
21 rue du Montparnasse 75283 Paris Cedex 06


Bicarbonate,  vinaigre, citron…Les produits magiques de nos grands-mères


100 recettes et utilisations
pour la santé, la beauté et la maison


Larousse



Textes : Marie-Noëlle Pichard et Élisabeth Andréani
Direction de la publication 
Isabelle Jeuge-Maynart et Ghislaine Stora
Direction éditoriale 
Catherine Delprat
Édition 
Clémence Debord
Mise en pages 
J²Graph
Couverture 
Véronique Laporte
Illustrations : © archives Larousse (sauf : p. 24 © bioraven/Shutterstock, p. 32 © AKaiser/Shutterstock, p. 39 © VladisChern/Shutterstock, p. 47-48 © Hein Nouwens/Shutterstock, p. 54 © Ohmega 1982/Shutterstock)
© Larousse 2015
ISBN 978-2-03-590582-6
Toute reproduction ou représentation intégrale ou partielle, par quelque procédé que ce soit, du texte et/ou de la nomenclature contenus dans le présent ouvrage, et qui sont la propriété de l’Éditeur, est strictement interdite.



Sommaire


Le bicarbonate de soude . . . . . . . . . . . 5
Brûlures et acidités d’estomac . . . . . . . . . 10
Dentifrices maison . . . . . . . . . . . . . . . . . . 11
Soins des pieds et des mains . . . . . . . . . . 12
Nettoyages des peignes et brosses . . . . . 13
Astuces culinaires . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 14
Ménage et cuisine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 15
Nettoyage du four . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16
Nettoyage des appareils ménagers . . . . . 17
Ménage et salle de bains . . . . . . . . . . . . . 18
Lessive et adoucissant maison . . . . . . . . . 19
Le vinaigre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 21
Soins de la peau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 26
Soins des cheveux . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 27
Brûlures de méduses . . . . . . . . . . . . . . . . . 28
Sauces vinaigrées et viandes . . . . . . . . . . 29
Dépôts de calcaire . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30
Détartrage des appareils électroménagers . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 31
Entretien des métaux . . . . . . . . . . . . . . . . 32
Nettoyage des sols . . . . . . . . . . . . . . . . . . 33
Cuisine et graisses . . . . . . . . . . . . . . . . . . 34
Nettoyage des verres et vitres . . . . . . . . . 35


Le citron . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 37
Mal de gorge . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 42
Cors et verrues . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 43
Fatigue . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 44
Gingivite . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 45
Rhume . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 46
Cellulite . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 47
Soins du visage . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 48
Nuisibles . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 49
L’argile . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 51
Acné  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 56
Angines . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 57
Aphtes  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 58
Brûlures superficielles . . . . . . . . . . . . . . . 59
Masques capillaires . . . . . . . . . . . . . . . . . . 60
Shampoings maison . . . . . . . . . . . . . . . . . 61
Mauvaises odeurs . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 62
Taches . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 63




Chapitre 1


Le bicarbonate de soude



Le bicarbonate de soude


6


Le bicarbonate de soude
Connu dans l’ancienne Égypte sous sa forme naturelle (le natron), le bicarbonate n’est fabriqué indus-triellement qu’à partir du XIXe siècle. Si cette poudre aux multiples usages a été un peu oubliée dans les années du « tout chimique », elle fait un retour en force aujourd’hui. Non seulement ses nombreuses vertus ont de quoi séduire, mais elle a, en outre, l’avantage d’être totalement biodégradable. Utile et non polluant, le bicarbonate de soude n’a que des avantages !


Origine et histoire
On lit souvent que le bicarbonate est un produit entièrement naturel. C’est à la fois vrai et faux et ces allégations méritent quelques explications. Le bicarbonate de soude ou de sodium (NaHCO3 de son petit nom chimique) ne se trouve pas réellement à l’état pur dans la nature. On l’obtient, pour une partie de la production, à partir du natron, dont on trouve des gisements en Afrique et en Amérique du Nord. Ce minéral, composé pour l’essentiel de carbonate de sodium et de bicarbonate de sodium, résulte de l’évaporation de lacs très chargés en sel, mais existe aussi sous forme de dépôts fossiles. L’autre partie de la production est d’origine chimique, le carbonate et le bicarbonate étant alors obtenus à partir de chlorure de sodium (c’est-à-dire du sel) et de craie. Il s’agit donc d’une substance qui est soit raffinée après extraction, soit synthétisée, mais qui, à la différence de beaucoup d’autres, est parfaitement biodégradable. 
Le natron était fort connu en ancienne Égypte, où les sujets du pharaon ramassaient ce dépôt blanc et cristallin. Il servait en effet au processus de momification pour dessécher le corps et les organes, mais cet usage emblématique en a occulté bien d’autres. Les Égyptiens l’utilisaient aussi pour se laver, pour blanchir les textiles, préparer le cuir, conserver la viande, faire lever la pâte, soigner diverses maladies, ainsi que pour fabriquer du verre (en le mélangeant avec du sable et de la chaux). 
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Pourquoi l’utiliser ?
Soluble dans l’eau, mais pas dans l’alcool, il est légèrement abrasif, ininflammable et totalement biodégradable. Au contact d’acides, il produit du dioxyde de carbone (CO2), c’est d’ailleurs cette réaction qui lui permet de remplacer la levure ou de faire pétiller les jus de fruits. En présence de citron, de yaourt, de miel ou de vinaigre, il libère des bulles de gaz qui font gonfler les gâteaux et mousser le mélange vinaigre bicarbonate.
Il stabilise le pH des solutions dans lesquelles il est plongé (le pH, ou potentiel hydrogène, mesure le degré d’acidité ou d’alcalinité d’un milieu). Cette propriété lui permet de soulager l’acidité gastrique, d’éliminer la saleté grasse, de neutraliser les mauvaises odeurs ou d’adoucir une eau trop calcaire. Il stoppe aussi la croissance des champignons et autres moisissures.
Côté santé : il soulage les brûlures d’estomac ; les eaux de Vichy, riches en bicarbonate, ont d’ailleurs le même effet. Il désinfecte la sphère gastro-intestinale en cas de diarrhée. Il peut aussi soulager les mycoses, stopper la prolifération bactérienne et rééquilibrer le pH de la peau en cas d’acné ou de boutons.
Côté hygiène et beauté : ajouté au bain (2 ou 3 cuillerées à soupe pour une baignoire), il adoucit l’eau, a un effet décontractant et augmente le pouvoir lavant du savon ou du shampoing. En pâte, il gomme en douceur 


Parmi ses propriétés, relevons qu’il est inodore, soluble dans l’eau mais pas dans l’alcool, légèrement abrasif, qu’il stoppe la croissance des champignons, moisissures et mycoses et qu’il est ininflammable.


BON à SAVOIR
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les callosités. Mélangé à une crème ou une huile, il fait office de peeling pour le visage ou le corps. Il est également conseillé comme dentifrice, mais pas de façon quotidienne.
Côté maison : c’est surtout dans ce domaine qu’il sait se rendre indispensable. Seul, avec du vinaigre d’alcool ou du savon noir liquide, il lave, dégraisse, désinfecte et dissout le calcaire. Dans la salle de bain, il peut empêcher l’apparition de moisissures sur les joints de carrelage ou le rideau de douche. Dans la machine à laver, il désinfecte le linge en profondeur et augmente le pouvoir lavant des détergents, ce qui évite de surconsommer ces produits. Enfin, il peut nettoyer à sec certaines taches sur les textiles et moquettes. Évitez toutefois de récurer vos casseroles en aluminium, de laver vos pulls en laine ou vos dessous en soie avec du bicarbonate de soude. Ce sont à peu près les seules contre-indications pour les soins ménagers.
Côté jardin : dilué dans de l’eau en pulvérisation, il évite l’apparition de l’oïdium et du mildiou ; il lutte contre les parasites et fait reverdir les feuilles.
Côté cuisine : une pincée de bicarbonate ajoutée à l’eau de cuisson de certains légumes absorbe les odeurs, accélère la cuisson et les rend plus digestes. Dans les compotes et confitures, il neutralise l’acidité de certains fruits, de même dans la sauce tomate et les sauces à base de vin blanc. Enfin, en pâtisserie, une pincée de bicarbonate fait lever la pâte. Encore faut-il que la recette comporte un élément acide, lait, yaourt ou miel, pour que le gaz carbonique puisse se dégager. Sachez toutefois que le bicarbonate de soude a un léger goût amer et salé.


Différents noms
Le bicarbonate est connu sous de multiples noms. Qu’il s’appelle carbonate acide de sodium, carbonate acide monosodique, baking soda dans les pays anglo-saxons, sel de Vichy en Belgique ou « petite vache » au Québec (à cause du dessin figurant sur la boîte), il s’agit toujours de la même substance plus ou moins raffinée. 
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Comment l’utiliser ? 
La poudre sert pour les nettoyages à sec ou pour désodoriser ; la pâte, à chaque fois que l’on cherche un effet légèrement abrasif ; et dilué dans de l’eau pour le lavage. Pour les usages culinaires, les quantités sont minimes et à moduler selon les recettes. Son utilisation ne présente aucune contre-indication, sauf si vous décidez d’en absorber en grande quantité ou régulièrement, ce qui n’est jamais recommandé ! 
Où le trouver et comment le conserver ?
Il existe plusieurs qualités de bicarbonate, qui correspondent à différents degrés de pureté : « technique » pour le ménage, le bricolage et le jardinage, « alimentaire » pour la cuisine, l’hygiène et la beauté, et « pharmaceutique » (la plus raffinée et la plus contrôlée) pour un usage médical ou pour le dentifrice. On le trouve en grandes surfaces (au rayon sel ou farine), en droguerie, dans les magasins bio, en pharmacie ou sur Internet. Les prix varient donc en fonction de ces spécificités, mais il ne s’agit pas d’un produit cher. 
Le bicarbonate se conserve au sec et à température ambiante dans son emballage fermé ou dans un bocal en verre, pour éviter qu’il n’absorbe les odeurs. Ne le placez pas dans une boîte en plastique, ni au réfrigérateur. Pour vérifier qu’il est toujours opérationnel, versez un peu de vinaigre ou de jus de citron, s’il mousse, c’est qu’il a gardé ses propriétés.


Attention !
Ne confondez pas bicarbonate de soude et cristaux de soude (l’autre nom du carbonate de sodium). Cette substance chimiquement proche a de multiples applications, dont le nettoyage. Plus puissante, elle est aussi plus irritante pour la peau. Ne confondez surtout pas non plus avec la soude ou soude caustique (hydroxyde de sodium), très corrosive et toxique, dont on se sert pour déboucher les canalisations.


Un antiacide naturel
Le bicarbonate, qui est présent dans le sang des êtres vivants, est un antiacide naturel de l’organisme. Cette propriété lui permet aussi de lutter contre les brûlures d’estomac, d’éliminer la saleté (souvent constituée d’acides gras) ou de neutraliser les mauvaises odeurs. Enfin, dilué dans l’eau, il l’adoucit en empêchant la formation du calcaire, ce qui augmente le pouvoir lavant des savons et détergents.
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