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Fée du logis


Blanc, de cidre, vin ou bière, le vinaigre a d’innombrables vertus : anticalcaire, antirouille, détachant ou désodorisant... Pour tirer le meilleur parti de ce produit ménager tout en un, condiment, produit d’entretien... le livre qu’il nous faut est paru. Enfin !


Cuisine actuelle













PARTIE 1


Le hasard et l’acidité





Tous les vinaigres sont issus de deux réactions chimiques successives, toujours les mêmes, qui se produisent spontanément au contact de l’oxygène de l’air. La première transforme le sucre en alcool et la seconde transforme l’alcool en acide acétique.


À partir du raisin par exemple, la première réaction, connue depuis la nuit des temps, donne du vin. À partir de la pomme elle donne du cidre… et elle produit une foule d’autres boissons fermentées (alcoolisées) à partir de quasiment tous les fruits, légumes ou autres éléments contenant du sucre. Nous verrons tout cela en détail un peu plus loin…


La seconde réaction donne le vinaigre – qui n’est donc pas forcément issu du seul vin.


Du vin… aigre ? Quelle drôle d’idée !


C’est sans doute par hasard que l’on a découvert, développé puis élaboré le vin et c’est un autre hasard qui a montré que le vin devenait aigre, toujours au contact de l’air… et que ce vin « aigre », il ne fallait surtout pas le jeter mais au contraire persister dans l’erreur si l’on peut dire, pour le laisser devenir bien acide. De toute façon, dans le passé, on ne jetait quasiment jamais rien. Ce qui a permis à nos lointains ancêtres (ou grands cousins) de découvrir que les qualités de ce « vin aigre » étaient si nombreuses qu’elles justifiaient sa fabrication en tant que produit à part entière, et pas comme un sous-produit.




Tourner vinaigre


Tourner vinaigre ou Tourner au vinaigre est une image communément utilisée pour souligner tout ce qui se dégrade, tout ce qui se gâte… Tout ce qui s’aigrit, en quelque sorte. Aussi bien les choses que les gens. On peut tout de même dire de cette métaphore qu’elle est profondément injuste parce que, si le vinaigre est bien issu du vin (ou du cidre, de la bière, de l’alcool de riz, etc.) qui s’aigrit… ce même vinaigre a un effet lénifiant : c’est plutôt son précurseur le vin, qui risque d’échauffer les esprits – et les muscles, dans les cas les plus vifs.





Le premier arrivé attend les autres !


En réalité, nul ne sait exactement d’où (et comment) est venu le vinaigre. Probablement provient-il du vin, mais même cela n’est pas sûr. C’est peut-être le jus de la pomme qui, en fermentant puis en s’acidifiant, a produit le premier « vinaigre ». Ou une céréale fermentée, au cœur de l’Asie…


De toute façon, ni la pomme ni le raisin ne sont originaires d’Europe occidentale. Aux dernières nouvelles, la vigne viendrait du sud de l’Europe centrale ou de l’Asie Mineure. Seule certitude : le raisin est un fruit du sud, largement répandu par la suite par les Phéniciens, les Grecs et les Romains, qui l’ont introduit en Gaule – où étaient produits les meilleurs vins de l’Antiquité.


Mais d’autres « vinaigres » ont une histoire pas forcément plus courte et une liste de vertus au moins aussi longue sinon plus… à commencer par celui qui vient du cidre, donc de la pomme, originaire, elle, de la plus fraîche Asie centrale. La pomme a tout naturellement suivi le même itinéraire antique, mais elle s’est implantée plus au nord, notamment chez les emblématiques Vikings, grands voyageurs eux aussi… Certains historiens interprètent même la progression du christianisme en Europe en opposant la civilisation (païenne) de la pomme à la civilisation (chrétienne) du raisin : fruit défendu (la vilaine pomme et son serpent) contre liqueur sacrée (le vin de messe).


D’autant plus que l’origine du vinaigre est peut-être encore ailleurs : le vinaigre de riz pourrait bien mettre tout le monde d’accord. Produit de la fermentation du riz blanc, noir ou rouge il dérive du riz fermenté, du vin ou de l’alcool de riz. Quel âge a-t-il ?


Et à quand remonte un autre ancêtre vénérable, le vinaigre de bière ?


Toutes ces histoires seraient bien intéressantes… Et sans doute plus longues que celle-là ; mais certainement moins pratiques. Donc restons-en là.













PARTIE 2


Le vinaigre blanc, génie du foyer





L’essentiel c’est que, aujourd’hui, on produit toujours d’excellents vinaigres selon les méthodes ancestrales étroitement calquées sur le modèle naturel.


Mais c’est par le plus récent, le plus simple et le moins cher des vinaigres que nous allons commencer : le vinaigre d’alcool ou vinaigre blanc. Parfois aussi appelé « cristal » car il est naturellement et parfaitement incolore.




Ne pas confondre « blanc » et « vin blanc » !


Le vinaigre blanc est directement issu d’alcool industriel pur ou presque pur, alors que le vinaigre de vin blanc est obtenu par fermentation de vins blancs.





Ce vinaigre sans vin (ni cidre ni fruit) est le dernier né des vinaigres et certainement le plus employé. Inutile d’essayer de le produire vous-même : il serait de moins bonne qualité que celui du commerce et horriblement plus cher ! L’industrie a choisi le processus de fabrication le plus accéléré, le plus productif, et le plus simplifié à tous les étages : du sucre (de betterave, qui donne les meilleurs rendements au plus bas prix de revient) produit en quantités industrielles est transformé en alcool le plus concentré possible (autour de 95 %), que l’on transforme également le plus vite et le plus complètement possible en acide acétique. Quant au « degré », il mesure, dans tous les cas, la proportion (en volume) d’alcool dans le vin, et d’acide acétique dans le vinaigre – généralement de l’ordre de 10 % dans le vinaigre blanc « pur ».


Quand on dit moins cher, c’est vraiment moins cher. Un litre de vinaigre blanc coûte environ un demi-euro, ce qui en fait non pas le premier mais « presque » le moins cher des produits naturels… qui est pourtant fabriqué industriellement. C’est même pour cette raison qu’il est le deuxième produit polyvalent le moins cher de la maison – le premier, pas près d’être détrôné, est et reste l’eau du robinet !


Notons au passage que malgré son industrialisation très poussée, le vinaigre blanc est un produit naturel, peu agressif, qui reste efficace même quand il est fabriqué industriellement, bien que sa qualité la plus discutable soit peut-être ce fameux « naturel »… (Le mot a beau être furieusement à la mode, il ne doit pas faire oublier que bien des poisons mortels sont des produits naturels, et même des produits « bio » pour les plantes vénéneuses ! L’amiante est un produit naturel, au même titre que le plus mortel de nos champignons, l’amanite phalloïde… Sans parler du joli laurier-rose, dont quelques microgouttes de sève peuvent vous tuer net, par arrêt du cœur.)


Le vinaigre blanc, lui, est le nettoyant, désodorisant, désinfectant, détartrant, etc., à la fois le plus inoffensif et le plus efficace dans un maximum de situations.


C’est un produit ménager écologique entre tous, ne serait-ce que parce qu’il est entièrement et rapidement biodégradable, et qu’il ne rajoute pas d’émanations nocives dans l’atmosphère (et plus particulièrement dans votre atmosphère, chez vous) comme le font de nombreux produits d’entretien de synthèse actuels qui aggravent la pollution ambiante.




Le cristal au prix de gros


Ce vinaigre blanc, d’alcool ou industriel est parfois vendu sous le nom de « cristal ». Pas de problème s’il n’est pas plus cher… Parce que c’est rigoureusement le même !





Selon les applications, on l’emploie tel quel, plus ou moins dilué, en perçant le petit trou prévu dans le bouchon de sa bouteille plastique. Autre usage, aussi efficace que commode et méconnu, en vaporisateur, pur ou dilué. Pour le vaporisateur, ne vous cassez pas la tête : un vaporisateur récupéré fait très bien l’affaire (ancien produit à vitres, par exemple).


La première vertu de ce vinaigre d’alcool, ou vinaigre industriel, est de dissoudre le calcaire, ce qui en fait un produit idéal aussi bien pour détartrer, pour retrouver la transparence du verre ou le brillant du métal, que pour raviver des couleurs de tissus. C’est le meilleur ennemi du tartre sous toutes ses formes, qu’il dissout d’autant mieux qu’on le chauffe.


Il dégraisse aussi, tue les microbes et élimine les odeurs. Nous le retrouverons aussi vaillant à la tâche sur certaines taches – qu’il adore !


Animaux en cage


Les oiseaux, les rongeurs et bien d’autres bestioles « de compagnie » ne peuvent pas être laissés en liberté dans le logement, mais leur cage (ou bac ou terrarium) doit être nettoyé à fond une fois par mois. Le meilleur produit nettoyant et désinfectant est l’eau de Javel. On lui préférera pourtant le vinaigre blanc, pour deux raisons. D’abord, l’eau de Javel risque d’endommager le revêtement lisse du fond, qu’il soit en métal ou en plastique ; ensuite, à la longue, les émanations de chlore vont attaquer les poumons des petits pensionnaires. Cela dit, il n’est pas mauvais d’effectuer un nettoyage à fond à l’eau de Javel tous les deux ou trois mois. (À ce sujet, on ne dira jamais assez quel danger représente l’eau de Javel actuelle, sans odeur… qui émet néanmoins les mêmes émanations nocives si on la respire trop longtemps ou de trop près. Avec la bonne vieille odeur de chlore d’avant, bien piquante, au moins, on ne risquait pas de s’exposer plus que nécessaire !)


Antidérapant, antiglisse !


C’est une propriété du vinaigre méconnue et inattendue. Tout ce qui est caoutchouté ou d’apparence similaire (plastiques plus ou moins mous) est destiné à adhérer au sol, du porte-crayon sur le bureau aux semelles de chaussures sur le trottoir ! Si ces objets se mettent à glisser tout seuls, soit par un lissage dû à l’usure soit, plus simplement, parce qu’ils se sont empoussiérés, passez-les au vinaigre blanc, qui leur rendra leur adhérence.


Certains vont même jusqu’à passer les roues de leur vélo au vinaigre blanc, avant de se lancer sur une route humide. C’est effectivement efficace, même si c’est limité dans le temps. Cela ne dispense pas de surveiller les reflets irisés au sol. « Un bon coup d’œil vaut mieux qu’une mauvaise impasse », comme disent les joueurs de poker.




Vertus antagonistes… ou complémentaires ?


Pourquoi donc le vinaigre s’associe-t-il aussi bien à l’huile pour faire ce produit génial qu’on appelle la vinaigrette ? (Voir Les recettes indispensables… les plus faciles.) C’est sans doute tout simplement parce que ces deux-là sont absolument adversaires, antagonistes, opposés, contraires… Mais pas ennemis : l’une glisse, l’autre adhère !





Pour les tapis, les paillassons, il en va de même avec leur socle ou leurs pastilles de caoutchouc antidérapantes.


Antirouille (dégrippant)


Un bain dans du vinaigre pur peut aider à décoincer un mécanisme bloqué, mais le vinaigre a, pour cet usage, un concurrent redoutable, qui est pourtant un peu son contraire : le pétrole – mais que tout le monde n’a pas forcément sous la main, à la maison.


Attention ! Si vous décoincez un mécanisme métallique bloqué grâce à du vinaigre, huilez-le légèrement après, parce que, après le décapage offert en prime par le vinaigre, il ne demande qu’à rouiller derechef !


Argenterie


La méthode classique consiste à frotter l’argenterie avec un produit spécial qui lui est dédié, en suivant scrupuleusement le mode d’emploi (qui peut varier d’une marque à l’autre).


Une méthode de jeune grand-mère (le papier-alu n’est pas si vieux) consiste à plonger l’argenterie dans une marmite d’eau salée (au gros sel et au bicarbonate de sodium), en compagnie de (ou enveloppée dans du) papier aluminium. Faites chauffer et arrêtez dès que ça bout. L’aluminium ressort noir et l’argenterie… argentée. Attention, ça marche parfois un peu trop bien, notamment sur les placages fragiles. Faites un essai sur la pièce la moins jolie.


La méthode douce consiste à tremper l’argenterie dans du vinaigre blanc, qui lui redonne l’éclat du neuf, à condition d’être patient et d’attendre aussi longtemps que nécessaire. Le gros avantage c’est que, contrairement aux autres produits, le vinaigre blanc n’est pas toxique. Attention ! Le résidu de nettoyage est aussi toxique que celui des produits classiques, lui.


Assouplissant


(Voir Lave-linge.)


Bac à douche, baignoire


Même si cela peut sembler curieux, ils s’entretiennent comme les cages d’animaux familiers, au détail près qu’ils sont plus résistants à l’eau de Javel et que, humides et tièdes comme ils sont, ils forment une source parfaite de propagation de microbes (surtout des champignons responsables de mycoses) ; on les nettoiera au moins une fois sur deux à l’eau de Javel. Cela dit, le nettoyage au vinaigre désinfecte assez bien lui aussi, et n’attaque pas la peau, comme l’eau de Javel insuffisamment rincée.


Bac à litière


(Voir Chats (litières).)


Bondes d’évier, de vasque ou de baignoire


On leur connaît deux maladies endémiques : soit elles ne ferment pas ; soit elles n’ouvrent plus. La plupart des bondes se soulèvent, tout simplement et il suffit alors de régler la vis située au-dessous pour qu’elle s’ouvre plus – ou moins.


Si la bonde, bien que manœuvrant très bien de la position ouverte à la position fermée, n’assure plus l’étanchéité, c’est à cause du joint souple qui l’entoure. Regardez-le : il porte des dépôts de tartre bien visibles, qui disparaîtront après un bon bain de l’ensemble dans de l’eau chaude additionnée de vinaigre blanc (moitié-moitié). Le siège métallique, au fond de la vasque, doit lui aussi être soigneusement gratté, grâce à un tampon à vaisselle non agressif imbibé de vinaigre blanc pur. Il est parfois nécessaire de décoller le tartre avec une lame souple… Mais attention aux dérapages !


Bouilloire à détartrer


Une bouilloire électrique finit toujours par s’encrasser, la résistance se couvre de calcaire, chauffe moins bien et finit parfois par prendre des odeurs pas très appétissantes. Pour la nettoyer, la solution la plus simple, mais aussi la plus chère, consiste à acheter un produit « fait pour » et à suivre scrupuleusement le mode d’emploi (faire bouillir dans un certain volume d’eau, puis effectuer plusieurs cycles de chauffe à l’eau claire). À défaut, faire de même avec un mélange (50/50) d’eau et de vinaigre blanc. C’est aussi simple, aussi efficace – et moins cher.


(Voir aussi Cafetière, notamment pour les « contre indications »… bidon.)


Bouteille ou carafe encrassée


Pour nettoyer l’une ou l’autre, la méthode classique consiste à y verser du vinaigre blanc, d’y ajouter une petite poignée de riz et de fortement secouer, après avoir bouché la bouteille ou la carafe.


Si elles sont très entartrées ou très encrassées, on emploie la même méthode en ajoutant du gros sel au vinaigre blanc.


Vous pouvez accélérer le nettoyage grâce à un bon vieux goupillon (méthode classique) ou au lave-vaisselle (méthode moderne), à condition que le flacon rentre en hauteur : attention au bras qui tourne au-dessus ! N’oubliez pas de décoller préalablement l’étiquette d’une bouteille, sinon vous risquez de boucher le filtre !


Si c’est vraiment très, très encrassé, laissez mariner une solution de gros sel et de vinaigre blanc à l’intérieur d’une bouteille remplie à ras bord. Puis secouez vigoureusement la bouteille pleine au tiers de vinaigre blanc et d’une poignée de gros sel pas encore dissous, qui va ajouter un effet abrasif.




Échec au vinaigre


Quelles que soient sa concentration et sa température, le vinaigre ne peut rien faire dans certains cas. Les bouteilles d’apéritifs anisés, pour ne citer qu’elles, sont purement et simplement irrécupérables : vous ne parviendrez jamais à les débarrasser de l’odeur d’anis, l’une des plus tenaces qui soient.





Brosses à cheveux


(Voir Peignes et brosses à cheveux.)


Cafetière à détartrer


Sauf préconisations particulières (toujours lire – et ranger – les modes d’emploi !), on les détartre comme les bouilloires, mais toujours avec du vinaigre blanc, de préférence au détartrant du commerce. Pour rincer, lancez plusieurs cycles de chauffe à l’eau claire – et sans filtre !


À propos des modes d’emploi, certains fabricants, qui vendent aussi des détartrants « maison », déconseillent formellement l’emploi du vinaigre blanc pour détartrer leur petite merveille. Il est bien évident que leur détartrant maison n’a qu’un avantage sur le vinaigre blanc : il coûte plus cher ! Deux solutions : soit vous ignorez la préconisation (le ciel ne vous tombera pas sur la tête, même sous forme de pluie acide) ; soit vous achetez une cafetière d’une autre marque, moins susceptible.


Il en va de même avec les bouilloires.


Casseroles, faitouts, woks… à détartrer ou détacher


La méthode, simplissime, n’a qu’un inconvénient : son odeur. Il faut en effet verser environ deux centimètres de vinaigre au fond du récipient et chauffer jusqu’à ébullition – puis couper le feu à ce moment-là.


Une variante, inodore et moins efficace, consiste à laisser tremper une demi-journée, à froid. Solution : commencez par la variante et si ça ne suffit pas, allumez le feu.


Chats (litières)


Le chat est un cas particulier, en ce qui concerne sa litière (et l’odeur particulièrement tenace de ses rejets). Le vinaigre blanc est très séduisant sur le papier, pour le grand nettoyage régulier du bac à litière. Il désinfecte et assainit presque aussi bien que l’eau de Javel. Ce « presque » a son importance, quand on sait que, en plus, l’eau de Javel agit comme un aimant sur les chats, ce qui les incite à aller dans leur bac plutôt qu’ailleurs. Même si vous n’aimez pas la Javel, employez-la au moins une fois sur deux pour le bac à chat… sachant pourtant que les bacs du commerce qui résistent à l’eau de Javel sont une infime minorité : comprend qui peut !


Chats (répulsif)


Attention à l’usage du vinaigre pour le nettoyage du bac à litière. Pour certains chats, le vinaigre est en effet ressenti comme un répulsif et peut inciter (dans les cas extrêmes) le chat à délaisser sa litière, au lieu de l’y attirer.


Chromes brillants


La méthode, ultraclassique, est bien connue : il suffit de frotter doucement avec une lingette (ou, mieux, un chiffon de microfibres) imbibée de vinaigre blanc non dilué. Cette méthode a le très gros avantage de parfaitement convenir aux vrais chromes, qui sont plutôt rares, tout en respectant la plupart des faux, y compris les placages brillants sur plastiques des voitures, motos, mobylettes et vélos actuels. (Faites quand même d’abord un essai, à un endroit peu visible.)


Coquilles d’œufs


Un filet de vinaigre dans l’eau de cuisson des œufs destinés à être cuits à la coque ou durs est censé empêcher les coquilles de casser. Il faut savoir que cela dépend au moins autant de la qualité de la coquille que de la « recette ». Ainsi que de la température de départ : laisser l’œuf se réchauffer tout doucement, ne serait-ce que jusqu’à 10 °C avant de le plonger dans l’eau bouillante, limite aussi la casse.


Couleurs baladeuses


Un nouveau vêtement qui déteint (ou risque de déteindre) se soigne par un trempage dans une bassine d’eau vinaigrée tiède. Attention, gardez la main légère sur le vinaigre, même s’il est moins agressif que les suivants. L’eau de Javel est le « décolorant » le plus redoutable (et le plus connu), d’autres détachants de base peuvent aussi faire pâlir les couleurs, comme l’alcool ou l’ammoniaque. L’acétone également, détache quasiment tout – y compris le support, parfois ! À réserver aux cas graves, voire désespérés. Le vinaigre, lui, se distingue encore grâce à ses deux propriétés antagonistes : il détache aussi bien qu’il fixe.




Le petit coin caché


N’oubliez jamais la règle de l’essai sur (ou dans) un coin, un envers, un ourlet… Bref, à un endroit qui ne se voit pas, ou le moins possible : on ne sait jamais ce qui peut arriver, avec les couleurs !





Cuisinière


Qu’il s’agisse des brûleurs d’une cuisinière à gaz ou des plaques électriques, le vinaigre blanc est toujours utile pour dégraisser et enlever les traces noires, sans fragiliser le support. Tout ce qui est démontable (brûleurs entre autres) et très encrassé gagne à tremper pendant une demi-journée (ou peut-être une nuit) dans du vinaigre pur. Le résultat est spectaculaire au rinçage.


Cuivre


Difficile de faire mieux que le célèbre Miror, même si le vinaigre blanc offre l’avantage d’être un produit naturel, non toxique. Attention ! Comme pour l’argent, les résidus de nettoyage sont très toxiques, eux.


Dégrippant


(Voir Antirouille.)


Désherbant


Ce n’est pas un produit miracle, mais un produit à essayer en premier, en pulvérisation sur les mauvaises herbes, car le vinaigre blanc (à employer pur) est inoffensif pour l’environnement, contrairement à la quasi-totalité des « vrais » désherbants.


Détartrant


Le vinaigre blanc est l’ennemi désigné du calcaire. Et là, ce n’est pas simplement une question d’écologie : il est le plus efficace, et de loin ! Outre ses usages précis, détaillés dans cet abécédaire, le mode d’emploi général reste à peu près toujours le même. Pour éliminer les dépôts calcaires, utilisez le vinaigre pur et laissez agir pendant au moins 10 minutes avant de rincer. Si cela ne suffit pas, chauffez le vinaigre. Petite astuce : si votre eau est particulièrement calcaire, ayez un petit carré de tissu éponge sous la main en permanence avec lequel vous essuierez sommairement robinets et mitigeurs quand ils ont été éclaboussés, au lieu de laisser les gouttes d’eau sécher sur place. Vous diviserez ainsi par 3 à 5 la fréquence des détartrages.


Diapositives


D’accord, elles sont démodées, mais… d’une part il y a des photos qu’on ne pourra pas refaire (Lulu à trois ans) et d’autre part leur qualité d’image, elle, est loin d’être ridicule. (Il faut au moins 16 millions de pixels pour avoir l’équivalent d’un Kodachrome 24 x 36 – dont la stabilité des couleurs est garantie pendant 90 ans !)


Une diapo tachée doit d’abord être scannée en l’état dans la plus haute définition possible, pour être éventuellement restaurée numériquement sur l’ordi au cas où le traitement la dégraderait encore plus, au lieu de la restaurer. En effet, le traitement n’est pas sans risque… qui consiste, avec d’infinies précautions, à tamponner la tache fragment par fragment, sans mouiller ou le moins possible, avec de l’eau vinaigrée au vinaigre blanc pur. Cela peut aussi bien éliminer taches et traces, qu’en créer d’autres. Il vaut mieux le savoir.


Douche (vitre de)


Il ne suffit pas de l’essuyer. Il faut le faire bien sûr, mais de préférence avec un tissu microfibres le plus sec possible, à peine humecté d’eau vinaigrée : ça glisse tout seul et cela donne un résultat étincelant au prix d’un minimum d’efforts. Tant que vous y êtes, profitez-en pour essuyer robinets et mitigeurs (voir Détartrant).


Étiquettes à décoller


C’est aussi efficace sur les étiquettes de bocaux ou bouteilles à réutiliser qui résistent au trempage prolongé que sur les vignettes des pare-brise. Essayez d’abord d’en décoller le plus possible à la main, puis passez ce qui reste au vinaigre blanc pur, le plus chaud possible.


Éviers, vasques, WC…


Le vinaigre blanc peut aussi servir à nettoyer, détartrer, assainir et blanchir les faïences ou porcelaines d’éviers et sanitaires. Il chasse en outre les mauvaises odeurs, et de façon radicale car il détruit les microbes dont l’activité produit ces mauvaises odeurs dans ce milieu privilégié (pour eux) que sont les pièces humides et chaudes.


Il y a deux modes d’emploi, complémentaires. Frottez avec un chiffon mouillé de vinaigre d’alcool. S’il reste çà et là des traces de tartre, recommencez avec du vinaigre blanc chaud.


Pour désodoriser (surtout les toilettes), vaporisez du vinaigre blanc, pur ou dilué. Il en va de même dans les sanitaires et sur les robinets à détartrer.


Éviers, vasques à déboucher


Les produits traditionnellement dédiés à cet usage sont à base de soude caustique, un produit certes très efficace mais également très dangereux. Il existe aussi d’autres produits, sans soude mais pas sans danger non plus. Avant de faire appel à un tel « débouche-évier », vous pouvez essayer avec un mélange de bicarbonate de soude et de vinaigre, de préférence chaud, à verser dans le tuyau. Les résultats sont parfois étonnamment efficaces et de plus, cela désodorise l’évier ou la vasque, sans agresser la tuyauterie.


Fer à repasser


Ils ont tous le même problème : la semelle qui laisser passer la vapeur, voire le réservoir d’eau lui-même, s’entartre et se dégrade sous l’action du tartre. Il existe des produits spéciaux, mais le vinaigre blanc remplit le même office, avec la même efficacité, sans produits chimiques ni contre-indication. L’usage le plus courant consiste à laver la semelle avec un chiffon imbibé de vinaigre, mais on peut aussi, avec précaution, remplir le réservoir du fer avec de l’eau à peine vinaigrée (à 2 % environ).


Frigo au jour le jour


On applique du vinaigre sur les parois et les étagères du réfrigérateur pour le désinfecter après l’avoir nettoyé. Cela sert aussi à le désodoriser, le plus simplement du monde si on place un récipient ouvert contenant un fond de vinaigre blanc pur sur une étagère, de préférence à peu près au milieu du volume.


Attention ! Un tel récipient, ouvert et contenant un liquide, ne demande qu’à se renverser au premier faux mouvement. Limitez les risques en le poussant vers ou contre la paroi du fond.


Frigo, glacière ou congélateur « pourri »


Ça arrive, après une longue panne de courant ou après avoir laissé la porte ouverte avant de partir en vacances (ne riez pas : ça s’est vu) ou encore après avoir oublié la moitié d’un poulet dans la glacière, d’une fin d’été au printemps suivant. Après avoir nettoyé, Il faut procéder comme ci-dessus, mais avec du vinaigre très chaud et si possible en remettant le moteur en marche. Refermez et oubliez le tout pendant quelques heures. Pour la glacière, renouvelez le vinaigre chaud toutes les heures.


Attention ! Il faut parfois recommencer le lendemain. Le vinaigre blanc est un génie, c’est entendu, mais c’est un génie calme et méthodique, qui prend son temps.


Fruits (lavage ou rinçage)


(Voir Légumes (lavage ou rinçage).)


Graisse et gras


Pour venir à bout d’une vaisselle particulièrement grasse, que ce soit à la main ou à la machine, rajoutez dans le bac un bon verre de vinaigre blanc. Plus c’est chaud, mieux ça dégraisse.


Habits neufs


S’ils sont un peu trop raides, un bon bain tiède au vinaigre les assouplira. Ou, plus simple, un petit tour de lave-linge de froid à tiède (30 °C).
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