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Avant-propos


Depuis que nous nous parlons par radio ou télévision interposée, nous avons échangé des milliers d’idées. Il y a quelques années, nous nous étions amusés à regrouper les meilleurs trucs simples et pas chers que vous nous aviez suggérés pour faciliter notre vie au quotidien. Bien sûr, ce livre a immédiatement suscité un courrier des lecteurs et ces derniers nous ont appris d’autres excellentes astuces.

Voici donc remis à jour et enrichi de vos dernières trouvailles ce nouveau « Dictionnaire des 1000 Trucs » indispensable pour surmonter les petites embûches de la vie familiale.

Pierre Bellemare








A



Abat-jour

• Si, à la lumière tamisée de votre lampe, vous préférez un éclairage un peu plus fort, tapissez l’intérieur de son abat-jour avec du papier d’aluminium ménager, qui supporte parfaitement la chaleur : la luminosité sera accrue.

• Pour nettoyer votre abat-jour, dépoussiérez-le tout d’abord avec votre sèche-cheveux (souffle maximum) et frottez-le délicatement avec une gomme d’écolier ou une boulette de mie de pain.

• Les taches grasses seront vaincues par de la terre de Sommières.




Abricots

• Pensez à conserver les noyaux de vos abricots si vous faites des confitures ; les amandes que vous en extrairez après les avoir cassés donneront un goût inimitable à vos confitures.




Accroc

Un accroc de vêtement ne nécessite pas toujours de reprise. Il suffit de l’enrayer, avant qu’il ne prenne trop d’importance.

• Placez les deux bords déchirés bien côte à côte et badigeonnez-les de blanc d’œuf sur l’envers du tissu. Posez par-dessus un morceau d’étoffe de la même couleur. Repassez ensuite à la pattemouille avec un fer très chaud : l’albumine de l’œuf va cuire sans laisser de trace. Ce raccord invisible supportera autant de lavages que nécessaire.
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Aiguille

• Pour ceux qui ont quelques difficultés à passer un fil dans le chas d’une aiguille, trempez l’extrémité du fil dans un peu de vernis incolore.

• Pour enfiler un fil dans le chas d’une aiguille de machine à coudre, placez derrière l’aiguille un petit morceau de carton ou de papier blanc : le trou apparaît alors clairement, ce qui facilite l’enfilage.

• Si votre aiguille glisse mal et accroche le tissu, passez-la au papier de verre puis au savon sec.




Aiguisage

• Si vous n’avez pas de toile émeri pour aiguiser couteaux et ciseaux, frottez-les contre le goulot d’une bouteille en verre ou plongez-les toute une nuit dans un mélange composé de 1/3 de pétrole et 2/3 d’huile. Les effets seront les mêmes.




Ail

• Si on lui reproche souvent son odeur persistante, l’ail a toutefois des effets régulateurs sur la circulation sanguine et fortifie le cœur. Selon les spécialistes, une gousse d’ail cru par jour suffirait à prolonger la vie de plusieurs années.

• L’ail se digère plus facilement lorsque vous le consommez haché ou broyé à l’aide d’un mortier. Il convient surtout d’éliminer le germe vert qui se trouve en son milieu, très indigeste.

• Il faut savoir, par ailleurs, que l’ail frit dénature le goût des aliments et que le vin blanc absorbé au cours du même repas renforce son arôme.

• Pour atténuer l’effet de l’ail sur l’haleine, vous pouvez croquer un grain de café, sucer un clou de girofle, ou manger une tige de persil.




Albâtre

• Son entretien réclame de la vigilance car l’albâtre est fragile. Après avoir dépoussiéré votre objet à l’aide d’un simple chiffon, passez délicatement un coton imbibé d’essence de térébenthine en décrivant des petits cercles. Laissez sécher et saupoudrez la surface de talc que vous étalerez avec une peau de chamois.




Alcool

• Si vous devez incorporer de l’alcool à une crème ou à une sauce, ne l’ajoutez qu’en fin de cuisson. Sinon il perdrait tout son arôme.

• Une tache d’alcool sur du bois disparaîtra si vous la frottez avec de l’éther ou avec un bouchon de liège qui jouera le rôle de gomme.

[image: images] Voir aussi Sucre.




Allumettes

• Pour récupérer des allumettes qui ont souffert de l’humidité, plongez leur bout soufré dans du vernis à ongles incolore.

• Vous pouvez aussi les frotter entre les poils d’une brosse à chaussures, ce qui aura pour effet de les sécher aussitôt.

• Le grattoir d’une boîte d’allumettes durera plus longtemps si vous l’utilisez dans le sens de la hauteur et non de la longueur.




Aluminium

• Pour éviter que vos casseroles en aluminium ne noircissent après la cuisson des aliments, faites bouillir à l’intérieur les zestes d’un citron (dans 1/2 litre d’eau) durant 15 minutes.

• Une casserole encrassée retrouvera sa netteté si vous y faites cuire de la rhubarbe ou de l’oseille.

• Pour faire reluire vos plats et casseroles en aluminium, mélangez un filet d’huile à 5 ou 6 gouttes d’alcool à brûler. Imprégnez-en un chiffon et passez-le sur toute la surface. L’effet est immédiat !




Amandes

• Pour enlever facilement la peau des amandes avant de les utiliser dans une pâtisserie, laissez-les tremper quelques minutes dans de l’eau bouillante.




Ambre

• Pour nettoyer vos bijoux et objets, passez une peau de chamois imprégnée d’huile d’olive et laissez tout simplement sécher. La couleur et la transparence de l’ambre seront de nouveau mises en valeur.




Amidon

• Si vous n’avez pas d’amidon sous la main pour empeser les dentelles ou les napperons, laissez-les tremper pendant 1 heure dans l’eau de cuisson des pommes de terre ou du riz. Cette technique sera tout aussi efficace.

• Un peu de sel ajouté à votre amidon redonnera du brillant à votre linge et prolongera sa durée de vie.

[image: images] Voir aussi Vitres.




Ampoule

• Pour éviter la formation d’ampoules sur vos mains, enduisez-les de talc. Faites de même avec le manche de vos instruments (raquette de tennis, marteau, scie…).




Ampoule de médicament

• Elle est dite « autocassable », mais n’est en réalité pas toujours facile à briser. Elle cédera pourtant si vous introduisez l’une de ses extrémités dans un trou de bouton suffisamment large. Appuyez d’un coup sec. Renouvelez l’opération avec l’autre bout de l’ampoule.
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Ampoule électrique

• Quelques gouttes de parfum d’intérieur ou d’huile essentielle déposées sur vos ampoules, avant de les allumer, parfumeront délicatement votre maison.




Ananas

• L’ananas frais possède les propriétés de détruire les graisses et de faciliter la digestion. Malheureusement, s’il est apprécié pour ces qualités, il l’est beaucoup moins lorsqu’il sert de garniture à des tartes car il empêche la bonne levée de la pâte. Vous pourrez toutefois éviter cet inconvénient en faisant cuire votre ananas coupé en tranches et saupoudré de sucre, avant de l’incorporer à votre plat.




Anchois

• Pour les dessaler, laissez-les baigner dans du lait cru durant une dizaine d’heures. Ils seront ainsi prêts à agrémenter vos plats.




Angora

• Le principal inconvénient de cette laine est de laisser sur son passage un grand nombre de poils. Pour y remédier, enfermez votre vêtement dans un sac en plastique et déposez-le dans votre réfrigérateur pendant 4 jours. Le résultat est garanti : vos habits ne pelucheront plus.




Antibiotiques

• L’un des principaux inconvénients de cette famille de médicaments est de détruire la flore intestinale. Pour la reconstituer, mangez au moins 4 yaourts nature par jour pendant toute la durée du traitement.




Anti-monte-lait

• Si vous ne possédez pas d’anti-monte-lait, placez une petite cuillère ou une soucoupe retournée au fond de votre casserole. Dans tous les cas, le lait ne se sauvera pas.




Aquarium

• Il est indispensable de verser l’eau dans votre aquarium une semaine avant d’y mettre votre poisson : elle sera ainsi débarrassée de tout son chlore.

• Lorsque vous renouvellerez l’eau de votre aquarium, évitez de la jeter car vous l’utiliserez pour vos plantes intérieures. Enrichie de déchets organiques, elle sera un précieux engrais.

• N’utilisez pas d’eau trop froide, ce qui serait dangereux pour vos poissons.

[image: images] Voir aussi Calcaire.




Arbustes

• Si vous voulez que vos arbustes aient le maximum de chances de s’épanouir, préparez 15 jours à l’avance le trou dans lequel vous les planterez. L’air, la pluie, le vent sont les meilleurs désinfectants.

• Vous soignerez vos arbustes en pulvérisant de l’eau en fine brume sur leur feuillage (sauf les rosiers) : cette douche rafraîchissante limite leur transpiration et prévient les attaques des araignées rouges.




Argent

• Pour nettoyer des bijoux en argent, frottez-les avec une craie blanche, puis essuyez avec un chiffon sec ; le liquide vaisselle additionné d’ammoniaque se révèle également très efficace.

• Vous pouvez aussi les désencrasser avec une brosse à dents imprégnée de jus de citron. Rincez vos bijoux à l’eau chaude et essuyez-les avec une peau de chamois.

• Si vos bagues, bracelets ou boucles d’oreilles en argent laissent des traces noires sur votre peau, appliquez-leur une couche de vernis incolore avant de les porter.




Argenterie

• Vous éviterez de nettoyer trop souvent votre argenterie si vous placez à proximité de vos bijoux ou de vos couverts une boule de camphre.

Si malgré tout il vous faut faire face à la corvée d’entretien, de multiples solutions vous sont offertes. En voici quelques-unes.

• Placez dans un faitout en émail une feuille de papier d’aluminium ménager recouvrant le fond et les côtés. Remplissez d’eau, ajoutez 3 cuillerées de gros sel et faites chauffer le tout jusqu’à ébullition. Éteignez le feu et plongez alors l’argenterie dans ce bain pendant 15 minutes. Rincez-la ensuite sous l’eau froide. Le papier d’aluminium est devenu noir et l’argenterie, comme neuve.

• Vous pouvez aussi mélanger de la cendre froide de cigarettes au jus d’un citron et passer cette pâte sur tous vos objets. Frottez avec un chiffon et rincez abondamment.

• Le résultat est tout aussi satisfaisant avec la méthode suivante : mélangez 1/2 savon noir à 1 litre d’eau chaude, et remuez jusqu’à obtenir une mousse. Laissez tremper l’argenterie pendant une dizaine de minutes avant de la passer sous l’eau froide, puis essuyez-la avec un chiffon sec.

• Enfin, vous pouvez frotter les surfaces encrassées avec un chiffon imprégné de l’eau de cuisson froide des épinards ou de l’eau de cuisson de vos pommes de terre.

• Si votre argenterie est, en revanche, seulement ternie, faites-lui prendre un bain de lait froid caillé pendant 1 heure. Rincez-la à l’eau froide et frottez-la délicatement avec un chiffon doux.

• N’oubliez pas que l’air est l’ennemi n° 1 de votre argenterie ; rangez-la bien serrée, dans des housses de feutrine ou du papier de soie noir.

[image: images] Voir aussi Œuf.




Argenterie piquée

• Vous ferez disparaître les taches noires de la surface de votre argenterie en plongeant vos objets 15 minutes dans du vinaigre chaud. Rincez-les abondamment avant de les essuyer avec un chiffon sec.




Arrosage

• Vos plantes n’apprécient pas l’eau calcaire. Ajoutez donc à l’eau d’arrosage quelques gouttes de citron ou de vinaigre.

• Elles apprécieront l’eau de cuisson de vos légumes, riche en sels minéraux. Il faut impérativement que votre eau de cuisson soit à la température de la pièce avant d’en arroser la terre.

• Vous n’avez trouvé personne pour s’occuper de vos plantes pendant votre absence. Elles ne seront pas démunies si vous faites appel à ces différents systèmes : fabriquez une mèche de 50 centimètres environ avec une bande épaisse de coton hydrophile et introduisez-la dans la terre. Reliez son autre extrémité à un récipient d’eau que vous disposerez à la même hauteur que votre pot. Il faut savoir qu’un litre d’eau alimente une plante de moyenne importance pendant un mois.

[image: images]

• Si vous ne partez que quelques jours, arrosez chaque plante. Enfoncez dans la terre quatre tiges de bois. Recouvrez la plante d’un sac en plastique de telle manière qu’il ne touche pas les feuilles. L’eau s’évaporera et retombera systématiquement sur votre protégée.




Arrosage du jardin

Dans certaines régions, la sécheresse limite énormément la consommation de l’eau. Pour que vos arrosages profitent au maximum à vos plantes, voici quelques conseils.

• N’arrosez jamais en plein soleil, car une partie de l’eau s’évaporera au détriment de vos plantes.

• Lorsque le sol est sec, arrosez-le en plusieurs fois. C’est la meilleure solution pour que l’eau ne s’écoule pas trop rapidement par les crevasses et ne profite qu’aux racines.

• Enfin, protégez votre jardin contre le vent, qui est plus desséchant que le soleil, en plantant quelques arbustes aux endroits trop aérés.

[image: images] Voir aussi Tuyau d’arrosage.




Artichaut

• Comme tous les boutons de fleurs, l’artichaut a besoin d’eau. Vous le conserverez donc en laissant tremper sa tige dans un verre d’eau que vous changerez tous les jours.

• Une fois cuit, consommez-le au plus vite, car il a une fâcheuse tendance à développer des toxines dangereuses pour l’organisme.

• Passez les fonds d’artichauts au jus de citron pour éviter qu’ils ne noircissent avant que vous les mangiez.




Aspirateur

• En répandant quelques granules parfumés sur vos moquettes et tapis et en aspirant cette poudre avec votre aspirateur, vous parfumerez élégamment votre intérieur. Ces poudres se trouvent en droguerie ou dans les grands magasins.

• Vous pouvez également placer entre le filtre et la grille de sortie de votre aspirateur un coton imbibé d’essence parfumée.




Aspirine

• Les effets de l’aspirine, notamment lorsque vous la prenez contre un mal de tête, sont augmentés si vous buvez en même temps une bonne tasse de café noir très chaud. En effet, le café dilate les vaisseaux sanguins et permet une meilleure diffusion de l’aspirine dans le sang.




Assiette

• Pour masquer la fêlure d’une assiette, préparez la mixture suivante : mélangez dans une grande casserole 1/2 litre de lait, 1 blanc d’œuf et le jus d’un citron, puis portez à ébullition. Éteignez le feu et laissez refroidir un peu avant d’immerger l’assiette. La fêlure disparaîtra.

• Une assiette de collection retrouvera toute sa netteté si, après l’avoir nettoyée à l’eau chaude savonneuse, vous la frottez avec un coton imbibé d’alcool à brûler. Passez ensuite un chiffon doux pour la faire briller.

[image: images] Voir aussi Porcelaine.




Aubergines

• Les aubergines ont tendance à rendre un jus noir pendant la cuisson. Pour l’éviter, laissez-les tremper pendant 4 heures dans de l’eau salée avant de les cuire.

• N’oubliez pas non plus, une fois qu’elles sont coupées en tranches, de les badigeonner de blanc d’œuf. Cela les empêchera d’absorber trop de graisse car elles ont tendance à être de véritables éponges.




Auréole

• Lorsque vous nettoyez une tache, il y succède souvent une auréole. Pour la faire disparaître, placez le tissu au-dessus d’un récipient d’eau bouillante. Laissez sécher à plat et repassez à la pattemouille.




Autocuiseur

• Si votre autocuiseur noircit lorsque vous faites des légumes à l’étouffée, ajoutez une dizaine de gouttes de citron à l’eau de cuisson.

• Vous évacuerez la vapeur d’un autocuiseur en quelques secondes, en faisant couler un filet d’eau froide sur le couvercle fermé.




Avocats

• Pour conserver des avocats pendant une semaine, placez-les dans un bocal et enfouissez-les sous la farine.

• Ils ont tendance à noircir au contact de l’air, ce qui donne à votre salade composée un aspect peu esthétique. Pensez à verser quelques gouttes de citron sur leur chair. Faites-le plusieurs fois jusqu’au moment de les servir. Ils garderont ainsi leur fraîcheur et ne risqueront plus de se teinter.




Azalée

Plante offerte à toutes les occasions, il est assez rare qu’on la conserve longtemps. Vous prolongerez toutefois son existence de quelques jours si vous prenez certaines précautions.

• Ne l’arrosez jamais avec de l’eau calcaire mais avec de l’eau de pluie ou de l’eau portée à ébullition que vous aurez fait refroidir.

• Lorsque les fleurs sont fanées, coupez-les aussitôt, car elles affaiblissent la plante et retardent l’apparition de nouvelles pousses.










B



Bac à glace

• Il n’est pas toujours facile de décoller son bac à glace du congélateur. Vous n’aurez plus de problème si vous frottez au préalable sa surface extérieure avec de la bougie.




Bac à réserve d’eau

Vous devez mettre en terre vos boutures. Malheureusement, vos bacs à réserve d’eau sont déjà tous occupés. Qu’à cela ne tienne ! Pourquoi ne pas en fabriquer un vous-même ?
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• Coupez deux bouteilles en plastique en leur milieu.

Percez le fond de l’une d’elles avec un clou rougi au feu puis introduisez une mèche de coton hydrophile de l’épaisseur d’un lacet et longue d’une dizaine de centimètres.

Remplissez la bouteille de terre et plantez vos boutures.

Puis enfoncez-la dans la seconde bouteille au fond de laquelle vous aurez mis un peu d’eau. Le coton diffusera l’humidité nécessaire. N’oubliez pas, toutefois, de vérifier le niveau de l’eau.




Bagages

Pour ne pas avoir à repasser vos vêtements quand vous les sortez de vos bagages, voilà comment chacun d’eux doit être plié.

• Enfilez votre jupe plissée dans une jambe de vieux collant de façon à obtenir une sorte de boudin. Elle restera impeccable.

• Pliez votre robe en deux à la hauteur de la taille, et glissez une feuille de papier de soie entre la partie chemisier et la partie jupe.

• Roulez les pantalons avant de les mettre dans votre valise. Ils ne se froisseront pas et ne perdront pas leur pli.

• Faites de même avec tous vos vêtements en soie : vous éviterez ainsi les faux plis, qui risquent de casser définitivement les fibres fragiles de cette matière.




Bague

• Ne vous énervez plus à essayer de retirer une bague trop petite de votre doigt. Trempez plutôt ce dernier dans de l’eau froide avant de le savonner.

• Faites ensuite tourner la bague sur elle-même et faites-la glisser le long de votre doigt. Elle s’enlèvera sans résistance.




Bain

• Le bain doit être un moment de détente et de plaisir. Pour en profiter pleinement, versez dans l’eau 10 gouttes d’huile de table. Vous aurez la peau douce comme du satin.

• Vous pouvez également mettre 500 grammes de son dans un sac en mousseline et le presser jusqu’à ce que l’eau prenne une consistance laiteuse.

• Si vous êtes de ceux que le bain endort, sachez qu’il est préférable de ne pas y rester plus de 15 minutes, et qu’il convient de vous rincer à l’eau fraîche pour tonifier la peau et stimuler la circulation sanguine.

• Si vous aimez prendre des bains tard le soir, enfilez un bas de nylon usagé à l’embout du robinet, maintenu par un élastique : cela évitera de réveiller votre entourage, car l’eau coulera sans bruit.




Baignoire

• Pour enlever le tartre, ne vous servez pas de produits pour les toilettes, qui sont trop corrosifs. Utilisez plutôt des produits pour cafetières ou fers à repasser.

• Si les taches ne sont pas trop marquées, frottez-les avec 1/2 citron enduit de sel fin ou avec du vinaigre d’alcool chaud.




Balai

• Un balai de paille se conservera plus longtemps si, au moment de l’utiliser pour la première fois, vous pensez à lui faire prendre un bain d’eau froide fortement salée.

• Quant au balai de crin, il perd de sa tenue au bout d’un certain temps. Pour que les crins ne s’affaissent plus, plongez-les dans un récipient d’eau bouillante pendant 15 minutes.




Balle de ping-pong

• Une balle de ping-pong cabossée retrouvera sa forme initiale si vous la plongez 3 minutes dans de l’eau bouillante. Ce truc ne s’adresse pas aux professionnels mais aux enfants ou aux amateurs qui n’ont pas besoin de balles d’une extrême précision.




Ballon

• Si vos enfants ont du mal à gonfler leurs ballons de baudruche, conseillez-leur de les tremper au préalable dans l’eau chaude. (Voir illustration page suivante.)
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Bambou

• On ne pense pas souvent à l’entretenir. Or le bambou, comme tout autre matériau, s’altère avec le temps. Frottez-le donc avec une brosse souple trempée dans de l’eau savonneuse additionnée d’ammoniaque (2 cuillerées à soupe pour 1 litre d’eau). Rincez avec une éponge et laissez sécher avant de passer un linge légèrement imprégné d’huile de lin.




Bananes

• Les bananes se conservent difficilement car leur peau se tache très vite. Elles garderont toutefois leur aspect de fruit frais si vous les pelez et que vous les conservez au réfrigérateur enveloppées dans de l’aluminium ménager.

• Les bananes, comme les avocats, s’oxydent au contact de l’air : si vous les intégrez à une salade de fruits, pensez toujours à les arroser généreusement de jus de citron. Faites-le régulièrement jusqu’au moment de servir.




Barbecue

• Jetez une poignée de gros sel dans les braises, elles dégageront moins de fumée et resteront rouges plus longtemps.

• Des herbes aromatiques directement posées sur ces braises donneront bon goût à vos viandes ou poissons.

• Pour faire disparaître l’odeur de poisson sur la grille, faites chauffer celle-ci de façon à carboniser les restes de poissons, puis frottez avec du papier journal. Renouvelez l’opération après chaque grillade. Vous éviterez ainsi que vos aliments ne s’imprègnent d’odeurs tenaces.




Batterie de voiture

• Pour nettoyer les bornes encrassées d’une batterie de voiture, mélangez 3 cuillerées de bicarbonate de soude avec de l’eau dans un bol. Badigeonnez les bornes avec un pinceau, laissez agir quelques minutes puis essuyez avec un chiffon propre.




Beignets

• Ils s’apprécient d’autant plus qu’ils sont légers. Ajoutez à la pâte une cuillerée à café de levure chimique ou un peu de bière. Vous verrez votre plat de beignets disparaître en un clin d’œil !




Betteraves

• Vous les éplucherez plus facilement si, après les avoir fait cuire durant 2 heures, vous les plongez aussitôt dans l’eau froide. Le changement de température vous soulagera d’une tâche pas très agréable.

• Il faut savoir qu’une cuillerée à café de sucre ajoutée à la vinaigrette relèvera le goût de la betterave et lui donnera nettement plus d’onctuosité.

• Si vous mélangez une betterave à d’autres crudités, rien ne pourra l’empêcher de « déteindre », à moins de l’ajouter seulement à la dernière minute.

• Vous nettoierez vos mains tachées par la betterave en les frictionnant avec du jus de citron.




Beurre

• En l’absence d’un réfrigérateur, le beurre se conserve 8 jours enveloppé dans un linge imprégné d’eau vinaigrée.

• S’il est rance, il n’est pas perdu : plantez dans la motte, pendant 3 heures, une carotte épluchée. Il retrouvera alors toute sa saveur.

• Pour le faire ramollir, remplissez une tasse d’eau chaude et videz-la 30 secondes après, le temps qu’elle se soit imprégnée de chaleur. Placez-y le beurre et couvrez avec une assiette.

Après 1 minute, le beurre sera fin prêt à être tartiné !

[image: images] Voir aussi Graisse.




Bidon

• Lorsque vous videz un bidon d’essence dans le réservoir de votre voiture, inclinez-le à plat et non sur la tranche comme on a l’habitude de le faire. Vous ne perdrez plus une goutte d’essence.

• Vous pouvez également utiliser un morceau de chambre à air de vélo de 20 à 25 centimètres de long. Suffisamment souple, il s’adapte à l’ouverture du bidon et se glisse, par son autre extrémité, dans le réservoir de votre véhicule, faisant ainsi office de tuyau.
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Bière

• Une bouteille de bière entamée ne s’éventera pas si vous la conservez la tête en bas dans votre réfrigérateur. Mais pensez bien à la reboucher hermétiquement, sinon gare aux fuites !

• Vous nettoierez une tache de bière sur du tissu de couleur avec une goutte de glycérine. Frottez délicatement pour faire pénétrer, puis rincez à l’eau tiède avant de laver votre linge normalement.

• Sur du coton blanc, laissez tremper 5 minutes dans 1 litre d’eau additionnée de 250 ml d’eau de Javel.




Bijoux

[image: images] Voir Ambre, Argent, Camée, Corail, Diamant, Or, Perles, Turquoises.




Bijoux de fantaisie

• Vous les entretiendrez en les nettoyant tout simplement à l’eau savonneuse.

• S’ils noircissent votre peau, n’hésitez pas à badigeonner la partie qui déteint avec du vernis à ongles incolore.

• Il faut savoir par ailleurs qu’une goutte de vernis à ongles suffit largement à maintenir en place une pierre décollée.




Biscotte

• Qui n’a pas rêvé de tartiner une biscotte sans la réduire en morceaux ? L’astuce est des plus simples et des plus efficaces : il suffit d’empiler 3 biscottes (et non 2 comme on l’entend parfois) pour étaler son beurre sans plus de problème.




Bocal

• L’ouverture d’un bocal sera facilitée si vous disposez un bracelet élastique (joint de bocal de conserve par exemple) autour du couvercle. Vous aurez ainsi une meilleure prise pour le dévisser. Si malgré cela le bocal vous résiste, placez-le, « la tête en bas », dans une casserole remplie d’eau que vous ferez chauffer à feu doux durant 10 minutes.

• Vous pouvez également avoir recours à cette autre méthode : posez le bocal à l’envers sur une plaque chauffante ou passez-le au-dessus d’une flamme. La dilatation du couvercle permettra son desserrage sans effort.

• Pour désodoriser un bocal ayant conservé toutes sortes d’ingrédients, lavez-le puis placez-le ouvert dans le réfrigérateur pendant 1 heure. Vous pourrez de nouveau l’utiliser.

[image: images] Voir aussi Étiquette.




Bois blanc

• Au bout d’un certain temps, le bois blanc se ternit toujours. Pour qu’il retrouve sa teinte initiale, passez chaque jour durant une semaine une éponge imprégnée d’eau chaude javellisée (100 ml pour 1 litre d’eau). Rincez ensuite à l’eau très légèrement ammoniaquée. Espacez ensuite le traitement : une fois par semaine durant un mois, puis une fois par mois.




Bois ciré

• Pour nourrir du bois ciré, frottez-le avec un chiffon imprégné de lait chaud. Laissez sécher avant de passer un chiffon de laine humecté d’huile de table. Il ne vous restera plus qu’à encaustiquer. Des taches d’eau sur du bois ciré s’élimineront si vous les frottez avec un bouchon de liège.

• Pour faire disparaître des salissures de mouches ou des taches de sucre, recouvrez-les de marc de café tiède délayé dans un peu d’eau, puis frottez-les avec un chiffon sec.

• La marque d’un plat chaud déposé sur du bois ciré s’effacera si vous la recouvrez de cendre de cigarette mélangée à un peu de pétrole. Frottez la surface avec un bouchon de liège, puis essuyez et passez votre cire habituelle.




Bois clair

• Vous le protégerez des taches en l’enduisant une fois par mois d’huile de lin et d’essence de térébenthine, mélangées en quantités égales.




Bois doré

• S’il s’agit simplement d’entretenir régulièrement le bois doré de vos cadres ou consoles, passez un chiffon imprégné d’eau savonneuse. Utilisez un savon surgras : il ne contient pas de détergent et ne risque pas d’altérer la dorure.

• Pour nettoyer et redonner du brillant au bois, utilisez cette recette : ajoutez quelques gouttes d’eau de Javel à un blanc d’œuf battu en neige. Appliquez le mélange sur la surface de votre cadre avec un pinceau souple et laissez sécher. Frottez ensuite délicatement avec un chiffon.

[image: images] Voir aussi Cadre.




Bois exotique

Naturellement inaltérable, le bois exotique (le teck par exemple) subit cependant à la longue une légère oxydation qui lui donne grise mine.

• Pour qu’il retrouve sa couleur d’origine, passez-le au papier de verre très fin, dépoussiérez-le et appliquez ensuite un peu d’huile de teck.




Bois gondolé

Un meuble dont le bois est gondolé peut retrouver son aspect initial si vous utilisez ce truc, qui est toutefois à proscrire sur des meubles de valeur.

• Recouvrez la partie atteinte d’un papier collant, sur lequel vous passerez un morceau de coton hydrophile de même taille, imprégné d’eau. Maintenez le coton en contact en le couvrant d’une autre bande de papier collant. Laissez agir toute une nuit puis décollez l’ensemble.

• Vous pouvez aussi recouvrir la partie abîmée d’un linge humide, sur lequel vous appliquerez un fer chaud. Pour ce dernier truc, voir aussi Placage.
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Bois verni

• Des taches d’eau peuvent sembler difficiles à effacer sur du bois verni. Il n’en est rien. Il suffit, en effet, de les frotter avec un chiffon doux imprégné d’un mélange composé d’huile d’olive et d’alcool à 90 degrés en quantités égales. Aucune auréole n’apparaîtra plus après ce traitement.

• Pour enlever les salissures de mouches, faites encore appel au marc de café, mais ne le diluez pas dans l’eau. Procédez ensuite comme pour le bois ciré.




Boisson chaude

• Une boisson chaude versée dans un verre peut le faire éclater, à moins de placer une cuillère dans le verre ou de disposer un linge humide sous le récipient.




Boîte à outils

• Si vos outils ne sont pas inoxydables, la rouille peut les ronger. Vous supprimerez pareil inconvénient en plaçant un morceau de charbon de bois à l’intérieur de votre boîte.

[image: images] Voir aussi Marteau.




Boîte en plastique

• L’eau savonneuse ne suffit pas toujours à dégraisser une boîte en plastique. Avant de la laver, procédez désormais de la façon suivante : passez un papier absorbant sur toute la surface et saupoudrez la boîte de talc. Essuyez-la bien puis nettoyez-la enfin à l’eau savonneuse. Elle sera parfaitement nette.




Bottes

• Les bottes, souvent souples, ne sont pas faciles à maintenir droites. Enfilez à l’intérieur une bouteille de 1 ou 1,5 litre, selon la hauteur de la botte. Ce système peu esthétique évitera toutefois que vos bottes ne plissent.

• Vous pouvez, à défaut d’une bouteille, utiliser un magazine suffisamment épais. Enroulez-le sur lui-même et glissez-le à l’intérieur de la botte. Il s’adaptera automatiquement à son diamètre.

• Il n’est pas toujours aisé d’enfiler une botte lorsqu’elle ne possède pas de fermeture Éclair. Pour que votre pied glisse plus facilement, collez un ruban de satin à l’intérieur de votre botte le long de la tige, en partant du talon.

[image: images]




Bottes en caoutchouc

• Elles conserveront plus longtemps leur élasticité et leur souplesse si vous les frottez tous les 15 jours avec un tampon imbibé de lait tiède ou si vous les badigeonnez de blanc d’œuf battu en neige. Passez ensuite une éponge humide et essuyez avec un chiffon sec.




Bouche d’aération

• La poussière s’y accumule, les insectes s’y accrochent, leur nettoyage est fastidieux. Pensez alors à garder les filets de nylon qui renferment vos bas ou collants. En effet, il suffit tout simplement de dévisser les bouches d’aération de votre salle de bains et cuisine, de plaquer le morceau de nylon et de refermer le tout. Ces filtres retiendront ainsi toutes les saletés. Vous n’aurez plus qu’à les changer régulièrement.




Bouchon

[image: images]

• Avant de reboucher une bouteille de vin entamée, enfoncez une allumette dans le bouchon de liège, enflammez-la et rebouchez aussitôt la bouteille, sans chercher à retirer l’allumette. L’air contenu dans la bouteille sera ainsi raréfié, ce qui empêchera votre vin de s’éventer.

• Si votre bouchon de liège est trop gros, vous pourrez le réduire à la taille du goulot de la bouteille en l’immergeant 3 ou 4 minutes dans de l’eau bouillante.




Boudin blanc

• Le boudin blanc a tendance à éclater lors de la cuisson. Pour éviter cet inconvénient, enlevez-lui sa peau avant la cuisson.




Boue

• Attendez qu’elle sèche avant de frotter votre vêtement avec une brosse souple. Si une trace subsiste, nettoyez-la avec un mélange constitué d’eau et de vinaigre blanc en quantités égales.

• Employez la même technique pour des traces de boue sur la moquette.

• Sur de la laine, la boue séchée n’est pas facile à ôter. Badigeonnez la tache avec du jaune d’œuf et rincez à l’eau claire 1 ou 2 minutes plus tard. Si des traces de graisse apparaissent ensuite, faites-les disparaître avec un linge imbibé d’alcool à 90 degrés.




Bougeoirs

• Si vos bougeoirs disparaissent sous les coulures de bougies, ne grattez pas la surface que vous risquez de rayer, surtout si elle est en argent. Entreposez votre bougeoir au réfrigérateur : le froid permettra de détacher la cire par pans entiers.




Bougies

• Vous prolongerez l’existence de vos bougies en plaçant 3 grains de gros sel au pied de la flamme ou si vous les entreposez dans votre congélateur 2 heures avant de les utiliser.

• Pour éviter que les bougies ne coulent, il suffit de les tremper une nuit dans de l’eau salée.

Si les bougies illuminent vos intérieurs, elles n’en sont pas moins à l’origine de quelques taches pas toujours faciles à ôter :

• Des éclats de bougie sur une glace ou un miroir disparaîtront si vous les frottez avec un chiffon imprégné d’eau chaude additionnée de quelques gouttes d’ammoniaque.

• Sur du bois ciré ou verni, grattez tout d’abord la tache de bougie avec un morceau de carton de façon à en enlever l’essentiel. Frottez ensuite avec un peu d’eau chaude puis avec un tampon d’essence de térébenthine et d’huile de lin, mélangées en quantités égales. Laissez sécher et passez votre cire habituelle.

• Sur du tissu, enlevez l’essentiel de la bougie en grattant comme précédemment et lavez. Lorsque vous repasserez, placez le tissu en sandwich entre deux feuilles de papier buvard.




Bougies de voiture

• Votre voiture démarrera sans problème, malgré le mauvais temps, si vous passez une fine couche de vernis à ongles incolore sur les fils des bougies et sur les couvercles. Le vernis est, en effet, un isolant qui protège de la saleté comme de l’humidité.




Bouilloire

[image: images] Voir Tartre.




Bouillon

[image: images]

• Pour dégraisser facilement un bouillon, déposez sur sa surface une feuille de papier buvard propre. Elle absorbera la graisse superflue.

• Si vous n’avez pas le temps d’attendre que le bouillon ait refroidi pour le dégraisser, passez-le dans une passoire remplie de glaçons : au contact du froid, la graisse se figera sur les glaçons. Votre bouillon dégraissé pourra alors être réchauffé.




Bouillotte

• N’oubliez pas de chasser l’air qu’elle contient avant de l’ébouillanter, sans quoi elle pourrait s’ouvrir !

• Elle diffusera la chaleur plus longtemps si vous la remplissez d’eau salée.

• L’hiver passé, ne la rangez pas au fond d’un placard sans prendre la précaution de talquer l’intérieur : secouez-la bien pour que le talc se répartisse sur ses parois.

• Si toutefois elle a perdu un peu de sa souplesse, immergez-la dans de l’eau chaude ammoniaquée (3 cuillerées à café d’ammoniaque pour 1 litre d’eau) pendant 15 minutes, sans oublier de remettre son bouchon.




Bouquet

• Lorsque vous composez votre bouquet, il est préférable de tailler les tiges en biseau et de pratiquer une fente de 2 centimètres à leur base. Les fleurs se conserveront plus longtemps.

• Les plantes à tiges dures et ligneuses, qui absorbent difficilement l’eau, nécessitent un autre traitement. Aplatissez la base des tiges avec un marteau et faites-les tremper dans de l’eau chaude.

• Pour conserver votre bouquet plus longtemps, jouez sur les chocs thermiques et la différence de température entre le jour et la nuit : 20 degrés le jour et 10 degrés la nuit, c’est idéal. Pour cela, placez votre vase la nuit à l’extérieur de la maison. Votre bouquet ne s’en portera que mieux.

• Si vos fleurs commencent toutefois à montrer des signes de faiblesse, plongez l’extrémité de leur tige dans de l’eau bouillante durant 3 minutes. Coupez ensuite les parties qui viennent d’être immergées et recomposez votre bouquet en le plaçant dans une eau propre.

[image: images] Voir aussi Roses, Tulipes.






OEBPS/images/cnl.jpg
Avec le soutien du





OEBPS/images/figp10.jpg





OEBPS/images/fig0.jpg





OEBPS/images/figp13.jpg





OEBPS/images/figp17.jpg





OEBPS/images/figp34.jpg





OEBPS/images/figp21.jpg





OEBPS/images/figp24.jpg





OEBPS/images/figp26.jpg





OEBPS/images/figp30.jpg





OEBPS/images/figp31.jpg





OEBPS/images/figp32.jpg





OEBPS/cover/cover.jpg
BELLEMARE

TR

Stippy
3
, £

C.\Q Tty

ALBIN MICHEL





