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LE SUPER DICO TRUC

Il n’est pas très aisé de donner un sens exact au mot « truc ». Son euphonie le rattache à d’autres mots comme tric, trac, troc, qui sonnent assez étrangement dans notre langue et l’on pourrait penser qu’il vient de truck (camion, en américain). Un truc, c’est aussi un « machin », c’est-à-dire un « mot-outil » qui peut revêtir tous les sens possibles...

 


Contrairement à ce que l’on pourrait penser, ce mot de « truc » descend directement du latin par l’intermédiaire de l’occitan. Il signifie différentes actions, allant du tour de magie au remède, en passant par le procédé destiné à simplifier une opération a priori compliquée ou problématique. Exemple : vous désirez beurrer une biscotte sans la casser, le « truc » est de la poser sur une autre biscotte afin de parvenir à vos fins.

 


Recettes, trucs et tours de main font partie d’une même famille. C’est-à-dire qu’ils désignent des façons de vous simplifier la vie, si vous avez eu la patience de les garder en mémoire.

 


Notre SUPER DICO TRUC propose quantité de sujets, sur des thèmes extrêmement variés. Le classement alphabétique en facilite la consultation et le livre est organisé en chapitres, chacun étant consacré à une lettre.

 


En fin d’ouvrage, nous avons réuni quelques tours de main et des réalisations faciles qui vous amuseront, ainsi que vos enfants. Ils développeront votre habileté, votre créativité, votre imagination.

 


Nous souhaitons que la consultation du SUPER DICO TRUC vous facilitera la vie courante et pratique. Et si vous avez des suggestions à faire, n’hésitez pas à nous les communiquer.

 


 


L’Auteur et les Éditeurs
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ABAT-JOUR (v. lampe)

 


Il doit être régulièrement essuyé à l’intérieur comme à l’extérieur avec un chiffon doux non pelucheux. Attention, ne tournez pas les fils électriques qui le relient au pied de lampe, immanquablement vous provoqueriez un court-circuit.

Pour le choisir

Il doit être en harmonie avec le pied de lampe. Il n’existe pas vraiment de calcul de taille spécial, cependant, sa hauteur ne doit pas dépasser celle du pied. Sauf pour les bougeoirs, pour lesquels on choisit de petits abat-jour coniques unis, écossais ou autres.

En verre ou opaline

Retirez-le de temps en temps pour le laver à l’eau tiède savonneuse, rincez et séchez-le soigneusement avant de l’installer à nouveau.

En papier

Après l’avoir essuyé, retirez les traces de salissures avec une gomme blanche.

En plastique

Lavez-le de temps en temps à l’eau tiède savonneuse, séchez-le bien et faites-le briller avec le produit d’entretien habituel.

En velours

Brossez-le délicatement avec une brosse douce, ou tout simplement avec un pinceau souple.

En vessie de porc

Essuyez-le régulièrement, de l’intérieur vers l’extérieur avec une éponge douce à peine imbibée d’eau savonneuse. Rincez de la même façon.

Entretenez la souplesse de la matière, sinon un jour ou l’autre, les coutures craqueront. Deux à trois fois par an, après l’avoir essuyé, passez un pinceau imbibé de glycérine ou de cire liquide incolore.

Abat-jour « rigolo »

Remplacez l’abat-jour traditionnel ou le plafonnier par un chapeau de paille (à condition de l’isoler de la douille par un anneau spécial vendu en droguerie), une cage à oiseaux ou pourquoi pas, un panier à salade métallique !

Fabriquez-le

Procurez-vous une carcasse et recouvrez-la en utilisant du cordonnet ou de la ficelle assez large, tendue et tournée entre chaque montant, ou tout simplement, relevez le patron et réalisez votre abat-jour au crochet avec des fils de coton épais écru ou de couleur.

Vous pouvez aussi le recouvrir de carton léger, coller les photos de vos enfants, des herbes et des fleurs séchées, des coquillages, des algues, enfin tout ce qui vous vient à l’idée.

Ou encore, coupez dans un tissu la longueur et la hauteur, plus 2 cm pour l’ourlet, dans lequel vous passerez un élastique. Le bas sera à peine froncé, le haut de l’abat-jour beaucoup plus.

 


ABATS

 


Dès que vous avez acheté des abats, une cervelle, des rognons, une langue de bœuf ou d’agneau, prenez la précaution, pour retirer toute trace de sang, de les laver sous l’eau froide courante. Pour la dégorger totalement de son sang, la langue de bœuf doit prendre un bain d’eau froide (3 à 4 heures) additionné de quelques gouttes de vinaigre.


 


ABCÈS (v. chou. lys)

 


Pour le faire « mûrir », appliquez dessus des petites compresses stérilisées imbibées d’eau aussi chaude que possible. Un petit cataplasme de feuille de chou cuite active également ce processus.

 


ABEILLE (v. insecte)

 


Elles sont utiles, ne les détruisez pas. Lorsque l’une d’elles s’aventure dans la maison, ouvrez toutes les issues, elle trouvera vite la façon de s’échapper.

Piqûres (v. cerfeuil. sarriette)

Frottez vite avec un peu de jus de sarriette, il apaise la douleur immédiatement, ou du savon de Marseille à peine humide.

 


ABRICOT (v. fruit congelé)

 


Savoir-vivre : pour le manger, on l’ouvre en deux, on retire le noyau, puis on mange chaque oreillon séparément. Il n’y a que sous l’arbre qu’il est « autorisé » de mordre à pleines dents dans un abricot, il n’en sera que meilleur.

Fruit précieux

Il est conseillé aux enfants, aux étudiants en période d’examens, aux personnes qui ressentent « un coup de barre », puisqu’il stimule les facultés intellectuelles et donne ainsi un petit coup de fouet.

Récolte importante

Les confitures, mais aussi les purées, les sorbets, les sirops d’abricot peuvent être stockés au congélateur, ou conservés en bocaux stérilisés. Ces préparations agrémentent les yaourts ou les fromages blancs de l’hiver.

Abricots confits

Après les avoir ouverts en deux et dénoyautés, faites tremper les fruits dans de l’eau additionnée de jus de citron non traité. Déposez-les dans une casserole assez large, recouvrez d’eau froide et faites chauffer doucement. Lorsque les fruits remontent à la surface, juste avant l’ébullition, retirez du feu et rincez-les sous l’eau froide, dans une passoire afin d’éviter qu’ils ne prennent le goût d’eau. Ils seront ainsi pochés et raffermis.

Préparez un sirop à 29°. Juste au moment de l’ébullition, retirez la casserole, plongez les fruits dans le sirop et laissez-les reposer pendant 24 heures. Le lendemain, retirez les fruits à l’aide d’une écumoire, chauffez le sirop à 30°, et plongez-les à nouveau jusqu’au lendemain. Recommencez une troisième fois dans un sirop à 35°, puis une quatrième fois à 38°. Vous conserverez longtemps ces fruits dans des boîtes métalliques ou des bocaux hermétiques.

Pour les tout-petits

Les abricots secs ou confits sont appréciés pendant les récréations et les goûters.

Au jardin (v. jardin/arbre)

L’abricotier n’est pas capricieux, il supporte les terrains calcaires et caillouteux. Mais il n’apprécie pas les courants d’air. En effet, les jours de grand vent, les fleurs s’envolent avant la pollinisation et les coups de gelée sont plus agressifs. Donc, bien situé, il sera très productif.


Santé

Une petite compote d’abricots consommée en cure de 10 jours environ atténue les rhumatismes. Si vous souffrez de brûlures d’estomac, vous n’y avez pas droit. Comme celui des carottes, le jus d’abricot donne bonne mine.

 


ACCOUDOIRS

 


Pour les protéger

Vous pouvez crocheter des petits carrés que vous disposerez sur les bras des fauteuils et un autre, rectangulaire, à l’endroit où repose la tête.

Si vos fauteuils sont en tissu imprimé, trouvez du tissu de la couleur dominante et fabriquez carrés et rectangles de protection.

 


ACACIA (v. beignets. écharde)

 


ACCROC

 


Les enfants rentrent bien souvent avec un pantalon troué, ne vous désolez pas trop, soit vous appliquez à l’intérieur du vêtement une bande autocollante qui masquera les dégâts, soit vous faites une reprise et vous brodez dessus une fleur, un papillon, leurs initiales ou mieux, le personnage du dessin animé qu’ils adorent : « Babar », « Tintin »...

 


ACIER

 


Les objets en acier seront toujours impeccables, si vous les frottez avec un tampon de papier journal et de la cendre de cigarette humectée de quelques gouttes d’huile de table. Polissez au papier absorbant puis au chiffon doux non pelucheux.

 


AÉRATEUR (v. chapeau)

 


Ceux de la cuisine sont plus encrassés que ceux de la salle de bains, ou des W-C. Ils doivent cependant les uns et les autres être nettoyés régulièrement afin d’être parfaitement efficaces. Lavez-les à l’éponge imbibée d’eau chaude savonneuse. Ensuite, nettoyez-les à nouveau avec un produit à vitres contenant de l’alcool. Essuyez bien.

 


AFFICHE (v. gravure, livre)


 


AIGUILLE À COUDRE

 


Que c’est agaçant d’enfiler une aiguille !

Et pourtant, c’est si simple! Il suffit de le faire sur fond de papier ou de tissu blanc lorsque vous enfilez du fil noir ou foncé, et sur fond de tissu ou de papier sombre lorsque le fil est clair.

 


AIGUILLES À TRICOTER

 


Pour les ranger

Procurez-vous chez le photographe (il vous l’offrira avec plaisir) un tube cartonné, c’est idéal pour trouver immédiatement les aiguilles.

Pour qu’elles glissent facilement

Utilisez la méthode de nos grands-mères, passez-les dans les cheveux.

 


AIL (v. charançons. insectes. jardin/arbres. légumes secs pêcher. persil. poireau. verrue. vipère)

 


Conservation

Au moment de la récolte, passez rapidement les racines à la flamme d’une bougie (ou du gaz), l’ail ne germera pas.

Au congélateur

Épluchez des gousses fraîches que vous mettrez dans un sachet au congélateur. Elles agrémenteront les plats, les viandes et surtout, ne germeront pas.

Pour le digérer plus facilement

Ôtez le petit germe vert qui se trouve en son centre.

Cuit dans sa peau, il est plus digestible, n’hésitez pas à disposer des gousses non épluchées autour des poulets, des rôtis ou des gigots. C’est tout simplement délicieux et n’a rien à voir avec l’ail cru.

La cloque du pêcher

Pour éviter que vos pêchers ne soient envahis par la « cloque », plantez plusieurs gousses d’ail autour de chaque pied, en principe, c’est efficace.

Pour affronter les vipères

Elles ne vous agresseront pas lors de vos promenades si vous prenez la précaution de badigeonner vos bottes ou chaussures montantes d’ail cru écrasé. Ce qui n’évite pas la prudence, ni la petite boîte de sérum dans la poche, ne serait-ce que pour soigner votre chien, s’il vient d’être mordu.

Pour les légumes secs

Une gousse d’ail glissée dans les paquets de légumes secs fera fuir les charançons, qui n’apprécient pas du tout cette odeur.

Au jardin

Plantez de belles gousses d’octobre à mars dans une terre aérée et légère, voire sablonneuse. Inutile de préciser qu’elles doivent être plantées la tête en haut. Les prendre entre les doigts et les enfoncer de 4 à 5 cm, espacées de 10 à 13 cm.


La récolte se fait en juillet ou au mois d’août, par temps chaud. Laissez l’ail sécher au soleil. Entreposez-le à l’intérieur dans des caissettes dont le fond est recouvert de papier journal.

Une superbe récolte

Nos grands-parents plantaient 50 gousses d’ail en février et 50 en mars. La récolte se faisait de la façon suivante : l’ail planté en février servait à la consommation. Celui de mars était conservé précieusement pour être replanté en novembre. La récolte était magnifique, pourquoi ne pas essayer ?

Pour lutter contre les parasites (v. jardin)

 


Santé

Si vous êtes sujet à des crises d’hypertension, croquez une gousse d’ail au petit déjeuner... Puis, n’oubliez pas de croquer ensuite 2 ou 3 grains de café afin d’éviter d’avoir une mauvaise haleine.

Pour faire disparaître un cor

Écrasez une gousse d’ail. Déposez un peu de vernis incolore autour du cor. Dès qu’il est sec, appliquez un peu d’ail écrasé sur votre cor et maintenez à l’aide d’un sparadrap. Renouvelez le pansement jusqu’à ce que l’intrus « rende l’âme ».

Ce procédé est également valable pour faire disparaître les verrues, mais attention, agissez avec prudence, suivant l’endroit du corps où elles se trouvent.

Pour atténuer un coup de soleil (v. amidon. pomme de terre. yaourt)

Pilez une gousse d’ail dans 4 cuillerées à soupe d’huile, d’olive de préférence (mais ce n’est pas impératif).

Appliquez 10 minutes sur le coup de soleil.

Piqûres d’insectes (v. guêpe. cerfeuil. miel. sarriette)

Après avoir vérifié que l’insecte n’a pas laissé son dard, frottez en rond l’endroit piqué avec une gousse d’ail coupée en deux.

 


AIMANT (v. cœur. crampe. savon)

 


Il faut toujours en avoir un à portée de main, c’est bien connu. Il facilite la recherche d’une aiguille égarée, et réunit en un tour de main les punaises qui viennent de s’échapper de leur boîte.

Pour les rhumatismes (v. crampes. cœur)

Souverain, mais pas sans danger pour les personnes porteuses d’une « pile » (pacemaker) pour régulariser le rythme cardiaque, qu’il dérègle complètement. Si vous n’avez pas ce problème, pour soulager les rhumatismes ou les crampes, installez un aimant au fond de votre lit entre les deux draps.

 


ALBÂTRE

 


Un objet en albâtre ne doit jamais être trempé dans l’eau, il serait détérioré et terni pour le restant de sa vie.

Pour nettoyer un pied de lampe ou tout autre objet en albâtre, utilisez un tampon de coton ou un tissu fin légèrement imprégné d’essence de térébenthine. Attention, travaillez sans cigarette, et la fenêtre ouverte.


Pour l’entretenir, utilisez très peu de cire liquide incolore, qui lui donnera un beau brillant et formera une couche protectrice.

 


ALCALI (v. ammoniaque)

 


 


ALCOOL (v. viande)

 


Plat flambé

Lorsque vous flambez une viande ou un dessert, éteignez la hotte aspirante, c’est impératif. Tenez dans la main droite l’allumette allumée, de la main gauche, versez rapidement sur la viande chaude une petite quantité d’alcool, déposez l’allumette sur le mets, en prenant soin d’éloigner la bouteille.

Vous pouvez aussi mettre l’alcool dans une louche chauffée sur la flamme d’une bougie (pas celle du gaz, trop importante), l’enflammer et la verser sur la viande ou le dessert.

 


ALCOOL À BRÛLER

 


Pour retirer les salissures de mouches

Frottez les miroirs, les ampoules électriques, les vitres des sous-verre, avec un tampon de coton imbibé d’alcool à brûler.

Tache de stylo bille ou d’herbe

Posez sous la tache un papier absorbant plié en quatre, imbibez un coton-tige d’alcool et tamponnez le dessus de la tache par petites touches, pour qu’elle passe sur le papier absorbant. Ne promenez pas le papier, au risque de déplacer la tache.

Pour les carrelages de salle de bains et de cuisine

Ils seront dégraissés et toujours brillants si vous les frottez régulièrement avec un tampon de coton imbibé d’alcool.

 


ALGUES (v. abat-jour. bain. couloir. engrais. jardin)

 


Si vous passez vos vacances au bord de la mer, faites des provisions d’algues.

Passez-les rapidement sous l’eau froide, puis laissez-les sécher au soleil. Lorsqu’elles sont totalement déshydratées, déposez-les dans un grand linge afin de les broyer en passant dessus un rouleau à pâtisserie. Confectionnez des petits coussins carrés de 6 cm de côté environ, remplissez-les d’algues broyées. Fermez-les par une couture.

Un petit coussin pressé dans l’eau du bain vous rappellera la bonne odeur des vacances, sera bénéfique pour votre ligne, vous fera la peau plus douce et atténuera un peu vos douleurs.


 


ALLUMETTES

 


Prudence

Ne grattez jamais une allumette face à quelqu’un, le bout soufré pourrait se détacher et brûler cette personne. Frottez l’allumette face à vous.

Elles doivent être rangées de façon à ce que les enfants ne puissent jouer avec.

Humides, elles sont inutilisables

Ne vous énervez pas ! Trempez le bout soufré dans du vernis à ongles, attendez quelques secondes, après lesquelles vous pourrez utiliser l’allumette.

Vous pouvez également placer la boîte elle-même dans le four tiède. Ou quelques secondes au four à micro-ondes.

Pour éviter qu’elles prennent l’humidité

A l’intérieur de la boîte, déposez le couvercle d’un tube de médicaments doté d’une capsule anti-humidité, puis enveloppez la boîte entière dans du papier d’aluminium, le tour est joué !

Jeu de patience (v. jeux)

Récupérez régulièrement les allumettes usagées dans une coupelle ou un bocal. Lorsque la quantité est importante, réalisez avec vos enfants des maquettes d’avions, de maisons, des meubles miniatures, des tableaux, etc.

 


ALUMINIUM (papier d’) (v. automobile. four. insectes. jardin)

 


Il semble superflu de vanter les vertus des feuilles de papier d’aluminium. Elles sont devenues d’usage tout à fait quotidien, que ce soit alimentaire, d’entretien, etc.

Protection des parois du four électrique

Nettoyez bien le four, portes et parois comprises. Installez de grandes feuilles de papier d’aluminium, sauf bien entendu sur le grilloir et la porte.

Pour les fours à gaz, faites attention, l’aluminium risque de prendre feu au contact des flammes.

Les cuissons en papillotes

Disposez sur une feuille du poisson assaisonné et aromatisé, des saucisses ou des boudins piqués, des endives, des courgettes, des pommes de terre épluchées, salées, fendues en deux, beurrées, frottées à l’ail, etc. Une pomme crue évidée ou non, sucrée avec une pincée de cannelle, une banane fendue et comblée de confiture, etc. Fermez bien et enfournez. Cette méthode de cuisson préserve le goût et le parfum des aliments.

Odeurs

Enfermez les aliments à odeur forte (melon, poisson...) dans une feuille d’aluminium, avant de les mettre dans le réfrigérateur.

Pour les pâtisseries

Tapissez le moule à gâteau d’une feuille d’aluminium. Après la cuisson, il suffira de prendre la feuille pour sortir le gâteau qui, tiède, se démoulera sans se casser.

Pour le soufflé

Il tombera moins vite... si vous le couvrez de papier aluminium le temps de passer à table.


Pour les piles

Elles dureront plus longtemps si, avant de les placer dans l’appareil de radio, le réveil ou tout autre, vous les enveloppez dans un peu de papier aluminium, en n’oubliant pas de laisser dépasser les lamelles.

Plafonnier

Tapissez le fond d’un lustre ou d’un plafonnier d’une feuille d’aluminium : tout en éclairant principalement le plafond, la lumière se diffusera plus doucement.

Pour la cuisine

Pour éviter que les légumes farcis, tels les tomates, les avocats, les oignons ou les pommes de terre, ne s’écroulent pendant la cuisson, calez-les en tapissant le fond du plat de papier d’aluminium froissé.

Casserole en aluminium (v. casserole)

Un plat préparé dans une casserole en aluminium ne doit pas y demeurer au-delà de la cuisson, il s’oxyderait très vite et deviendrait impropre à la consommation.

Transporter les aliments

Pour le pique-nique, enveloppez individuellement les aliments avant de les entreposer dans la glacière. Les sacs contenant les glaçons résistent plus longtemps si vous les enveloppez d’une feuille d’aluminium.

Bac à glaçons

Il ne collera plus à la plaque du freezer si vous intercalez entre le bac et la plaque une feuille d’aluminium.

Planche à repasser

Économie et gain de temps. La chaleur sera mieux répartie si vous disposez entre le tissu et la planche une grande feuille de papier d’aluminium.

Protéger les boutons

Avant de laver les vêtements, soit à la main, soit dans le lave-linge, protégez les boutons fragiles en les enveloppant de papier aluminium bien serré.

Pour augmenter la chaleur

Glissez une grande feuille de papier aluminium entre le mur et les radiateurs, la chaleur se diffusera dans toute la pièce.

Au jardin

Pour faire fuir les oiseaux gourmands, attachez sur les branches des arbres fruitiers de grandes bandes de papier d’aluminium qui bougeront et scintilleront dans le vent.

Pour les pucerons (v. jardin/insectes)

Lorsque vous repiquez les salades, entourez chaque pied de papier d’aluminium, la réverbération du soleil sur le papier éloigne définitivement les pucerons.

 


AMANDES (v. four micro-ondes)

 


Pour qu’elles restent fraîches : laissez-les reposer durant 4 à 5 jours dans un récipient d’eau. Vous ôterez facilement la petite peau brune si, après avoir cassé la coque, vous les plongez quelques secondes dans l’eau bouillante.

Pour les casser facilement

Faites-les chauffer quelques instants dans la poêle, elles ne résisteront pas au casse-noix.


Pour les confitures

Ajoutez quelques amandes épluchées dans les pots de confiture, ou de gelée. C’est délicieux, particulièrement avec les confitures d’abricots.

Pâte d’amande (v. dattes. pruneaux)

Elle s’achète en plaque sous sachet dans les magasins. Pour l’assouplir, utilisez le rouleau à pâtisserie. Ou mieux, une bouteille en verre remplie d’eau chaude, la pâte s’étalera plus facilement.

Beauté

Fabriquez vous-même votre lait d’amandes douces, il est souverain pour les peaux fragiles. Pour obtenir une poudre, passez au mixer 300 g d’amandes dont vous aurez retiré la peau. Ajoutez un demi-litre de lait entier. Entreposez dans un flacon au réfrigérateur. Chaque jour après votre toilette, mettez un peu de ce lait sur un gant à peine humide, et passez-le sur le corps, le visage et les mains.

 


AMIDON (v. bain. riz)

 


Fabriquez-le

Il suffit d’utiliser l’eau de cuisson du riz. Laissez-la refroidir, filtrez et conservez cette eau dans une bouteille.

Pour obtenir un bon résultat

Si vous utilisez de l’amidon en poudre, ajoutez à cette poudre une cuillerée à café de sel fin et brassez le tout avant d’immerger la pièce à amidonner. La brillance obtenue est surprenante.

Pour la peau

Ajoutez à l’eau de votre bain une tasse d’amidon, brassez l’eau jusqu’à ce que l’amidon soit bien dissous. Vous aurez ainsi la peau douce et satinée.

Pour soigner les coups de soleil

Dans un bol, formez une pâte souple avec une cuillerée à soupe d’amidon et un peu d’eau. Appliquez cette pâte sur les coups de soleil, vous serez très vite soulagé(e).

 


AMMONIAQUE (v. alcali. botte. canapé. cuir. fauteuil. tapis, velours)

 


Attention, ce produit dégage des vapeurs toxiques, ne l’utilisez jamais sans avoir éloigné les enfants, les animaux, et avoir ouvert toutes les fenêtres. Si vous le pouvez, travaillez dehors. Évitez de le respirer, protégez-vous avec un masque utilisé par les médecins, les chirurgiens ou les dentistes.

Ne l’utilisez pas sur des fibres synthétiques, le résultat serait catastrophique. Ni dans de l’eau chaude, mais froide ou tiède.

Pour nettoyer les vêtements

Il est parfois dommage de porter chez le teinturier un vêtement dont seul le col est sali par la transpiration, ou les cheveux. Économisez une ou deux séances de nettoyage en frottant doucement les cols de vestes, de tailleurs ou de manteaux avec un chiffon propre légèrement imbibé d’eau et d’ammoniaque (ou alcali) à parts égales.

Renouvelez cette opération en changeant de chiffon jusqu’à ce que le col soit propre.


Pour les vipères

Frottez les bottes (semelles comprises) avec un tampon imbibé d’alcali pur. Les vipères ne supportent pas cette odeur, ce qui ne doit pas empêcher de rester très vigilant.

Contre les piqûres de guêpes

Si vous en avez sous la main au moment où vous venez d’être piqué, frottez l’endroit avec une goutte d’ammoniaque.

Pour les lainages

Quelques gouttes mélangées à la dernière eau de rinçage leur conservera moelleux et souplesse.

Pour les vitres

Si elles sont très sales, lavez-les à l’eau tiède additionnée d’une cuillère à café d’ammoniaque pour 4 litres d’eau. Essuyez avec un bouchon de papier journal.

Tache de sang ou de jus de fruit

Si elle est ancienne et tenace, imbibez-la d’eau additionnée de quelques gouttes d’ammoniaque.

 


AMPOULES (v. balcon. jardin. terrasse)

 


Ampoules électriques

Changez-les de temps en temps, neuves ou anciennes, elles consomment tout autant d’électricité. En revanche, neuves, leur rayonnement lumineux plus intense est plus agréable et facilite la lecture.

Essuyez-les régulièrement avec un tissu ou un papier absorbant légèrement imbibé d’alcool à 90°. Inutile de préciser que vous devez opérer de jour, toute lumière éteinte.

Pour parfumer une pièce (v. odeurs)

Avant de les allumer, déposez sur le sommet de chaque ampoule électrique une ou deux gouttes d’extrait de parfum, de lavande, de lavandin, de jasmin, etc. Leur chaleur diffusera cette légère odeur dans la maison.

Ampoules « halogènes »

Maniez-les avec douceur et prudence. Il est préférable de ne pas les déloger et de les dépoussiérer avec un pinceau fin, en faisant attention de ne pas les bouger. Sachez qu’il est totalement déconseillé de les toucher avec les doigts, au risque de les détériorer.

Anti-moustiques

Frottez l’ampoule avec un tampon de coton imbibé d’extrait de citronnelle, ou de géranium. Il existe dans le commerce des ampoules spéciales anti-moustiques.

 


ANANAS

 


Choisissez-le lourd, très parfumé et tendre sous le pouce près du « chapeau ».

Présentez-le comme aux Antilles, tranché dans la longueur avec l’écorce, dégustez-le avec les dents, ou bien maintenez la chair avec la fourchette à dessert, passez la lame du couteau sous l’écorce puis dégustez chaque bouchée.


 


ANCHOIS

 


Pour les dessaler

Faites-les tremper une nuit dans du lait.

 


ANGUILLE (v. pêche/poisson)

 


Pauvre pêcheur... qui ne sait jamais comment exterminer une anguille lorsqu’il la sort de l’eau. Aucune méthode ne semble très efficace pour qu’elle ne souffre pas « avant de rendre l’âme » : la pincer sous la tête, l’assommer, etc. Chacun y va de son conseil sans pour autant qu’il soit radical. Elle meurt en général d’une longue agonie. Bien que roulée énergiquement dans le sable...

Ne dépouillez pas les petites anguilles ou civelles, faites-les frire directement après les avoir lavées à l’eau courante. Attention qu’elles ne s’échappent pas par la grille de l’évier.

En revanche, les plus grosses, destinées à être cuisinées, doivent être dépouillées. Rien de plus facile, il suffit à l’aide d’un couteau très pointu et bien aiguisé de décoller la peau juste sous la tête. Tenez cette peau fermement avec un chiffon, puis tirez rapidement jusqu’à la queue.

 


ANIMAL (v. chien)

 


Savoir-vivre : lors d’une invitation, n’imposez jamais votre animal. Si l’on ne vous propose pas de venir avec votre chat ou votre chien, arrangez-vous pour le faire garder pendant les vacances ou ce week-end-là.

Il faut aussi savoir que l’animal n’est pas le maître à la maison, un peu d’éducation lui est nécessaire.

Ne confiez pas votre animal en garde sans lui laisser « ses objets personnels », sa corbeille, son jouet préféré, son coussin ou tout autre objet familier. Il se sentira plus à l’aise et plus « sécurisé ».

Votre chat ne dispersera plus les petits graviers de sa litière si vous disposez sous son plat un morceau de moquette, sur lequel il s’essuiera automatiquement les pattes.

Il est acrobatique de faire avaler un comprimé à un chat. Si vous ne réussissez pas à déposer le médicament au fond de la gorge, essayez ce « truc » : écrasez le comprimé dans très peu de lait, d’eau ou de bouillon. Trempez la patte de votre chat dans ce liquide. Instinctivement, il se léchera ; recommencez jusqu’à la dernière goutte.

Il ne fera plus ses griffes aux endroits où vous aurez saupoudré un peu de poivre, il n’aime pas du tout éternuer !

S’il s’attaque aux voilages ou aux doubles-rideaux, ajoutez 3 cuillerées à café de poivre fin dans l’eau de rinçage, c’est également efficace.

Les puces n’envahiront plus son beau pelage, si vous mettez dans sa corbeille des tampons de coton imbibés d’extrait de lavandin, des graines de lavandes, ou des feuilles de fougères fraîches ou sèches.

Votre chien gardera un beau pelage si vous ajoutez à sa nourriture, une fois par semaine, une cuillerée à soupe d’huile d’olive.


Tache d’urine sur la moquette

Absorbez au maximum avec une serpillière sèche, ou un gros tampon de papier absorbant, versez de suite de l’eau Perrier sur la tache. Laissez sécher: aucune tache ni auréole, c’est étonnant. Bien sûr, il faut toujours avoir une bouteille de Perrier à la maison.

Un peu de discipline

Votre animal, chien ou chat, n’est pas discipliné et urine où bon lui semble. Sachez qu’il adore l’odeur d’eau de Javel, donc lavez son plat à l’eau javellisée.

En revanche, il déteste l’ammoniaque. Mettez quelques gouttes sur des petits morceaux de coton à l’endroit où votre animal a décidé, malgré vous, de se laisser aller. Pour tenter de faire disparaître les taches d’urine anciennes, frottez-les avec un tampon d’eau ammoniaquée : 1 volume pour 6 d’eau.

Les tiques (v. chien)

Pour retirer les poils d’animaux (v. éponge)

A l’époque où votre animal perd ses poils, gare où ils atterrissent !

Humidifiez une éponge synthétique, passez-la sur les endroits où votre chat décide malgré les interdits de se prélasser. Accoudoirs, fauteuils, banquettes et tapis seront très rapidement débarrassés des poils.

Une brosse, glissée à l’intérieur d’une jambe de collant ou de bas, est également très efficace.

 


AOÛTAT ou ACARIEN (v. insectes)

 


Catastrophe, le mot n’est pas trop fort, compte tenu des réactions que l’un et l’autre provoquent: d’énormes boutons, ou des plaques qui démangent plusieurs jours sans discontinuer. Faites-les fuir en pulvérisant les pelouses, le coin des enfants et le terrain de jeux d’une solution soufrée achetée dans le commerce. Renouvelez cette opération plusieurs fois, jusqu’au mois d’octobre. C’est radical.

Une à deux fois par an, pulvérisez sur les moquettes et les matelas un produit spécial, pour éviter que ces insectes ne s’installent dans la maison.

Pour atténuer les démangeaisons

Les aoûtats se glissent profondément sous la peau. Les brûlures sont insoutenables, les enfants et les bébés n’y échappent pas. Pour tenter de les déloger, imbibez les petits boutons de vinaigre blanc. Bien sûr, il faut recommencer souvent, principalement avant le coucher.

 


AQUARIUM

 


Il n’est pas utile qu’aux poissons rouges. Rond et peu important, vous le poserez dans la salle de bains, rempli de cailloux, de coquillages et d’algues séchées. Il vous rappellera « la bonne odeur » des vacances.

Il met en valeur un bouquet printanier, ou de roses « anciennes ». Piquez les tiges dans du sable, des petits cailloux, ou un pique-fleurs.

Vous pouvez y installer des petits savons parfumés.

Également les boules de coton à démaquiller.

Pour les poissons

De temps en temps, l’eau peut avoir une couleur blanchâtre, ce phénomène vient d’une nourriture trop abondante. Dans ce cas, extirpez les poissons que vous installerez « confortablement 
» dans un autre récipient. Lavez l’aquarium à l’eau légèrement vinaigrée, frottez les parois et rincez plusieurs fois avant d’y remettre les poissons.

L’eau est foncée, légèrement brunâtre : changez l’aquarium de place, car il manque de lumière.

Si l’eau verdit, c’est qu’il est trop exposé à la lumière.

 


ARAIGNÉE (v. aussi insectes)

 


Certaines personnes la détestent, d’autres trouvent à l’araignée beaucoup d’élégance et sont fascinées devant la construction d’une toile.

Cela dit, dans la maison, leur compagnie n’est pas très agréable. Évitez leur visite en badigeonnant de vinaigre blanc le tour des fenêtres et des portes. Bien sûr, vous devrez certainement recommencer plusieurs fois.

Ou encore : dans 10 litres d’eau, faites dissoudre un demi-paquet d’alun de potassium (vendu en pharmacie) puis badigeonnez à l’aide d’un pinceau ou d’un pulvérisateur les encadrements de portes et de fenêtres. En principe, les araignées n’approcheront pas de sitôt.

Il faut savoir qu’elles détestent l’odeur de feuilles de tomates. Si vous en cultivez dans votre jardin, disposez des bouquets de feuilles dans les pièces où les araignées ont élu domicile.

Installez des jardinières de géraniums sur le bord des fenêtres. Elles n’apprécient pas non plus l’odeur de tabac, et encore moins le jus obtenu en laissant macérer 2 grosses poignées de tabac dans 2 litres d’eau.

Piqûre

Frottez l’endroit douloureux avec un morceau de coton imbibé d’eau et de quelques gouttes d’ammoniaque. Renouvelez cette opération dès que la douleur se manifeste à nouveau.

Au jardin : les araignées rouges

Ce sont celles qui dévorent vos plantations avant vous, et apprécient particulièrement les petites carottes bien tendres.

Voici une solution radicale pour qu’elles n’approchent pas : lorsque vous semez, ajoutez des graines de radis aux graines de carottes.

Si vous n’y avez pas pensé, saupoudrez les petits semis d’un peu de suie, ou pulvérisez une solution légèrement soufrée. Ou encore, arrosez-les dès le matin d’eau nicotinée.

 


ARBRE (v. abricot. avocat. citron. datte. figuier. jardin/arbre. pêcher)

 


Si la mousse envahit les troncs, éliminez-la en frottant avec une éponge métallique douce, utilisée habituellement pour récurer les casseroles.

Ne laissez pas le lierre et les herbes se nourrir de l’écorce, arrachez-les et nettoyez le tour du pied. En aérant la terre, les racines respirent et les arbres ne s’en portent que mieux.

N’hésitez pas à retirer les surgeons qui appauvrissent les arbres fruitiers.

Les jeunes troncs et les lapins

Protégez la base des troncs par des bouteilles en plastique fendues dans la hauteur, ou des protections spéciales vendues dans le commerce. Les lapins ne seront plus tentés de dévorer l’écorce tendre, qu’ils affectionnent particulièrement.


Si l’écorce se fendille

Soignez la fente en la creusant. Dégagez-la jusqu’à ce que le bois soit sain, désinfectez et mastiquez pour cicatriser la « plaie » avec un goudron spécial, ou en y coulant de la cire ou de la bougie à la cire d’abeilles.

Recouvrez toujours une cicatrice pour éviter que l’eau ne s’infiltre, ce qui favoriserait le pourrissement de la branche.

Plantation

C’est bien connu : « A la Sainte-Catherine, tout bois prend racines ». Les arbres fruitiers ou décoratifs doivent être plantés à cette période, le 25 novembre.

Pour protéger les racines du gel

Découpez des plaques de polystyrène de 50 à 60 centimètres de diamètre. Coupez un rayon, découpez un cercle intérieur, glissez la plaque autour du pied de l’arbre. Recouvrez la plaque de terre pour la maintenir, les jours de grand vent.

Taille

Provoquez la formation de nouveaux bourgeons en taillant vos arbres fruitiers au début de l’hiver.

Envahis par les araignées

Pulvérisez une fois par semaine les arbres attaqués avec le mélange suivant, jusqu’à ce que les feuilles aient atteint leur taille normale :

- 150 litres d’eau

- 2 kg 1/2 de farine blanche

- 4 tasses d’eau de beurre (vendue sous le nom de babeurre au rayon laitages des magasins). Diluez ce mélange avant de remplir le pulvérisateur.

 


ARCEAU (v. cintre)

 


Suspendre un pantalon

Lorsque vous suspendez un pantalon à un arceau, adoptez la solution suggérée par notre croquis (jambes croisées l’une par-dessus l’autre).
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Arceaux porte-vêtements

Si vous suspendez des vêtements légers à des arceaux glissants, ils auront tendance, au moindre déplacement, à glisser et tomber sur le sol. Vous pouvez pallier cet inconvénient en entourant la partie haute de votre arceau d’un ou de plusieurs anneaux de caoutchouc qui assureront une très bonne adhérence.

Rembourrer un arceau

Assurez à votre veston, votre veste de tailleur ou votre manteau un grand confort qui rendra impossible toute déformation : entourez la partie haute de l’arceau d’un enrouleur capitonné, confectionné avec une étoffe épaisse coupée en bandes et calculée à la largeur de vos épaules.

 


ARDOISE (v. dallage. carrelage. sol)

 


Pour entretenir les sols en ardoise, utilisez de l’eau tiède fortement javellisée. Rincez rapidement, plusieurs fois à la même température.

Lorsque le sol est bien sec, et si vous souhaitez qu’il brille, frottez-le avec un mélange d’huile de lin (60 %) et d’essence de térébenthine (40 %). Laissez agir 1 à 2 heures, puis lustrez au chiffon de laine. Bien sûr, vous travaillerez toutes fenêtres ouvertes, sans cigarette. Pendant cette opération, éloignez les enfants et les animaux.

 


ARÊTE (v. oseille. poisson)

 


Ne vous énervez surtout pas si vous avez une arête piquée dans la gorge. Mangez tout de suite une grosse boule de mie de pain ; bien mâchée, en principe, elle emportera l’arête qui se dissoudra dans l’estomac. Sinon, appelez le SAMU !...

 


ARGENTERIE (v. métaux. oseille. rhubarbe. suie)

 


Protégez-la

Rangez les couverts à l’abri des chocs et de la lumière. Fabriquez vous-même un tiroir gainé. Procurez-vous dans le commerce des ramasse-couverts en plastique ou en bois et gainez-les de tissu en velours adhésif.

Pour lui redonner de l’éclat

Trempez objets et couverts en argent dans l’eau de cuisson des pommes de terre, de l’oseille, des épinards ou de la rhubarbe.

Argenterie piquée

il est difficile de faire disparaître les piqûres noires qui abîment l’argenterie. Cependant, tentez l’expérience suivante : frottez les objets piqués avec du dentifrice blanc en tube, à l’aide d’une brosse à dents souple. Rincez et essuyez.

Et si vraiment l’objet est très sale, laissez-le tremper quelques minutes dans du vinaigre chaud. Puis rincez sous l’eau claire, essuyez et séchez au sèche-cheveux. Ensuite, cirez-le avec une cire incolore, faites briller au chiffon doux non pelucheux.


 


ARGILE (v. carrelage. sol)

 


Pour ôter une tache grasse sur le carrelage

Préparez une pâte souple avec de l’eau et de l’argile blanche ou verte, peu importe. Étalez cette pâte sur la tache en massant bien, laissez agir quelques heures, lavez plusieurs fois. En principe, si la tache n’est pas trop ancienne, elle doit disparaître, sinon recommencez.

Santé

Inutile de vanter toutes les vertus des cataplasmes d’argile appliqués régulièrement sur les endroits douloureux, genoux, doigts, torticolis et autres.

 


ARME

 


Celle-ci doit toujours être rangée hors de portée des enfants, c’est impératif. Lors du retour de chasse, le fusil doit être cassé sur le bras et débarrassé des cartouches. Il est correct de ramasser les cartouches vides. Il existe un savoir-faire élégant et des principes que les chasseurs doivent parfaitement connaître.

Rouillée

Protégez le bois par du papier collant, frottez délicatement les pièces rouillées avec une éponge à vaisselle en Nylon, côté souple et fin, imbibée d’huile de table. Essuyez bien, puis rangez l’arme.

 


ARMOIRE (v. objet pesant)

 


Les armoires de nos grand-mères nous ont laissé un délicieux souvenir, quant à la façon dont elles étaient rangées et à leur odeur délicate. Pour la retrouver, disposez entre le linge des petits sachets de graines de lavande, sur lesquels vous appuierez de temps en temps. Accrochez une orange entièrement piquée de clous de girofles, elle dispensera un délicat parfum qui n’a rien à voir avec l’odeur seule du clou de girofle, et éloignera les mites.

Les boules de bois de cèdre empêchent la visite des mites ou de tout autre insecte. Elles ont l’avantage de ne laisser aucune odeur.

Utilisez l’intérieur de la porte en installant une ou plusieurs tringles qui recevront les nappes, les collants, les cravates ou les ceintures.

Pour la déplacer

Sauf si vous êtes déménageur et que vous connaissez la technique la plus rationnelle, il n’est pas évident de déplacer une armoire. Si l’armoire est posée sur du parquet, du lino ou du carrelage, installez sous chaque pied des morceaux de feutre ou de lainage. Si elle se trouve sur de la moquette, utilisez des morceaux de plastique rigide, ou des pochettes plastifiées. Ou encore, glissez sous chaque pied des fonds de bouteilles en plastique.


 


AROMATES (v. herbes aromatique et rubrique correspondante)

 


Pour une bonne conservation, elles doivent être coupées aux ciseaux, le matin sous le soleil.

Faites-les sécher sur un torchon propre dans un endroit sec. Ensuite pulvérisez-les, ou installez-les entières à l’abri de la lumière, dans des bocaux en verre propres et secs.

Congelées

Lavez les branches d’estragon, de thym, de menthe poivrée, etc. Lorsqu’elles sont bien sèches, mettez-les au congélateur dans des sachets bien fermés, pour qu’elles ne diffusent pas leur parfum sur les autres aliments.

Pour les conserver sèches (v. légumes)

Poudre d’aromates

Vous l’obtiendrez facilement grâce aux herbes aromatiques séchées. Réduisez-les en poudre en utilisant votre moulin à café électrique. Versez cette poudre dans un flacon en verre ou un pot en terre, posez-le sur l’étagère de la cuisine, vous l’aurez à portée de main pour parfumer vos grillades ou vos petits plats cuisinés.

Aromates en boule

Disposez des herbes de Provence dans une boule à thé plongée dans les courts-bouillons, vous éviterez ainsi d’en retrouver quelques fragments sous la dent...

Clou de girofle (v. dent girofle)

Si son parfum agrémente un plat, il est désagréable lorsque nous le croquons au hasard d’une bouchée. Pour éviter les mauvaises rencontres, piquez le clou dans un oignon cru, ou une boule de mie de pain très serrée.

 


ARROSAGE (v. jardin)

 


L’arrosage se fait toujours en fin de journée, c’est bien connu : si vous arrosez sous le soleil, les plantes, les fleurs et les feuilles grilleront immanquablement.

Pour éviter de tenir le tuyau indéfiniment, installez votre arrosoir devant la planche de salades, ou sur la pelouse. Posez le tuyau d’arrosage à l’intérieur du pommeau de l’arrosoir, celui-ci transformera l’eau en pluie légère. Il vous suffit de déplacer l’arrosoir de temps en temps, la corvée est simplifiée.

 


ARTICHAUT

 


Savoir-vivre: lors de repas importants, il est préférable de ne présenter que les fonds. En famille, chacun prend l’artichaut dans la main, trempe chaque feuille dans la sauce, et les pose sur le bord de son assiette. Ensuite, on enlève le foin central et on déguste le fond coupé en morceaux.

Temps de cuisson pour 500 g

À l’eau bouillante : 30 à 45 minutes suivant leur grosseur. En cocotte : 40 minutes environ. Au four à micro-ondes : 10/12 minutes.


Par personne

Un artichaut de 250 grammes environ ou 2 petits. Ne coupez pas la queue, cassez-la enfin d’en extraire un maximum de fibres.

N’hésitez pas à les consommer lorsque l’extrémité des feuilles est sèche, au contraire, ils sont plus parfumés.

Ne les placez surtout pas à côté des œufs, ils ne font pas bon ménage, l’artichaut liquéfie les jaunes.

Si vous utilisez les fonds

Arrosez-les immédiatement de jus de citron, ils ne s’oxyderont pas.

Pour les conserver frais quelque temps

Faites tremper les tiges dans un récipient rempli d’eau sucrée, que vous changerez chaque jour, après avoir légèrement coupé les tiges.

Vous pouvez aussi les enfermer individuellement dans un sac plastique.

Pour les congeler

Il est conseillé de ne congeler que les fonds. Enlevez les feuilles et le foin, plongez les fonds dans une eau bouillante salée additionnée d’un jus de citron, pendant 3 minutes après la reprise de l’ébullition.

Rafraîchissez-les rapidement sous l’eau froide. Séchez-les bien. Posez-les sur un plateau sans qu’ils se touchent, dans le congélateur. Vous les disposerez en sachets le lendemain, ils se conservent 8 à 10 mois.

Pour décorer

Laissez-les fleurir (pas trop). Coupez de longues tiges, pendez-les la tête en bas dans un endroit bien aéré et sec. Lorsqu’ils seront déshydratés, disposez-les dans un vase sans eau ; ils composeront un superbe bouquet d’hiver.

Sur une table de fête (v. bougie. Noël)

Creusez le centre d’un artichaut frais, passez-le à la peinture dorée ou argentée vendue en bombe au moment des fêtes. Laissez sécher, puis installez au centre une grosse bougie. Vous obtiendrez des « bougeoirs » décoratifs et originaux pour décorer votre table de réveillon.

Au jardin

Ils se cultivent sans problème, bien exposés au soleil. Paillez-les dès les premières gelées. N’hésitez pas à dédoubler les pieds, ils repartent sans difficulté.

Pour obtenir de gros artichauts

Lorsqu’ils ont une jolie petite mine, fendez en croix la tige en dessous, et glissez deux fins bâtonnets de noisetiers, ou deux allumettes.

Santé

Les feuilles donnent une excellente tisane pour soigner les maladies hépatiques. Cette tisane aux vertus diurétiques permet également d’abaisser le taux de cholestérol et d’urée. Si vraiment l’amertume ne vous séduit pas, sucrez avec un peu de miel.

Ce qui ne vous prive pas de déguster ce légume dans sa plus grande partie, puisque vous n’utiliserez pour cette tisane que le haut des feuilles coupé en petits morceaux et séché. Faites bouillir 3 minutes 1 cuillère à soupe de feuilles coupées, laissez infuser 3 minutes. Filtrez et buvez 1 tasse avant le repas du soir et 3 tasses réparties dans la journée en cas de malaise digestif.


 


ASPERGE

 


Savoir-vivre : il n’y a que chez soi que l’on peut prendre l’asperge avec les doigts pour mordre dedans. Invité, il faut se contenter de ne déguster que les pointes coupées à l’aide du couteau et de la fourchette. C’est frustrant... mais éducation oblige.

Par personne

Prévoyez environ 8 belles asperges bien fermes, brillantes et sans taches, signes de fraîcheur.

Temps de cuisson pour 500 g

A l’eau bouillante: 15 à 20 minutes suivant la grosseur. Au four à micro-ondes : 10/12 minutes.

Pour les éplucher

Il est conseillé de les éplucher en partant du pied, et non de les gratter en partant de la pointe : vous pourrez de cette façon les déguster sans laisser de déchets filandreux.

Pour les cuire

Plongez-les dans l’eau bouillante salée, enveloppées d’un linge la tête en haut.

Pour les conserver 2 à 3 jours

Uniquement si elles sont très fraîches, laissez-les en botte, coupez les tiges sur 1 à 2 centimètres, et disposez-les dans un vase rempli d’eau.

Pour les servir

Elles doivent être présentées sur une serviette blanche, ou un torchon impeccable, plié et posé au fond du plat : il absorbera l’eau qu’elles contiennent.

Au jardin

Pour lutter contre la mouche d’été qui dévore les asperges et les assèche totalement : dès que vous l’apercevez, coupez les tiges et brûlez-les pour éviter la contagion.

Santé

L’asperge étant un légume très diurétique, les personnes atteintes de problèmes urinaires ou rénaux doivent en manger raisonnablement.

 


ASPIRATEUR

 


Plus vous en prendrez soin, plus il vous rendra service. N’oubliez pas de vider régulièrement le sac. Sinon, lorsqu’il est trop plein, le moteur de l’appareil chauffe et s’épuise inutilement. Retirez les amas de poussière qui se logent dans les brosses et les roulettes, à l’aide d’une pince à épiler longue et pointue.

Votre maison sentira bon si vous introduisez dans le sac neuf un morceau de coton imbibé d’extrait de lavandin ou tout autre parfum.

Votre aspirateur mérite aussi un petit coup d’éponge de temps en temps.

Ne lavez jamais le sac à poussière en feutre, il perdrait son pouvoir filtrant. Secouez-le tout simplement dans un grand sac en plastique, pour éviter de disperser et de respirer toute la poussière.

Si les tuyaux sont bouchés

Il vous suffit de passer un bâton et de pousser le bouchon de poussière logé à l’intérieur des tuyaux.


 


ASPIRINE (v. taches)

 


Médicament miracle, sauf pour les personnes qui souffrent de l’estomac, l’aspirine a également d’autres utilisations pratiques.

Pour les taches de sang

Diluez un comprimé dans une cuillère à soupe d’eau froide, et tamponnez la tache à l’aide d’un chiffon propre.

Pour les fleurs coupées

Vos fleurs faneront beaucoup moins vite si vous ajoutez un comprimé d’aspirine à l’eau du vase.

 


ASSIETTE (v. vaisselle)

 


Savoir-vivre : les assiettes salies se retirent par la droite et sont remplacées par les propres par la gauche des convives. Chacun fait comme il le veut, mais il est agréable de changer plusieurs fois d’assiettes au cours d’un repas. Surtout si l’on possède un lave-vaisselle...

Si elle est fêlée

Rien de plus simple que de réparer une assiette en l’immergeant dans une casserole de lait, laissez bouillir environ 1 heure. Attendre que le lait soit bien refroidi avant de retirer l’assiette, résultat : la fêlure a totalement disparu.

 


ASTRAKAN (v. fourrure)

 


AUBERGINES (v. jardin. légumes)

 


Sachez les choisir

Elles doivent être bien gonflées, fermes et très brillantes. L’aubergine longue, un peu plus noire que la ronde, a un goût plus fort.

Temps de cuisson pour 500 g

À l’eau bouillante : 15 à 20 minutes suivant la grosseur. Au four à micro-ondes : 10/12 minutes.

Pour qu’elles ne noircissent pas

Épluchez-les avec un couteau à lame inoxydable.

Pour les conserver sèches (v. légumes)

En sauce (caviar d’aubergines)

Coupez en deux dans la longueur 3 à 4 petites aubergines, épépinez-les. Posez-les sur le gril. Lorsque la chair est tendre, retirez-la à l’aide d’une petite cuillère, et arrosez tout de suite d’un jus de citron non traité. Mélangez. Déposez cette chair dans le bol d’un mixer avec 3 gousses d’ail dont vous aurez pris soin d’ôter le germe. Salez, poivrez. Mixez quelques secondes.


Versez le mélange dans une coupelle, puis incorporez comme pour une mayonnaise, 5 à 6 cuillerées à soupe d’huile d’olive. Cette sauce relève le goût des œufs durs, et peut également être présentée à l’apéritif sur des petits croûtons grillés.

Si vous les faites frire

Coupez les aubergines en rondelles d’un 1/2 centimètre d’épaisseur, déposez-les dans une passoire, puis arrosez-les d’eau légèrement salée. Au bout de 3 heures environ, elles auront dégorgé leur jus noir. Déposez-les sur un papier absorbant. Elles sont prêtes à être frites.

Au jardin (v. oeillets d’Inde. tomates)

Si vos plants d’aubergines sont attaqués par la mouche blanche, pulvérisez (sur les feuilles uniquement) une solution légèrement nicotinée. Pour lutter contre les pucerons, faites la même chose. Agissez rapidement tôt le matin, 3 fois dans la même semaine. Les œillets d’Inde protègent les plants d’aubergines de « presque » toutes les maladies et insectes. Pour obtenir une belle récolte, n’hésitez donc pas à planter des œillets d’Inde entre chaque pied d’aubergine.

Santé

Si vous retournez les rondelles d’aubergines dans un blanc d’œuf légèrement battu, elles absorberont moins de gras et seront plus digestes.

 


AUTOCOLLANT

 


Les enfants ont la fâcheuse habitude d’en poser où bon leur semble. Pour les retirer facilement, utilisez votre sèche-cheveux jusqu’à ce qu’ils se décollent. De cette façon, la colle reste sur le dessin et ne laisse aucune trace sur le support.

 


AUTOMOBILE (v. guêpe. voiture)

 


Savoir-vivre : si vous n’avez pas de garage et que le soir vous devez garer votre voiture près du trottoir, pensez aux personnes qui dorment, évitez de claquer les portes à toute volée, elles se ferment tout aussi bien de façon discrète. Le matin tôt, ne faites pas ronfler indéfiniment le moteur, partez discrètement.

Éblouissement

Enveloppez le rétroviseur d’un morceau de bas ou du pied d’un collant en Nylon, vous ne serez plus gêné par les phares des voitures qui vous suivent.

Chromes (v. journaux)

Frottez-les avec un mélange de blanc d’Espagne et quelques gouttes d’alcool à brûler, laissez sécher. Polissez soit à la peau de chamois, soit avec un chiffon épais.

Gel

Protégez le pare-brise avec un journal entier bien calé entre les essuie-glace. Cela vous évitera les matins d’hiver de « gratter » la glace et de vous geler le bout des doigts (pas très agréable pour commencer la journée).

Le givre disparaît rapidement, lavé à l’eau très salée. Pensez à glisser quelques grains de sel dans le lave-vitre.

En cas de fortes gelées nocturnes, disposez une feuille de papier d’aluminium sur le radiateur. Pensez à l’enlever avant de partir.


Rétroviseur

Pour éviter les vibrations, intercalez une rondelle de caoutchouc ou de bouchon de liège entre le rétroviseur et les vis.

Serrure

Au moment des fortes gelées, pensez le soir à glisser quelques gouttes de glycérine dans la serrure. S’il est trop tard, chauffez la clef à l’aide d’un briquet, recommencez jusqu’à ce que la serrure soit totalement dégelée.

Soleil

Vous ne laverez pas votre voiture en plein soleil, certaines peintures fragiles risqueraient de craqueler.

Voiture confortable

Un nettoyage à l’aspirateur est nécessaire pour retirer les poils d’animaux, les cendres de cigarettes, les papiers tombés ici et là.

On doit toujours y trouver une bouteille d’eau, des chiffons, des mouchoirs en papier, un rouleau de papier absorbant, des gants de travail pour éventuellement changer une roue sans se tacher les mains.

Les enfants

Au risque de les asphyxier, ne jamais au grand jamais, fumer en voiture en leur présence. Cela relève d’une totale inconscience de la part des parents.

 


AVOCATS

 


Sachez les choisir

Ils doivent être lourds dans la main et ne présenter aucune tache.

Ne les entreposez jamais au réfrigérateur, la chair noircirait et serait peu appétissante.

Pour les faire mûrir

Enveloppez-les dans du papier journal. En principe, après 2 à 3 jours, ils sont mûrs à point.

Pour qu’ils ne noircissent pas

Lorsque vous les aurez ouverts en deux, ôtez le noyau, et avant tout assaisonnement, arrosez-les d’un filet de jus de citron, non traité de préférence.

En légumes chauds

Ils agrémentent les rôtis, les viandes blanches cuites au four ou les volailles. Il suffit de les éplucher, retirer les noyaux, les couper en 4 et de les déposer dans le plat 5 à 10 minutes avant la fin de la cuisson. Vous serez agréablement surpris du résultat.

En dessert

Réduisez en purée 3 avocats bien mûrs, ajoutez 3 cuillerées à soupe de sucre en poudre ou un peu de miel, une pincée de cannelle, mélangez le tout énergiquement avec 2 ou 3 cuillers à soupe de lait concentré. Après 3 heures environ au réfrigérateur, dégustez accompagné de biscuits secs peu sucrés.

En sauce

Passez la chair d’un avocat quelques secondes au mixer, ajoutez 5 à 8 grains de poivre vert et la pulpe d’un citron. Puis, dans une coupelle, mélangez cette purée avec un jaune d’œuf, une pincée de sel et 30 cl de crème fraîche. Cette sauce accompagne les petits légumes crus du printemps.


Plante décorative

Grâce au noyau, vous obtiendrez une jolie plante verte qui peut très vite se transformer en arbrisseau. Il sera tout à fait possible de le replanter au jardin (à l’abri des courants d’air, en prenant la précaution de le pailler l’hiver).

Pour cela, nul besoin d’être expert en jardinage : coupez un peu le haut du noyau, faites une incision en croix sur son talon. Piquez-le de 4 épingles et posez-le dans un verre, dans lequel il trempera constamment 3 semaines au moins. Veillez à ce que le niveau de l’eau reste constant. Bientôt, le noyau fendu laissera apparaître une petite racine et une petite pousse en son milieu. Lorsque la racine sera bien développée, plantez l’avocat dans un pot de 20  cm de diamètre au plus, dans un mélange de tourbe et de terreau. Arrosez 2 fois par semaine modérément. Lorsque la pousse aura atteint 13 cm environ, coupez-la au-dessus des premières feuilles. Attendez quelque temps et vous aurez mis au monde une très jolie plante (qui déteste les courants d’air).

Beauté

Évitez que le froid ne dessèche votre peau en appliquant sur votre visage, une ou deux fois par semaine, un masque obtenu par le mélange de la pulpe d’un demi-avocat avec un peu d’huile d’olive. Ce mélange est également bénéfique pour les cheveux très secs, posé une 1/2 heure avant le shampooing.

Santé

Attention aux calories, l’avocat est « nourrissant ».

 


AZALÉE

 


Vous pouvez admirer longtemps les délicates fleurs de cette plante. Pour cela : si vous utilisez l’eau du robinet pour l’arroser, attendez qu’elle soit à température ambiante, ajoutez quelques gouttes de citron, ou de vinaigre pour neutraliser le calcaire. Coupez les fleurs fanées. Lorsque vraiment « elle n’en peut plus », coupez les branches de 5 à 10 centimètres, installez votre azalée dans le jardin. A l’abri du soleil et des courants d’air, arrosée régulièrement, elle refleurira au printemps suivant. Protégez-la des gelées en l’enveloppant de papier journal, recouvrez le tout d’un sachet plastique épais dans lequel vous aurez fait quelques trous pour laisser passer l’air, maintenez ce sachet avec des cailloux.
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BAC À GLAÇONS

 


Pour qu’il ne colle pas au freezer

Intercalez entre le bac et l’étagère une feuille d’aluminium, ou frottez le dessous du bac avec une bougie.

 


BAGAGES (v. cuir. valise. voyages)

 


Entretien

Après chaque utilisation, dépoussiérez l’intérieur, videz les poches et huilez légèrement les serrures à l’aide d’un coton-tige ou d’un pinceau très fin, en prenant garde de ne pas tacher le cuir.

Valises ou sacs en toile

Frottez les endroits noircis et les traces de doigts avec une éponge imbibée d’eau à laquelle vous aurez ajouté quelques gouttes d’ammoniaque. Certains sacs se lavent en machine, ainsi que les trousses de toilette et de maquillage (trop souvent négligées).

Pour protéger les bagages en cuir

Dans une toile de lin ou de jute très serrée, fabriquez une housse qui enveloppera la valise, vous la fermerez par des petits liens noués. Ainsi protégées, les valises voyageront sans encombre et ne souffriront ni des intempéries ni des chocs.

Personnaliser les bagages

Vous les retrouverez plus facilement sur les tapis roulants des aéroports, si vous collez dessus vos initiales, des bandes de couleur ou des motifs autocollants.

 


BAGUES (v. bijoux)

 


Elles sont parfois difficiles à enfiler sur le doigt, particulièrement en fin de journée.

Elles glisseront sans difficulté si, après avoir trempé votre main dans l’eau bien froide, vous passez sur votre doigt un peu de lait à démaquiller, faites la même chose pour les retirer.

Si malencontreusement votre bague vous échappe et tombe dans le siphon du lavabo : ne vous énervez pas, à l’aide d’une clef à écrou, dévissez le siphon, et récupérez tout simplement votre bijou. Prévoyez un récipient à poser sous le siphon pour récupérer l’eau qui y stagne.

 


BAIGNOIRE (v. évier. lavabo. rouille)

 


Ne laissez pas le tartre s’installer autour des robinets, ni sur les parois. Il suffit après chaque bain d’essuyer correctement la robinetterie, et de passer un bon coup d’éponge à l’intérieur de la baignoire. « Pour parfaire la chose », nettoyez-la une fois par semaine environ avec une éponge imbibée de vinaigre blanc chaud, coupé avec la même quantité d’eau. Ainsi, elle aura toujours un air « propret » et accueillant.


Les rayures et les éclats

Il est pratiquement impossible de réparer soi-même des rayures profondes. Il existe dans le commerce des pâtes à polir qui résolvent ce problème. Suivez bien le mode d’emploi.

Cependant, vous pouvez les camoufler avec le produit blanc utilisé dans les bureaux pour dissimuler les fautes de frappe. Ce produit doit être appliqué sur les rayures et les éclats, uniquement lorsqu’ils sont très secs, sinon il ne tient pas. Il est vrai que le résultat n’est pas parfait, puisque ce blanc n’est jamais du même blanc que la baignoire. Mais faute de mieux...

Tache de rouille

Frottez les taches avec du sel fin, ou un chiffon imbibé d’ammoniaque additionné de savon en paillettes.

Si elle est bouchée

Il n’est pas si simple d’accéder à la trappe. Donc, avant d’entreprendre tout travail, essayez de déboucher la baignoire à l’aide d’un fil de fer dont vous aurez rabattu une extrémité, ou un goupillon long et très fin. Vous pouvez également, après avoir rempli à demi la baignoire, boucher d’une main l’évacuation de secours, et pomper la bonde avec une éponge qui effectuera un effet ventouse et décollera peut-être le bouchon, qui bien souvent est une « belle pelote » de cheveux. Si rien de tout cela n’est efficace, il ne reste plus qu’à démonter le siphon.

Le plus simple est d’utiliser régulièrement une ventouse avant d’en arriver là.

Une fois par semaine, versez dans le conduit 1 litre d’eau bouillante fortement salée, ce procédé évite au savon de se coller contre les parois des tuyaux.

 


BAINS (v. amidon. algues. buée. électricité. sauge. transpiration. verveine...)

 


Attention danger : ne répondez jamais au téléphone dans votre bain, pas plus que vous n’utiliserez le sèche-cheveux, ni le rasoir électrique, au risque d’une électrocution immédiate, et... définitive.

Rien de tel pour se délasser, après une journée difficile, que de se glisser dans un bon bain. Cependant, pour en retirer un maximum de bien-être, veillez à ne pas le prendre trop chaud : vous seriez tout « ramolli », les bains trop chauds fatiguent le cœur (la température idéale restant fixée à 37 degrés). N’y restez pas plus d’un quart d’heure ; si vous voulez être dynamisé, rincez-vous avec la douche en rafraîchissant l’eau progressivement.

Ne vous sentez pas obligé de prendre un bain chaque jour, il dessèche la peau. Une douche suffit pour bien « démarrer » la journée.

Pour éviter la buée

Faites tout simplement couler d’abord l’eau froide puis l’eau chaude.

Le bain du week-end

Celui dans lequel on peut rester un peu plus longtemps, est en principe « délicieux ». Vous pouvez rajouter à votre bien-être en pratiquant quelques mouvements de gymnastique : pliez et allongez la jambe droite 10 fois, puis la jambe gauche. Rapprochez et ouvrez les genoux. Allongez et repliez les bras. Autant de fois que possible. Un peu plus chaque semaine, et vous serez en bonne forme, bien relaxé. Vous pouvez ajouter à l’eau, des algues, du son, de l’amidon, quelques gouttes d’huile ou de vinaigre prévu pour le bain. Si vous avez la peau très sèche, quelques gouttes d’huile d’olive, et pour « casser » l’effet du calcaire, quelques gouttes de vinaigre spécial bain.


fabriquez votre huile de bain

Dans un litre d’huile d’amandes douces, faites macérer une poignée de thym, de feuilles de menthe poivrée, de graines de lavande ou de romarin. Filtrez et mettez quelques gouttes dans l’eau.

Entretien des joints d’étanchéité

Avec le temps, des moisissures s’installent sur les joints en silicone. Tentez de les reblanchir en passant à l’aide d’un pinceau fin un peu d’eau de Javel, laissez agir quelques heures, puis rincez abondamment.

Pour faire disparaître la mousse

Passez dessus le jet d’eau froide, ou frottez le fond de la baignoire avec une savonnette.

Gant de crin

Il retire les petites peaux mortes, adoucit la peau et se lave aussi, même dans le lave-linge.

 


BALAI

 


Balai en soie

Après utilisation, débarrassez-le des poussières. Environ deux fois par an, lavez-le à l’eau savonneuse, puis rincez-le dans de l’eau légèrement vinaigrée et laissez-le sécher la tête en haut. Comme tous les balais, il ne doit jamais reposer sur le sol, mais être suspendu.

Balai-brosse

Trempez-le de temps en temps dans de l’eau javellisée.

Balai en paille de riz

Il restera souple si vous le trempez de temps à autre dans de l’eau salée. Utilisez-le régulièrement des deux côtés, l’usure sera ainsi mieux répartie.

 


BALANCE (v. équivalences)

 


Votre balance est cassée, et vous devez peser immédiatement un kilo de quelque aliment, les fruits pour les confitures par exemple. Posez une planchette ou une règle large sur une bouteille couchée. Sur une extrémité, posez un poids d’un kilo (sucre, farine...), et de l’autre la quantité de fruits (dans un récipient très léger, jusqu’à ce que la planchette soit à égale hauteur). Attention, la bouteille doit être placée exactement au milieu de la planchette.

 


BALANCELLE

 


Entretien du tissu

Le tissu utilisé pour les balancelles, généralement épais, est difficile à détacher.

Cependant, on peut lui redonner un petit coup de neuf en faisant tremper le tissu une nuit dans de l’eau additionnée d’ammoniaque (3 cuillerées à soupe pour 1 litre d’eau). Toutefois, avant d’immerger le tissu, il est prudent de faire un essai sur un ourlet, par exemple.

Vous pouvez aussi imprégner les taches ou les traces de moisissures avec du lait cru. Lavez ensuite le tissu avec la lessive habituelle.


Coussins

Recouvrez-les d’un tissu solide et lavable, fermé par une fermeture éclair ou une bande « Velcro ».

 


BALCON

 


La pluie n’éclaboussera plus vos fenêtres si vous disposez des petits cailloux sur la terre des pots de fleurs ou des jardinières. Par ailleurs, l’eau ainsi drainée s’infiltrera sans risquer de noyer les plantes.

Pour éviter les invasions de pigeons

Soit vous aimez leur compagnie, dans ce cas tout va bien, soit ils vous gênent et salissent vos objets sur les bords de fenêtres, balcons ou terrasses. Pour tenter de les éloigner, essayez ces méthodes :

Tendez un fil de Nylon à environ 5 cm de la barre d’appui, lorsque les volatiles se poseront sur ce fil instable, ils n’insisteront pas (en principe).

Un truc pas du tout « écologiste, voire cruel » : saupoudrez le sol de grains de lessive, ou plus aimable, de grains de poivre.

Ampoule anti-moustique (v. ampoule. balcon. jardin)

Nettoyage

Vous profiterez d’un jour de grande pluie pour le laver au balai-brosse. Bien entendu, veillez à ce que personne ne se trouve en-dessous à ce moment-là.

 


BALLES DE PING-PONG

 


Cabossées

Trempez-les quelques minutes dans de l’eau bouillante, elles retrouveront toute leur rondeur. Il faut savoir que ce procédé ne redonnera pas à vos balles leur tonicité d’origine.

Pour le bain des enfants

Tous les enfants n’aiment pas le bain traditionnel du soir. Donnez-leur des balles de ping-pong, ils essaieront de les garder sous l’eau : elles sauteront à chaque instant. Vos chers bambins oublieront alors qu’ils sont dans l’eau, et seront de cette façon tout à fait relaxés.

 


BALLON ET BOUÉE

 


Pour les gonfler sans perdre le souffle, trempez-les rapidement dans l’eau chaude.

 


BAMBOU (v. cloison. oseille)

 


Les objets en bambou, bien souvent au bout de quelque temps, ternissent. Redonnez-leur un petit « coup de neuf » en les frottant avec une éponge imbibée d’eau tiède salée, puis faites-les sécher à l’ombre, loin de toute source de chaleur.


Ils retrouveront un aspect brillant si vous les frottez avec un chiffon non pelucheux, imbibé de très peu d’huile de lin.

Vous pouvez aussi les frotter avec l’eau de cuisson de l’oseille.

Les canisses

Elles sont utilisées dans les jardins, principalement au bord de la mer pour couper le vent. Elles isolent efficacement si elles sont posées en double épaisseur, légèrement intercalées. Il faut savoir qu’exposées toute la journée au soleil ou au vent, elles deviendront très grises. Peu importe, elles restent efficaces, c’est l’essentiel.

 


BANANES

 


Pour les conserver

Elles se conserveront parfaitement si vous les emballez dans du papier journal dans un endroit frais, mais surtout pas dans le réfrigérateur.

En salade de fruits

Lors de la préparation d’une salade de fruits, les rondelles de bananes ne noirciront pas si vous les arrosez au préalable d’un jus de citron.

Osez les manger chaudes

Grillées, elles accompagnent délicieusement les rôtis d’agneau. Disposez-les 10 à 15 minutes autour de la viande avant la fin de la cuisson.

Sucrées grillées au four

Pelez 4 à 6 bananes, rangez-les dans un plat en terre beurré. Saupoudrez de sucre cristallisé, arrosez d’un jus de citron additionné de 3 cuillerées à soupe d’eau et laissez cuire à four moyen. Lorsque les bananes prennent une jolie couleur dorée, ajoutez un verre de rhum. Servez chaud, flambez si vous aimez. Vous pouvez faire la même recette dans le micro-ondes.

Santé

Elles contiennent beaucoup de fluor et de magnésium, c’est le fruit par excellence pour les spasmophiles (maladie de notre époque, provoquée par le stress), ou pour les bébés qui « font » leurs dents de lait. Ne pas perdre l’habitude d’en manger régulièrement. Les enfants les apprécient particulièrement.

Pour les bébés qui n’aiment pas trop la consistance de la banane écrasée, mixez une demi-banane et un demi-kiwi, deux fraises, ou une demi-pêche.

Plus digestes

Elles le seront, si vous les consommez bien mûres.

 


BARBECUE

 


Attention, les rubriques des faits divers nous rappellent, trop souvent hélas, combien cette innocente pratique devenue aujourd’hui des plus banales, présente encore bien des périls. Aussi ne négligez aucune des précautions élémentaires.

N’allumez jamais le charbon de bois avec de l’essence ou de l’alcool à brûler, ces procédés sont extrêmement dangereux. Utilisez tout simplement du papier journal froissé déposé sous le charbon ou le petit bois.

Ne laissez pas les enfants jouer aux alentours, ne vous absentez pas, une seule étincelle peut provoquer un incendie, surtout en période de grande chaleur lorsque l’herbe est très sèche et s’enflamme immédiatement.


Après utilisation, éteignez les braises, soit en couvrant le feu si le barbecue comporte un couvercle, soit en les arrosant d’un peu d’eau.

Lorsque les braises sont uniformément rouges, saupoudrez le foyer de sel fin pour éviter les projections.

Viandes, poissons et brochettes seront cuits à point si vous les déposez sur la grille brûlante près des braises. Retournez-les au bout de 3 minutes, et relevez le niveau de la grille afin qu’ils continuent à cuire doucement. Ne lésinez pas sur les branches de thym déposées directement sur les braises.

Hygiène alimentaire : il est totalement déconseillé d’utiliser la grille sans l’avoir nettoyée, les aliments cuits sur les déchets de la cuisson précédente sont impropres à la consommation, voire dangereux.

Pour que la viande ne colle pas à la grille

Ne posez la viande ou les brochettes sur celle-ci que lorsqu’elle est très chaude et les braises uniformément rouges.

Pour une cuisson bien répartie

Intercalez une feuille d’aluminium pliée en deux entre la grille et la pièce à cuire ; de cette façon, le poulet, la côte de bœuf ou le poisson seront cuits uniformément ; en revanche, la cuisson est un peu plus longue.

Barbecue individuel

Il est dommage d’attendre d’être plusieurs pour utiliser le barbecue, alors que vous pouvez tout simplement utiliser un pot en terre cuite. Posez-le sur deux briques, ainsi l’air passera dessous par le trou prévu pour l’évacuation de l’eau. Disposez au fond du pot un tiers de graviers, ajoutez du petit charbon de bois en laissant 10 cm environ d’espace libre entre celui-ci et le haut du pot. Il suffit, après que les braises soient rouges, de disposer la viande sur une petite grille, ou des brochettes qui reposeront sur les bords du pot.

 


BASILIC (v. insectes)

 


Ne l’achetez pas en fleur, elles diminuent le parfum des feuilles, qui ne doivent pas être fanées. Petites feuilles : pour les crudités, en parfumer l’huile d’olive ou le jus de citron.

Grandes feuilles : pour toutes les préparations chaudes, les ratatouilles, les tomates fondues, poivrons farcis, les artichauts en sauce, les poivrades, le pistou bien sûr, les grillades, etc.

Cependant, ne le faites pas cuire ou à peine, en l’ajoutant à la fin de la cuisson, sinon il perdrait tout son parfum et son utilité.

Coupez les feuilles fraîches aux ciseaux, ou mieux encore, écrasez-les au pilon pour agrémenter les plats chauds ou froids, fromages blancs, sauce qui accompagne le saumon, les vinaigrettes, etc.

Vous le conserverez frais quelques jours en trempant les tiges dans un verre d’eau, ou lavé et enveloppé dans un sachet en plastique alimentaire dans le bac à légumes du réfrigérateur.

Contre les moustiques

Posez des pots de basilic sur le bord de vos fenêtres, ils n’aiment pas du tout cette odeur. Vous pouvez aussi accrocher des bouquets de feuilles à plusieurs endroits de la maison.

Santé

Antispasmodique, il permet de digérer facilement les aliments un peu trop lourds.


 


BATEAU (v. nœuds)

 


Entretien de la capote

Ne la pliez que totalement sèche et talquée. Si malgré ces précautions, quelques traces de moisissures apparaissent, faites tremper la capote une nuit dans un récipient avec 10 litres d’eau, 60 grammes de perborate de soude et 100 grammes de savon en paillettes, le tout bien dilué.

Rincez plusieurs fois. Laissez bien sécher puis réimperméabilisez l’ensemble de la capote avec un produit acheté dans le commerce.

Pour ne pas égarer les clefs

Elles ne couleront pas si vous les attachez avec une ficelle qui traverse un gros bouchon de liège : au cas où elles vous échapperaient, elles flotteraient.

Cordages

Avec le temps et l’eau salée, ils deviennent très durs. Pour les assouplir, laissez-les tremper une nuit dans de l’eau glycérinée à 10 %. Laissez sécher ensuite sur une grande toile avant de les utiliser à nouveau.

Pour une petite croisière (v. pain)

Fabriquez votre pain vous-même, il se conserve 4 à 5 jours, le temps d’une petite promenade en bateau de quelques jours.

 


BÉCHAMEL

 


Sans grumeaux

Vous obtiendrez une sauce béchamel tout à fait lisse et onctueuse si vous la tournez avec une fourchette piquée dans un morceau de pomme de terre.

Pour la « rattraper »

Videz-la dans un bocal étanche. Secouez énergiquement jusqu’à ce que la sauce devienne très lisse, c’est très simple.

 


BEIGNETS

 


Pâte à beignets

Versez dans une terrine 200 g de farine et creusez une petite fontaine. Ajoutez 2 œufs entiers, une pincée de sel. Tournez avec une cuillère en bois en évitant l’apparition de grumeaux. Lorsque la pâte commence à former une boule autour de la cuillère, ajoutez doucement la valeur de 2 ou 3 verres de lait, tout en continuant à tourner jusqu’à ce que la pâte ait la consistance d’une crème lisse. Laissez-la reposer 1 heure environ. Il ne vous reste plus qu’à confectionner des beignets avec, suivant les saisons, des fleurs d’acacia, de courgettes, de sureaux, des fruits ou des légumes divers.

Plus légère

Ajoutez à la pâte un peu de bière, ou un peu de levure chimique.


 


BELETTE (v. fouine. taupe)

 


Autant la rencontre avec une petite belette au hasard d’une promenade est attendrissante, autant lorsqu’en colonies, elles envahissent les greniers, elles deviennent odieuses.

Pour les déloger, recouvrez carrément le sol du grenier de boules de naphtaline, elles détestent cette odeur. Après leur départ (attention, ce n’est qu’une mise en scène, elles vont revenir dès l’odeur dissipée !), bouchez tous les trous, et posez du grillage sur les aérations.

 


BETTES ou BLETTES

 


Achetez-les en bottes bien fraîches, les feuilles ne doivent pas avoir triste mine.

Temps de cuisson pour 500 g

Les côtes à l’eau bouillante : 50 minutes, les feuilles : 30 minutes, 20 si elles sont tendres. Au four à micro-ondes, les côtes arrosées de jus de citron : 15 minutes, les feuilles : 8 minutes.

Pour qu’elles ne noircissent pas

Ajoutez à l’eau de cuisson un filet de jus de citron, non traité si possible.

Pour éviter les fils

Coupez les côtes tout simplement avec une paire de ciseaux.

Vous pouvez aussi les éplucher après les avoir pochées 3 minutes environ.

Les feuilles

Certaines personnes ne les consomment pas, quel dommage ! Préparées comme les épinards et accompagnées d’un soupçon de crème, elles sont délicieuses. Rien ne vous empêche d’ajouter quelques rondelles d’oignons frits, si vous supportez...

 


BETTERAVE

 


Légume d’automne et d’hiver à consommer cuit ou cru. Elles seront plus parfumées si vous les faites cuire au four. En salade, cuites ou crues (râpées comme les carottes), elles seront plus moelleuses si, avant de les assaisonner, vous les saupoudrez légèrement de sucre en poudre. Elles accompagnent parfaitement les pommes de terre, les pommes crues, les endives, les cerneaux de noix et les échalotes.

Enveloppées de papier d’aluminium, cuites dans la cendre, elles sont exquises !

Temps de cuisson

Entières à l’eau bouillante : entre 1 heure 30 et 2 heures suivant la grosseur. Au four traditionnel: de 2 à 3 heures toujours suivant la grosseur. Dans la cendre enveloppées de papier aluminium : 2 heures environ, piquez-les avec une aiguille à tricoter pour vous rendre compte de la cuisson. Au four à micro-ondes : 30 minutes.

Pour les peler

Dès la fin de la cuisson (à l’eau bouillante), immergez-les immédiatement dans l’eau froide quelques secondes. Après ce bain, elles se pèlent sans difficulté.


Cuites ou crues, en conserve

Coupez-les en dés, rangez-les dans un bocal avec des petits oignons blancs, salez, poivrez. Recouvrez le tout de vinaigre de cidre ou de vinaigre blanc. Elles feront merveille pour décorer les plats, ou présentées au moment de l’apéritif.

Enfants

Pour les maquiller au moment du carnaval, le jus de betterave est un produit naturel qui leur donnera de bonnes petites joues de clowns. Cependant, ils garderont cette « bonne mine » deux ou trois jours.

Au jardin

Les betteraves sont souvent « attaquées » par de multiples parasites. Pour tenter de les éviter, semez serré et repiquez tôt. Dès que vous voyez un plant bizarre, arrachez-le pour éviter l’invasion. Ne les éclaircissez pas trop vite. Pulvérisez de l’eau fortement nicotinée sur les feuilles si les pucerons s’y sont logés. Arrachez toute betterave suspecte.

Beauté

Vous avez mauvaise mine, le teint brouillé, et vous devez assister à une soirée ? Préparez-vous un masque « bonne mine ». Mélangez 1 cuillerée à café de crème fraîche épaisse avec 2 cuillerées à café de jus de betterave rouge crue, et autant de jus de concombre. Appliquez le mélange sur le visage 10 à 15 mn. Rincez à l’eau claire ou avec un tonique, puis essuyez bien votre peau avant de vous maquiller.

Santé

La betterave est plus facile à digérer si vous la coupez en petits dès plutôt qu’en rondelles. Le jus de betterave rouge crue est riche en vitamines et minéraux, mais attention, déconseillé aux diabétiques.

Extraire le jus au mixer ou à la centrifugeuse, et boire la valeur d’un petit verre à porto au petit déjeuner, les enfants aiment également, mais additionné d’un peu de sucre. Pour eux, une fois par semaine seulement.

 


BEURRE (v. noix. sardines)

 


Pour qu’il se conserve frais

Entreposez-le dans un récipient en grès verni rempli d’eau salée.

Préparation pour petit-déjeuner

Si vous déjeunez copieusement, ce qui est conseillé pour démarrer une bonne journée, et que vous appréciez particulièrement le miel ou la confiture sur une tartine beurrée : malaxez ensemble les ingrédients. Conservez au réfrigérateur dans un pot en verre ou en grès, évitez le plastique (peu appétissant le matin au réveil).

Bon poids

Les plaques de beurre pèsent 250 g, lorsque vous avez besoin de 125 g précisément, coupez votre plaque en diagonale, vous obtenez le poids exact.

S’il est rance

Et que vous en ayez une quantité importante, faites le « truc» suivant pour redonner au beurre un goût agréable, donc mangeable :

Dans un récipient rempli de 2 litres d’eau et de 4 cuillerées à soupe de bicarbonate, malaxez le tout à la main pendant un quart d’heure environ. Rincez le beurre à l’eau froide courante toujours en le pétrissant, puis faites une boule que vous disposerez dans le beurrier rempli d’eau fraîche légèrement salée.


Ou tout simplement, piquez dans le beurre une carotte épluchée et fendue dans la longueur qui, au bout de quelques heures, aura absorbé le mauvais goût

Trop dur

Recouvrez le beurrier d’un récipient trempé dans l’eau bouillante. Ou posez-le 3 secondes au micro-ondes.

Pour ôter les taches de cambouis (v. taches)

 


BIBELOTS ou OBJETS PRÉCIEUX (v. métaux)

 


Il n’est pas simple de les essuyer sans risquer de les casser. Utilisez tout simplement un pinceau à poils doux.

Pour les laver

Ne les lavez pas dans l’évier en céramique, ni en inox, les objets risquent de s’entrechoquer, donc de s’abîmer. Remplissez une bassine en plastique, installez au fond un torchon, laissez les bibelots tremper quelques minutes dans une eau tiède savonneuse. Puis, retirez les pièces une par une, rincez-les à la même température pour éviter les fêlures ou que « claque » l’émail ou le verre. Posez-les une par une sur un papier absorbant.

En biscuit

Lavez-le tout simplement dans de l’eau savonneuse à peine tiède. Rincez et essuyez.

En bois attaqué par des parasites

Enveloppez-le dans un sac en plastique bien fermé, et faites-lui passer une nuit au réfrigérateur, les insectes ne résistent pas au froid et s’échapperont de l’objet.

En bronze

Peu sale : dans de l’eau savonneuse froide additionnée de quelques gouttes d’alcool à brûler, rincez et lustrez à la peau de chamois.

Très sale : frottez énergiquement l’objet avec une brosse trempée dans un peu de pétrole, lavez à l’eau tiède savonneuse, rincez et essuyez. Vous pouvez une fois par an le cirer avec une cire liquide incolore.

En cuivre (v. ce mot et métaux)

En étain (v. ce mot)

En faïence ou en porcelaine

Moins fragiles, ils se lavent comme la vaisselle. Cependant, certaines pièces délicates doivent être nettoyées à l’aide d’un papier absorbant imbibé d’alcool à 60 ou 90 degrés.

 


BIBERON

 


Il est plus prudent de le laver et de brosser les tétines dès que le bébé a bu. Ainsi, vous éviterez les vilains dépôts qui surnagent dans le stérilisateur.

Il est pratique de réchauffer le biberon dans le four à micro-ondes. Attention, vérifiez sur la main que le lait ne soit pas trop chaud.


 


BIBLIOTHÈQUE (v. bruit. couloir. escalier. livre)

 


Si vous la construisez ou si vous avez recours à un menuisier, tenez compte des conseils suivants:

Tout d’abord la largeur, la hauteur et la profondeur des étagères. Mesurez vos livres les plus importants afin qu’ils s’y trouvent aussi à l’aise que les livres de petit format.

Si vous optez pour de profondes étagères, afin d’y disposer 2 rangées de livres, disposez au fond une demi étagère à mi-hauteur, ainsi vous aurez accès sans difficulté aux livres de petits formats qui seront posés dessus, puisque rehaussés avec les titres faciles à lire.

 


BIÈRE (v. beignet. crêpe. jardin. limace)

 


Bouteille entamée

Il est préférable d’acheter des petites bouteilles, ainsi elles ne risquent pas de « s’éventer ». Pour conserver une journée, voire deux, une bouteille entamée, fermez-la hermétiquement, puis posez-la au réfrigérateur la tête en bas.

Pour les poissons

Si vous manquez de farine, trempez rapidement les poissons dans de la bière avant de les frire.

Pour les plantes vertes

Passez sur les feuilles des plantes vertes un coton imbibé de bière blonde (de préférence), elles seront ainsi très brillantes.

Une tache (v. taches)

Si vous avez renversé de la bière sur une nappe ou sur un vêtement, passez rapidement de l’eau tiède, la tache disparaît aussitôt.

Pour les limaces (v. jardin)

Une peau fine

Passez chaque matin un coton imbibé de bière sur votre visage, laissez agir 3 minutes, rincez avec un tonique. Votre peau sera toujours fine et fraîche.

 


BIGORNEAUX

 


Après la « cueillette », faites-les dégorger dans de l’eau de mer, ou de l’eau douce fortement salée, environ 2 heures.

Puis jetez-les dans l’eau bouillante très relevée un quart d’heure, à laquelle vous aurez ajouté quelques gouttes d’huile pour faire tomber l’opercule.


 


BIJOUX (v. argenterie. bague)

 


Il y a quelques années, il était de « mauvais goût » de mélanger l’or, l’argent ou tout autre métal. Maintenant, nous portons ensemble des métaux différents. Nous pouvons y ajouter quelques bijoux fantaisie, sans pour autant que cela soit choquant.

Pour les nettoyer

L’argent

Très souvent, les bijoux en argent noircissent, laissant parfois des traces sur la peau. Vous pouvez y remédier en passant une ou deux couches de vernis à ongles incolore sur l’envers du bijou.

Le corail

Pendant 10 minutes environ, faites tremper les bijoux en corail dans de l’eau fortement salée, encore mieux s’il s’agit d’eau de mer filtrée.

Les diamants

Dans un petit récipient contenant de l’eau savonneuse, faites tremper quelques minutes vos bijoux et frottez-les délicatement avec une brosse à dents très souple.

Vous pouvez aussi les laisser quelques heures dans un petit récipient rempli d’alcool à 90°, recouvert.

En ivoire

Si les bijoux en ivoire sont jaunis, n’utilisez jamais de citron pour les éclaircir, mais un tout petit peu d’eau oxygénée à 10 volumes. Le mieux étant de laisser le bijou tremper 2 à 3 heures dans du lait cru, de le laisser sécher au soleil, ou de l’essuyer avec un chiffon très doux non pelucheux.

Objets en jade

L’entretien est délicat, pour les protéger de la poussière, cirez-les avec une cire très fine et incolore. Polissez-les avec un chiffon très doux.

Les perles

Elles n’ont besoin d’aucun entretien : plus vous les porterez à même la peau, plus leur éclat sera beau. Il est conseillé de faire renfiler votre collier une fois par an, voire tous les deux ans.

Pour décorer

Vous n’êtes plus tentée de porter certains colliers fantaisie. Disposez-les sur un mur de la chambre ou un angle de la salle de bains, une poignée de porte... selon votre souhait ; de plus, vous pouvez les changer de place selon votre humeur.

Les chaînettes

Votre chaînette en or ou en argent est nouée à plusieurs endroits : à l’aide d’une aiguille, vous la dénouerez sans énervement si vous la saupoudrez de talc.

Elle ne s’emmêlera pas si, lorsque vous la retirez, vous la fermez, tout simplement.

Pour les ranger

Au cours de vos promenades en forêt, trouvez une jolie branche assez solide avec des ramifications. Brossez-la avec une brosse à ongles ou à dents à poils durs. Piquez-la dans un pot, installez vos bagues, vos bracelets, vos chaînes de cou, soit dans votre chambre sur la coiffeuse, soit dans la salle de bains.

Si vous choisissez de l’installer dans votre chambre, elle sera plus raffinée si vous laquez le tronc et les petites branches d’une couche de peinture du ton des doubles-rideaux, du dessus de lit, ou de la couleur des murs, c’est un choix personnel.


 


BISCOTTES (v. four micro-ondes)

 


Pour les beurrer sans les casser

Elles ne se briseront pas si vous les posez sur une serviette pliée en quatre.

Le mieux étant de penser à sortir la veille le beurre du réfrigérateur, ainsi les biscottes tiendront « le coup » lorsque vous les tartinerez.

Chapelure

Ne vous débarrassez pas des petits morceaux de biscottes, des petits morceaux de pain grillé, ni des miettes au fond des sachets. Pulvérisez le tout, entreposez dans une boîte métallique. Cette chapelure vous sera utile pour paner les escalopes, saupoudrer les tomates farcies ou les gratins.

 


BISCUITS

 


Ils ne ramolliront ni ne sécheront, si vous les rangez dans une boîte métallique ou un bocal en verre très hermétique, avec un morceau de sucre. N’oubliez pas d’installer au fond de la boîte ou du bocal un papier absorbant. Et si malgré ces précautions, ils étaient un tant soit peu ramollis, passez-les 1 minute au four à micro-ondes.

Les génoises

Attendez qu’elles soient totalement refroidies pour les couper horizontalement.

 


BLATTES (v. cafard. insecte)

 


Sachez qu’elles sont résistantes et têtues, mais gourmandes. Si vraiment l’invasion est très importante, fermez les portes et les fenêtres et brûlez du soufre pendant 2 heures environ. Évidemment, ne restez pas à l’intérieur de la maison pendant ce temps. Il est préférable de procéder pièce par pièce.

Si seulement quelques-unes se promènent, installez plusieurs pièges : au fond d’un vase ou d’un récipient assez haut (pot à confiture, ou un grand bol) mettez un peu de sucre, de farine ou de bière (elles adorent). Entourez le récipient d’un linge mouillé pour qu’elles puissent monter jusqu’aux bords du vase. Elles tomberont à l’intérieur, et ne pourront plus ressortir.

Pour qu’elles n’aient pas envie de s’installer dans la maison, nettoyez régulièrement les vide-ordures, vérifiez qu’il n’y ait pas d’espace entre le couvercle et le mur, au besoin ajoutez un joint supplémentaire.

Lavez les poubelles, et les bouches d’aération.

Peut-être plus simple

Si les blattes ont élu domicile dans la cuisine, remplissez le bac a évier d’eau et de produit à vaisselle, immanquablement une bonne quantité de celles-ci viendront s’y noyer pendant la nuit.


 


BLEUETS (v. camomille)

 


Au jardin

Semez-les en touffes dispersées à plusieurs endroits, les fleurs sont simples ou doubles, bleues, roses, et blanches. Semez dès le début du printemps, dans un endroit ensoleillé, vous aurez ainsi de jolis bouquets du mois de juin jusqu’aux premières gelées.

Beauté/santé

Fabriquez vous-même votre eau de bleuets. Laissez infuser pendant 1 heure, 100 grammes de fleurs dans 1 litre d’eau, filtrez, mettez dans de jolis flacons en verre.

Lorsque vos yeux sont douloureux, irrités ou congestionnés, imbibez de cette eau des petites compresses de gaze que vous poserez 20 minutes sur vos paupières.

Cette eau est également tonique après le démaquillage, de plus, elle retarde l’apparition des rides.

 


BOCAUX

 


Si vous êtes un(e) adepte de la stérilisation, protégez les bocaux des chocs en glissant autour de chacun d’eux un gros caoutchouc.
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