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Fée du logis
Blanc, de cidre, vin ou biére, le vinaigre a d’innom-
brables vertus : anticalcaire, antirouille, détachant ou
désodorisant... Pour tirer le meilleur parti de ce pro-
duit ménager tout en un, condiment, produit d’entre-
tien... le livre qu’il nous faut est paru. Enfin !

Cuisine actuelle
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PARTIE 1|

Le hasard et 'acidité

Tous les vinaigres sont issus de deux réactions
chimiques successives, toujours les mémes, qui
se produisent spontanément au contact de ['oxy-
gene de l'air. La premiere transforme le sucre en
alcool et la seconde transforme I'alcool en acide
acérique.

A partir du raisin par exemple, la premiére
réaction, connue depuis la nuit des temps, donne
du vin. A partir de la pomme elle donne du
cidre... et elle produit une foule d’autres bois-
sons fermentées (alcoolisées) a partir de quasi-
ment tous les fruits, légumes ou autres éléments
contenant du sucre. Nous verrons tout cela en

dérail un peu plus loin...
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La seconde réaction donne le vinaigre — qui

n'est donc pas forcément issu du seul vin.

Du vin... aigre?
Quelle dréle d’idée!

C'est sans doute par hasard que l'on a décou-
vert, développé puis élaboré le vin et cest 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 surtour pas le jeter mais
au contraire persister dans I'erreur si 'on peurt
dire, pour le laisser devenir bien acide. De rourte

fagon, dansle passé, on ne jetait quasiment jamais

Tourner vinaigre

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



Le hasard et ['acidité

rien. Ce qui a permis i nos lointains ancétres (ou
grands cousins) de découvrir que les qualités de
ce «vin aigre» étaient si nombreuses qu'elles jus-
tifiaient sa fabrication en tant que produit & part

entiere, et pas comme un snus—pmduit.

Le premier arrivé attend les autres!

En réalité, nul ne sait exactement d’ol (et com-
ment) est venu le vinaigre. Probablement pro-
vient-il du vin, mais méme cela n'est pas

siir. Clest peut-étre le jus de la pomme

qui, en fermentant puis en s'acidifiant,
a produit le premier «vinaigre». Ou
une céréale fermentée, au coeur de
I"Asie...

De toute fagon, ni la pomme
ni le raisin ne sont originaires
d’'Europe occidentale. Aux der-
nieres nouvelles, la vigne vien-
drait dusud de 'Europe centrale
ou de I'Asie Mineure. Seule cer-
titude : le raisin est un fruit du
sud, largement répandu par la

suite par les Phéniciens, les Grecs

et les Romains, qui 'ont introduic

n
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en Gaule — ol1 éraient produits les meilleurs vins
de I"Antiquité.

Mais d’autres « vinaigres » ont une histoire pas
forcément plus courte et une liste de vertus au
moins aussi longue sinon plus... 3 commencer
par celui qui vient du cidre, donc de la pomme,
originaire, elle, de la plus fraiche Asie centrale.
La pomme a tout naturellement suivi le méme

/

itinéraire antique, mais elle s'est

—

implantée plus au nord, notam-
ment chez les emblémartiques
Vikings, grands voyageurs
eux aussi... Certains histo-
riens interpretent meéme la
progression du christianisme
en Europe en opposant la civi-

lisation (paienne) de la pomme a la

civilisarion (chrétienne) du raisin : fruic défendu
(la vilaine pomme et son serpent) contre liqueur
sacrée (le vin de messe).

D’autant plus que l'origine du vinaigre est
peut-étre encore ailleurs : le vinaigre de riz pour-
rait bien mettre rout 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 dge a-t-il ?
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Et 4 quand remonte un autre ancétre vénéra-
ble, le vinaigre de biére?

Toutes ces histoires seraient bien intéressantes. ..
Er sans doute plus longues que celle-1a; mais certai-

NEMENE MOINS Pratiques. Dionc restons-en la.
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PARTIE 2

Le vinaigre blanc,
génie du foyer

Lessentiel c'est que, aujourd’hui, on produit tou-
jours d'excellents vinaigres selon les méthodes ances-
trales érroitement calguées sur le modéle narurel.
Mais c'est par le plus récent, le plus simple et
le moins cher des vinaigres que nous allons com-
mencer : le vinaigre d'alcool ou vinaigre blanc.
Partois aussi appelé « cristal» car il est naturelle-

ment 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 vinai-
gre de vin blanc est obtenu par fermentation de
vins blancs.
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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-méme : il serait de moins bonne qualité
que celul du commerce et horriblement plus
cher! Lindustrie a choisi le processus de fabri-
cation le plus accéléré, le plus productif, er le
plus simplifié¢ 4 tous les érages : du sucre (de
betterave, qui donne les meilleurs rendements
au plus bas prix de revient) produit en quanti-
tés industrielles est transformé en alcool le plus
concentré possible (autour de 95%), que l'on
transforme également le plus vite et le plus com-
pletement 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 acérique dans

+ le vinaigre — généralement de

—

I"I I'ordre de 10 % dans le vinaigre
blanc « purs.

Quand ondit moins cher, c'est vralment moins
cher. Un litre de vinaigre blanc cofite environ un
demi-euro, ce qui en fait non pas le premier mais
«presque» le moins cher des produits narurels. ..
qui est pourtant fabriqué industriellement. Clest
méme pour cette raison qu'il est le deuxiéme pro-

duit polyvalent le moins cher de la maison — le
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premier, pas pres d'étre détrdné, est et reste l'eaun
du robinet!

Notons au passage que malgré son indus-
trialisation trés poussée, le vinaigre blanc est un
produit narurel, peu agressif, qui reste ethcace
méme quand il est fabriqué industriellement,
bien que sa qualité la plus discutable soit peut-
étre ce fameux «naturels... (Le mot a beau
étre furieusement i la mode, il ne doit pas faire
oublier que bien des poisons mortels sont des
produits naturels, et méme des produits «bio»
pour les plantes vénéneuses! Lamiante est un
produit naturel, au méme titre que le plus mor-
tel de nos champignons, I'amanite phalloide...
Sans parler du joli laurier-rose, dont quelques
microgouttes de séve peuvent vous tuer net, par
arrét du ceeur.)

Le vinaigre blanc, lui, est le nettoyant, déso-
dorisant, désinfectant, détartrant, etc., i la fois le
plus inoftensif et le plus ethcace dans un maxi-
mum de situations.

C'est un produit ménager écologique entre
tous, ne serait-ce que parce qu’il est entierement
et rapidement biodégradable, et qu'il ne rajourte
pas d’émanations nocives dans I'atmosphére (et
plus particulierement dans zorre atmosphére,

chez vous) comme le font de nombreux produirs

17
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d’entretien de synthése 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 probléme
s'il n'est pas plus cher... Parce que c'est rigoureu-
sement le méme !

Selon les applications, on l'emploie tel quel,
plus ou moins dilué, en percant le petit trou
prévu dans le bouchon de sa bouteille plasti-
que. Autre usage, aussi ethcace que commode et
méconnu, en vaporisateur, pur ou dilué. Pour le
vaporisateur, ne vous cassez pas la téte : un vapo-
risateur récupéré fait trés bien I'aftaire (ancien
produit i vitres, par exemple).

La premiére 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 cou-
leurs de tissus. C'est le meilleur ennemi du tar-
tre sous toutes ses formes, qu'il dissout d’autant

mieux qu'on le chautte.
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Il dégraisse aussi, tue les microbes et élimine
les odeurs. Mous le retrouverons aussi vaillant 3

la tiche sur certaines taches — qu'il adore!

Animaux en cage

Les oiseaux, les rongeurs et bien d'autres bestioles
«de compagnie» ne peuvent pas érre laissés en
liberté dans le logement, mais leur cage (ou bac
ou terrarium) doit étre nettoyé a fond une fois par
mois. Le meilleur produit nettoyant et désinfec-
tant est 'eau de Javel. On lui prétérera pourtant
le vinaigre blanc, pour deux raisons. [D'abord,
I'eau de Javel risque d'endommager le revétement
lisse du fond, quiil soit en méral ou en plastique;
ensuite, a la longue, les émanations de chlore
vont artaquer les poumons des petits pensionnai-
res. Cela dit, il n'est pas mauvais d'effectuer un
nettoyage i fond i I'eau de Javel tous les deux ou
trois mois. (A ce sujet, on ne dira jamais assez
quel danger représente

I'eau de Javel actuelle,

sans odeur... quiémert

néanmoins les mémes

émanarions nocives sl on

la respire trop longtemps ou

19
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de trop prés. 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 a adhérer au sol, du porte-
crayon sur le bureau aux semelles de chaussures
sur le totroir! Si ces objets se mettent a glisser
tour seuls, soit par un lissage di a ['usure soir,
plus simplement, parce qu'ils se sont empoussié-
rés, passez-les au vinaigre blanc, qui leur rendra
leur adhérence.

Certains vont méme jusqu'a passer les roues
de leur vélo au vinaigre blanc, avant de se lancer
sur une route humide. Clest effectivement efh-
cace, méme si cest limité dans le temps. Cela
ne dispense pas de surveiller les reflets irisés au
sol. «Un bon coup d’eeil vaur mieux qu'une
mauvaise impasse», comme disent les joueurs

de poker.
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Vertus antagonistes...

ou complémentaires?

Pourquoi donc le vinaigre s'associe-t-il aussi bien
a I'huile pour faire ce produit génial qu'on appelle
la vinaigrette? (Voir Les recettes indispensables...
les plus faciles, p. 145.) C'est sans doute tout sim-
plement parce que ces deux-la sont absolument
adversaires, antagonistes, opposés, contraires...
Mais pas ennemis : l'une glisse, l"autre adhére!

Pour les tapis, les paillassons, il en va de méme
avec leur socle ou leurs pastilles de caourchouc

antidérapantes.

Antirouille (dégrippant)

Un bain dans du vinaigre pur peur aider a
décoincer un mécanisme bloqué, mais le vinai-
gre a, pour cet usage, un concurrent redoutable,
qui est pourtant un peu son contraire : le pétrole
— mais que rtout le monde n'a pas forcément sous
la main, 4 la maison.

Arttention ! Si vous décoincez un mécanisme
métallique bloqué grice a du vinaigre, huilez-le
légérement apres, parce que, apres le décapage
offert en prime par le vinaigre, il ne demande

qu'a rouiller derechet!
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Argenterie

La méthode classique consiste 4 frotter I'argente-
rie avec un produit spécial qui lui est dédié, en
suivant scrupuleusement le mode d'emploi (qui
peut varier d'une marque i 'autre).

Une méthode de jeune grand-mere (le papier-
alu n'est pas si vieux) consiste a plonger I'argen-
terie dans une marmite d’eau salée (au gros sel
et au bicarbonate de sodium), en compagnie
de (ou enveloppée dans du) papier aluminium.
Faites chaufter et arrétez dés que ¢a bout. Lalu-
IMINIWM ressort noir et l’arg,enteﬁe... argentee.
Attention, ¢a marche parfois un peu trop bien,
notamment sur les placages fragiles. Faites un
essal sur la piece la moins jolie.

La méthode douce consiste 4 tremper l'ar-
genterie dans du vinaigre blanc, qui lui redonne
I'éclar du neut, i condirion d’érre partient er d'ar-
tendre aussi longtemps que nécessaire. Le gros

El‘L"Ell'ItElgE CJESII qIJ.E, contralrement aux autres

Tl P
==>—A—
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produits, le vinaigre blanc nest pas toxique.
Artention! Le résidu de nettovagze est aussi toxi-
yag

que que celui des produits classiques, lui.

Assouplissant

(Voir Lave-linge, p. 44.)

Bac a douche, baignoire

Méme si cela peut sembler curieux, ils sentre-
tiennent comme les cages d'animaux familiers
(p. 19), au dérail pres qu'ils sont plus rsistants
a Feau de Javel et que, humides et riedes comme
ils sont, ils forment une source parfaite de pro-
pagation de microbes (surtout des champignons
responsables de mycoses); on les nettoiera au
moins une fois sur deux a l'eau de Javel. Cela
dit, le nettoyage au vinaigre désinfecte assez bien
lui aussi, er n'artaque pas la peau, comme 'eau de

Javel insuthsamment rincée.

Bac a litiere

(Voir Chars (litiéres), p. 28.)
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Bondes d’évier, de vasque
ou de baignoire

On leur connait deux maladies endémiques : soit
elles ne ferment pas; soit elles n'ouvrent plus. La
plupart des bondes se soulévent, tour simplement
et il sufhit alors de régler la vis située au-dessous
pour qu'elle souvre plus — ou moins.

Sila bonde, bien que manceuvrant tres bien
de la position ouverte 4 la position fermée, n'as-
sure plus I'étanchéité, c'esta cause du joint souple
qui 'entoure. Regardez-le : il porte des dépdrs
de rartre bien wvisibles, qui disparaitront apres
un bon bain de 'ensemble dans de I'eau chaude
additionnée de vinaigre blanc (moitié-moiti€).
Le siege mérallique, au fond de la vasque, doit
lui aussi étre solgneusement gratté, graice a un
tampon i vaisselle non agressit imbibé de vinai-
gre blanc pur. Il est parfois nécessaire de décoller
le tartre avec une lame souple... Mais attention

aux dérapages!
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Bouilloire a détartrer

Une bouilloire électrique finit

toujours par sencrasser, la résis-
tance se couvre de calcaire, chauffe
moins bien et finit parfois par pren-
dre des odeurs pas trés appétissan-
tes. Pour la nettoyer, la solution la
plus simple, mais aussi la plus chére, consiste a
acheter un produit « fait pour» et i suivre scrupu- 25
leusement le mode d’'emploi (faire bouillir dans
un certain volume d’eau, puis eftectuer plusieurs
cycles de chauffe a I'eau claire). A défaut, faire
de méme avec un mélange (50/50) d’eau et de
vinaigre blanc. C'est aussi simple, aussi ethcace
— et moins cher.

(Voir aussi Caferiére, p. 27, notamment pour

les «contre indications »... bidon.)

Bouteille ou carafe encrassée

Pour nertoyer ['une ou l'autre, la méthode clas-
sique consiste & y verser du vinaigre blanc, d'y
ajouter une petite poignée de riz et de fortement
secouer, apres avoir bouché la bouteille ou la

carafe.
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Sielles sont trées entartrées ou trés encrassées,
on emploie la méme méthode en ajoutant du
gros sel au vinaigre blanc.

Vous pouvez accélérer le nertoyage grice a
un bon vieux goupillon (méthode classique) ou
au lave-vaisselle (méthode modemne), 4 condi-
tion que le flacon rentre en hauteur : artention
au bras qui tourne au-dessus! N'oubliez pas de
décoller préalablement I'ériquerte d'une bou-
teille, sinon vous risquez de boucher le filtre!

S1 c'est vraiment tres, tres encrassé, laissez
mariner une solution de gros sel et de vinaigre
blanc a I'intérieur d'une bouteille remplie i ras
bord. Puis secouez vigoureusement la boureille
pleine au tiers de vinaigre blanc et d'une poignée
de gros sel pas encore dissous, qui va ajouter un
effer abrasif.

Echec au vinaigre

Quelles que soient sa concentration et sa tempéra-
ture, le vinaigre ne peut rien faire dans certains cas.
Les bouteilles d'apéritifs anisés, pour ne citer qu'el-
les, sont purement et simplement irrécupérables :
vous ne parviendrez jamais a les débarrasser de
I'odeur d'anis, I'une des plus tenaces qui soient.
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Brosses a cheveux

(Voir Peignes et brosses @ cheveux, p. 57.)

Cafetiere a détartrer

Sauf préconisations particulieres (roujours lire —
et ranger — les modes d'emploi!), on les détar-
tre comme les bouilloires, mais toujours avec du
vinaigre blanc, de prétérence au détartrant du
commerce. Pour rincer, lancez plusieurs cycles
de chauffe i I'eau claire — et sans flere!

A propos des modes d’emploi, certains fabri-
cants, qui vendent aussi des détartrants «mai-
son», déconseillent formellement I'emploi du
vinaigre blanc pour dérartrer leur petite mer-
veille. I est bien évident que leur dérartrant
maison n'a qu'un avantage sur le vinaigre blanc :
il coiite plus cher! Deux solutions : soir vous
ignorez la préconisation (le ciel ne vous tombera
pas sur la tére, méme sous forme de pluie acide);
soit vous acherez une cafetiére d'une autre mar-
que, moins susceptible.

Il en va de méme avec les bouilloires.
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Casseroles, faitouts, woks...
a détartrer ou détacher

La méthode, simplissime, na qu'un inconve-
nient : son odeur. Il faut en effet verser environ
deux centimétres de vinaigre au fond du réci-
pient et chauffer jusqu'a ébullition — puis couper
le feu 4 ce moment-la.

Une variante, inodore et moins efhcace,
consiste a laisser tremper une demi-journée, a
froid. Solution : commencez par la variante et

si ¢a ne suffir pas, allumez le feu.

Chats (litieres)

Le chart est un cas particulier, en ce qui concerne
sa litiere (et 'odeur particulierement tenace de
ses rejets). Le vinaigre blanc est trés séduisant
sur le papier, pour le grand nettoyage régulier
du bac a litére. Il désinfecte et assainit presque

aussi bien que I'eau de Javel. Ce «presque» a son
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importance, quand on sait que, en plus, 'eau de
Javel agit comme un aimant sur les chats, ce qui
les incite a aller dans leur bac plutét qu'ailleurs.
Meéme si vous n'aimez pas la Javel, employez-la
au moins une fois sur deux pour le bac a chat...
sachant pourtant que les bacs du commerce qui
résistent a I'eau de Javel sont une infime mino-

rité : cnmprend qui peut!

Chats (répulsif)

Artention i 'usage du vinaigre pour le nettoyage
du bac a liriere. Pour certains chars, le vinaigre
est en effer ressenti comme un répulsit et peut
inciter (dans les cas extrémes) le chat 4 délaisser

sa linére, au lieu de I'y attrer.

Chromes brillants

La méthode, ultraclassique, est bien connue :
il suthr de frotter doucement avec une lingette
(ou, mieux, un chiffon de microfibres) imbibée
de vinaigre blanc non dilué. Cette méthode a
le trés gros avantage de parfaitement convenir
aux vrais chromes, qui sont plutﬁt rares, tout en

respectant la plupart des faux, y compris les pla-
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cages brillants sur plastiques des voitures, motos,
maobylettes et vélos actuels. (Faites quand méme

d’abord un essai, 4 un endroit peu visible.)

Coquilles d’ceufs

Un filer de vinaigre dans 'eau de cuisson des
ceuts destinés i étre cuits 4 la coque ou durs est
censé empécher les coquilles de casser. Il faut
savoir que cela dépend au moins autant de la
qualité de la coquille que de la «recettes. Ainsi
que de la rempérature de départ : laisser I'cenf
se réchaufter tour doucement, ne serait-ce que
jusqua 10°C avant de le plonger dans I'eau

bouillante, limite aussi la casse.
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Couleurs baladeuses

Un nouveau vétement qui déteint (ou risque de
déteindre) se soigne par un trempage dans une
bassine d'eau vinaigrée tiede. Artention, gar-
dez la main légere sur le vinaigre, méme s'il est
moins agressif que les suivants. Leau de Javel
est le «décolorant» le plus redoutable (et le plus
connu), d’autres dérachants de base peuvent aussi
faire pilir les couleurs, comme ['alcool ou 'ammo-
niaque. L'acétone également, détache quasiment
tout — y compris le support, parfois! A réserver
aux cas graves, voire désespérés. Le vinaigre, lui,
se distingue encore grice a ses deux propriétes

antagonistes : il dérache aussi bien qu'il fixe.

Le petit coin caché

MN'oubliez jamais la régle de |'essai sur (ou dans)
un coin, un envers, un ourlet... Bref, & un endroit
qui ne se volit pas, ou le moins possible : on ne sait
jamais ce qui peut arriver, avec les couleurs!

Cuisiniere

3+ ] - - ] a4 an 5
Qu'il s'agisse des brilleurs d'une cuisiniére 4 gaz
ou des plaques électriques, le vinaigre blanc est

toujours utile pour dégraisser et enlever les tra-

k]|
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ces noires, sans fragiliser le support. Tour ce qui
est démontable (brileurs entre autres) et trés
encrass¢ gagne a tremper pend:mt une demi-
journée (ou peut-étre une nuit) dans du vinaigre

pur. Le résultar est spectaculaire au rincage.

Cuivre

Dithcile de faire mieux que le célebre Miror,
méme si le vinaigre blanc oftre I'avantage d'étre
un produit naturel, non rtoxique. Artention!
Comme pour 'argent, les résidus de nertoyage
SOnt tres toxiques, eux.

Dégrippant
(Voir Antirouille, p. 21.)

Désherbant

Ce n'est pas un produit miracle, mais un produit
a essayer en premier, en pulvérisatinn sur les mau-
vaises herbes, car le vinaigre blanc (4 employer pur)
est inoffensit pour I'environnement, contrairement

i la quasi-totalité des «vrais» désherbants.
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Détartrant

Le vinaigre blanc est I'ennemi désigné du cal-
caire. Et la, ce n'est pas simplement une ques-
tion d'écologie : il est le plus efhcace, et de loin!
Outre ses usages précis, détaillés dans cer abé-
cédaire, le mode d'emploi général reste a peu
pres toujours le méme. Pour éliminer les déptts
calcaires, utilisez le vinaigre pur et laissez agir
pendant au moins 10 minutes avant de rincer.
Si cela ne suthr pas, chauftez le vinaigre. Perite
astuce : sl votre eau est particuli‘erement cal-
caire, 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 gourtes
d’eau sécher sur place. Vous diviserez ainsi par

3 a5 la fréquence des détartrages.

Diapositives

[accord, elles sont démodées, mais... d'une
part il ya des photos qu'on ne pourra pas refaire
Lulu 4 rtrois ans) et d'autre part leur qualicé
P q
d'image, elle, est loin d’érre ridicule. (Il faur au

moins 16 millions de pixels pour avoir I'équiva-
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lent d’'un Kodachrome 24 x 36 — dont la stabilicé
des couleurs est garantie pendant 90 ans!)

Une diapo tachée doir d’abord étre scannée
en I'étar dans la plus haute déhnition possible,
pour étre éventuellement restaurée numérique-
ment sur 'ordi au cas ot le traitement la dégra-
derait encore plus, au lieu de la restaurer. En
effer, le traitement n'est pas sans risque... qui
consiste, avec d’infinies précautions, a rtampon-
ner la tache fragment par fragment, sans mouiller
ou le moins possible, avec de I'eau vinaigrée au
vinaigre blanc pur. Cela peut aussi bien élimi-
ner taches et traces, qu'en créer d'autres. Il vaut

mieux le savoir.

Douche (vitre de) ———:;
_—
Z

preférence avec un tissu microfibres

Il ne sutht pas de 'essuyer. 1l
faut le faire bien siir, mais de

le plus sec possible, a peine humecté d’eau
vinaigrée : ¢a glisse tout seul et cela donne
un résultat érincelant au prix d'un minimum
d’eftorts. Tanr que vous y étes, profitez-en pour
essuyer robinets et mitigeurs (voir Détartrant,

p- 33).
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Etiquettes a décoller

Cest aussi ethcace sur les ériquertes de bocauxou

bouteilles 4 réurtiliser qui résistent au trempage

q pag

prolongé que sur les vignetes des pare-brise.

Essayez d'abord d'en décoller le plus possible i
) plus p

la main, puis passez ce qui reste au vinaigre blanc

pur, le plus chaud possible.

35

Eviers, vasques, WC...

Le vinaigre blanc peut aussi servir 4 nettoyer,
dérartrer, assainir et blanchir les fatences ou por-
celaines d’éviers et sanitaires. Il chasse en outre
les mauvaises odeurs, et de facon radicale car il
dérruit les microbes dont I'activité produit ces
mauvaises odeurs dans ce milieu privilégié (pour
eux) que sont les pieces humides er chaudes.

Il y a deux modes d’emploi, complémen-
taires. Frottez avec un chiffon mouillé de
vinaigre d'alcool. §'il reste ¢a et la des
rraces de tartre, recommencez avec du
vinaigre blanc chaud.

Pour désodoriser (surtour les toilet-
tes), vaporisez du vinaigre blanc, pur ou

dilué. [l en va de méme dans les sanitaires

et sur les robiners 4 détartrer.
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Eviers, vasques a déboucher

Les produits traditionnellement dédiés a cer
usage sont a base de soude caustique, un produit
certes trés efficace mais également trés dange-
reux. Il existe aussi d’autres produits, sans soude
mais pas sans danger non plus. Avant de faire
appel 2 un rtel «débouche-évier», vous pouvez
essayer avec un mélange de bicarbonate de soude
et de vinaigre, de préférence chaud, i verser dans
le tuyau. Les résultats sont parfois étonnamment
ethcaces et de plus, cela désodorise 'évier ou la

vasque, 540s Elgl'ESSEl' lEl tLT}’ElLItEl'iE.

Fer a repasser

lls ont tous le méme probleme : la semelle qui
laisser passer la vapeur, voire le réservoir d'eau

lui-méme, s'entartre et se dégrade sous

I'action du tartre. Il existe des pro-
duits spéciaux, mais le vinaigre
blanc remplit le méme ofhce,

?

avec la méme efhicacité, sans
produits chimiques ni contre- \
indication. Lusage le plus courant
consiste 4 laver la semelle avec

un chiffon imbibé de vinaigre,
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mais on peut aussi, avec precaution, remplir le
réservoir du fer avec de I'eau a peine vinaigrée

(a 2% environ).

Frigo au jour le jour

On applique du vinaigre sur les parois et les éra-
geres du réfrigérateur pour le désinfecrer apres
I'avoir nettoyé. Cela sert aussi a le désodoriser,
le plus simplement du monde si on place un
récipient ouvert contenant un fond de vinaigre
blanc pur sur une éragére, de prétérence a peu
prés au milieu du volume.

Arention! Un tel récipient, ouvert et conte-
nant un liquide, ne demande qu’a se renverser au
premier faux mouvement. Limitez les risques en

le poussant vers ou contre la paroi du fond.

Frigo, glaciére
ou congélateur « pourri»

(.a arrive, aprés une longue panne de courant
ou apres avoir laissé la porte ouverte avant de
partir en vacances (ne riez pas : ¢a sest vu) ou
encore aprés avoir oublié la moitié d'un poulet

dans la glaciére, d'une fin d’été au printemps

7
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sulvant. Apr‘es avolr nettoye,
Il faut procéder comme ci-des-
sus, mais avec du vinaigre tres
chaud et si possible en remet-
tant le moteur en marche.
Refermez et oubliez le tour

pendant quelques heures. Pour

la glaciere, renouvelez le vinai-

gre chaud toutes les heures.

18 Awention! Il faur parfois recommencer le
lendemain. Le vinaigre blanc est un génie, c'est
entendu, mais c'est un génie calme et méthodi-
que, qui prend son temps.

Fruits (lavage ou rincage)

(Voir Légumes (lavage ou ringage), p. 45.)

Graisse et gras

Pourvenir about d'une vaisselle particulizrement
grasse, que ce soit & la main ou i la machine,
rajoutez dans le bac un bon verre de vinaigre

blanc. Plus c'est chaud, mieux ¢a dégraisse.
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Habits neufs

§'ils sont un peu trop raides, un bon bain téde
au vinaigre les assouplira. Ou, plus simple, un
petit tour de lave-linge de froid a tiede (30 °C).

Inox (acier inoxydable)

Qu'on en fasse des casseroles ou des éviers, I'en-
tretien de l'acier inoxydable est 3 peu prés le
méme : en usage courant, 'eau savonneuse ou
le produirt a vaisselle suthsent.

Les traces blanches laissées par le calcaire dis-
paraissent grice i une solution de vinaigre blanc
et d'eau. Si le calcaire persiste, ajourez du sel et
(ou) utilisez le vinaigre pur... Inutile de déverser
des quantités de vinaigre pur : méme i une assez
faible concentration, il est d’autant plus ethcace
qu'on lui laisse du temps pour agir.

Lévier demande en outre i étre désinfecté au
moins une fois par semaine. Fermez la bonde et
remplissez d’eau additionnée d'un demi-verre a
un verre de vinaigre blanc (selon le volume de
‘évier). Ce méme vinaigre blanc est tour aussi
ethcace pour détartrer de I'inox chaque fois que

c'est nécessaire, et plus encore en le chauffant —
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ce qui est plus facile i faire dans une casserole

que sur un €vier.

A P'impossible, nul n’est tenu

Un petit conseil préventif : mieux vaut éviter les
éviers en inox dans les logements ol I'eau est
trés calcaire.. De méme que les éviers blancs ou
de couleur trés sombre, s'ils sont en matériaux
synthétiques. Et dans tous les cas, les salissures
se voient mieux sur les sanitaires foncés que sur
les clairs.

Insectes

On en éloigne une bonne partie en disposant
des perits récipients (bien stables!) pres des por-
tes et fenétres, 3 moitié pleins de vinaigre blanc.
En revanche, le vinaigre peut attirer les petits
moucherons silencieux et inoftensifs que sont les
drosophiles. Cest surtout vrai avec le vinaigre de
vin, de cidre ou les fruits frais eux-mémes... Pas
de panique! Clest (bon) signe que votre maison
n'est pas bourrée de pesticides! :

(Voir aussi Pagiires, p. 103.)
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Insectes du jardin

(Voir Parasites du jardin, p. 57.)

Javel et vinaigre blanc

Le vinaigre blanc est un produit alternarif a I'eau
de Javel, pour détacher, assainir, éclaircir, erc.
[l possede d’autres vertus, assouplissantes entre
autres, que n'a pas la Javel... Sa vertu prindpale
réside dans le fait que son intervention, beaucoup
plus douce, ne provoque pas aussi facilement des
dégits et, lorsque cela se produit exceptionnelle-
ment, ces dégits 50N MINELUrs. ..

En revanche, il faur ére honnéte et recon-
naitre que le vinaigre blanc n'est pas tout a fait
aussi ethcace que I'eau de Javel pour wer tous les
microbes (virus, bactéries et champignons).

Méhez-vous d'une certaine écologie extrémiste
qui préconise actuellement de renoncer totalement
a l'eau de Javel. La solution se sime comme presque
toujours entre les deux. Faites un grand lavage des
sols et des pieces humides une fois par mois a I'eau
de Javel bien diluée et rincez 4 l'eau vinaigrée en
usage courant. Vos carrelages et revétements ne se
décoloreront pas, ou beaucoup moins vite, et votre

malson restera parfaitement saine.
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Lavage du lave-vaisselle

Un lave-vaisselle se nettoie deux fois par an, en le
faisant toumer a vide avec un produit spécial a la
place du dérergent (poudre, pastille ou liquide).
Vous pouvez remplacer le produit spécial par du
vinaigre blanc pur {un verre environ), au moins
une fois par an en alternance avec le produic du
commerce, sinon les deux fois. Il n'y a pas de
contre-indication : seule 'odeur du lave-vaisselle

au fil des jours vous donnera la réponse.

Un prix imbattable

Le prix de revient du vinaigre a la place du liquide
de rincage ne laisse pas non plus indifférent : le
vinaigre blanc colite environ trois fois moins cher
que le moins cher des liquides de rincage, et jusqu'a
huit a dix fois meins cher pour les produits de mar-
ques connues — la publicité colite cher!

Lave-linge

Vous pouvez faire de sérieuses économies
d’adoucissant, tout simplement en le
remplacant par une (deux au maxi-

mum) cuilleres 4 soupe de vinaigre

blanc par cycle de lavage.
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Pour dérartrer le lave-linge avant que le cal-
caire de I'eau n'air fait des dégirs, faites-le rour-
ner a vide avec du vinaigre une a deux fois par
an. (Méme principe que pour le lave-vaisselle.)

Odeurs. Si du linge a été oubli¢ dans le lave-
linge, er qu'il commence a p... senrir, versez un
demi-litre de vinaigre blanc dans le tambour et
faites-le redémarrer pour un cycle court : il rede-

viendra tout propre et inodore.

Lave-vaisselle (rincage)

Le liquide de ringage gagne quasiment roujours
et a rout point de vue a étre remplacé par du
vinaigre blanc pur. Lavantage le plus visible,
c'est le brillant des verres, nettement

amélioré dans la plupart des cas.

Il arrive cependant qu’un
cycle avec liquide de ringage
soit nécessaire, tous les trois,
quatre ou dix cycles de lavage.

(Ou jamais.) Certe fréquence
dépend en réalité de la qualité
de l'eau (pas seulement de sa
dureté, d'ailleurs). Seule 'obser-

vation au jour le jour vous donnera



LE VINAIGRE MALIN

une réponse précise, mais il est assez rare que le
vinaigre ne suffise pas.

Autre avantage du vinaigre blanc pour cet
usage : il est rotalement inoffensif, ce qui n'est pas
forcément le cas des produits industriels. Expé-
rience simple. Aprés un lavage avec le liquide de
ringage, sortez un verre du lave-vaisselle, une fois
qu'il est bien séché. Versez de I'eau dedans : elle
mousse trés légérement, donc elle contient quel-
que chose que vous absorbez quotidiennement.
Quelque chose qui n'est pas dangereux, mais qui
n'est pas forcément agréable non plus. Si vous
remplacez le liquide de rincage par du vinaigre
blanc (pur), pas de mousse, pas de soud, pas le
moindre gott et le résultar du séchage est méme,
d’aprés nos observations, nettement plus brillant
dans la plupart des cas — surtour les verres.

Il N’y a pas que le tartre

A l'inverse de la plupart des eaux trop calcaires,
il y a des régions ol I'eau est trés, trop douce
(sans calcaire, entre autres). Le probléme n'est
plus alors la lutte contre le tartre, mais contre
la corrosion... qui se révéle en tout état de cause
beaucoup plus lente : il faut quinze a vingt ans pour
qu'un robinet devienne poreux en eau acide, alors
que seulement quelques années de tartre en eau
dure suffisent a le détruire.
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Légumes (épluchage)

Au fur et & mesure de I'épluchage, rincez les
légumes dans une eau vinaigrée, méme faible-
ment : ils noirciront beaucoup moins vite quand
vous les sortirez, seront mieux protégés contre
les germes (qui sont partout!) et resteront plus

fermes.

Légumes (lavage ou rincage)

Au lieu de laver les fruits er légumes sous un
filet d’eau en la gaspillant joyeusement, faites-le
en remplissant I'évier d’eau claire en y ajourant
un filer d'eau vinaigrée, qui ne leur donnera
aucun goiit mais fera tomber immédiatement
les éventuelles bestioles qui les habitent — et qui

attestent que ces produits sont les plus narurels

possibles.

Leau légerement vinaigrée a
aussi le don de raviver et raf-
fermir les légumes fragiles
un peu Hapis, comme les

feuilles de salade.
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Protection naturelle

Important! Ne lavez ou rincez vos fruits et légumes
qu'au tout dernier moment : la pellicule « sale» ou
les feuilles abimées du pourtour forment autant de
protections parfaites, et parfaitement naturelles,
pour les fruits ou les légumes qu'ils enveloppent.
En les nettoyant, vous les rendez certes consom-
mables, mais vous les rendez aussi trés vulnérables
aux agressions extérieures.

Lunettes (verres de)

Les lunerttes sont plus souvent en « verre organi-
que » qu'en verre minéral aujourd’hui ; autrement
dit, leurs verres sont en plastique, le plus souvent
aussi recouverts d'une pellicule de quartz pour
éviter les rayures. Les produits de nettoyage du
commerce sont trés commodes, qu'ils soient en
aérosol a pulvériser ou qu'ils imprégnent une
petite lingette jerable... Mais, outre leur cofi,
ces produits laissent un léger dépér sur les ver-

res a la longue, notamment sur les bords. On

I N
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obtient un aussi bon résultat en prenant une
gourtte de savon liquide entre le pouce et I'index
mouillés (ou en passant ces deux doigts sur un
savon humide), pour en badigeonner les deux
cotés des deux verres (mouillés aussi) avant de
rincer abondamment sous 'eau courante. Mais,
dérail qui fair la différence, le résultat sera encore
meilleur, supérieur méme i celui obtenu avec
les produits du commerce, grice 4 un ultime
ringage a I'eau vinaigrée — qui se révele irrempla-
¢able pour donner un éclat er une transparence
impossible 4 obtenir avec n'importe quel autre
produit. Sans compter que les verres (ou faux
verres) mettent deux a trois fois plus longtemps
a s’empnussiérer de nouveau, ainsi vinaigreés.

Et rassurez-vous : vos lunettes ne dégageront
pas la moindre odeur de vinaigre. Méme de trés

pr‘es!

Main (pate a la)

Si vous avez les mains trés sales, par exemple
aprés une séance de mécanique (ne serait-ce que
changer une roue de voirure : ¢a arrive a tour le
monde), un bon lavage vous évitera certes de

déposer des taches tenaces sur tout ce que vous
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allez toucher par la suite, mais il laissera des
traces indélébiles («de crasse propre») sur vos
mains... sauf si vous frortez ces traces, une fois
rentré 4 la maison, avec un mélange pareux de
vinaigre blanc et de farine. Certe pire est qua-
siment aussi efficace que celles & décrasser les
mains de mécaniciens professionnels mais n'est

pas abrasive et ne fragilise pas votre peau.

Mains sales en pleine nature

Wous venez de changer une roue et vous vous
retrouvez avec les mains noires, sans eau ni savon
ni méme un chiffon. D'abord, pour la prochaine
fois, prévoyez de toujours laisser une petite bou-
teille d'eau (potable, & renouveler) et un chiffon
propre dans la voiture. Et I3, tout de suite, pour
éviter de saloper tout ce que vous allez toucher,
frottez-vous les mains dans une boule d'herbe
verte, humide, éventuellement mélée i du sable.

D’accord, ¢a n'a rien a voir avec le vinaigre, mais
¢a peut rendre service — comme lui.

Meubles en bois, bois tissé, rotin...

Légers et confortables, ces meubles sont aussi
un véritable cauchemar du ménage, avec leurs

superpositions et leurs coins inextricables. .. Ils se
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nettolent pourtant, mieux qu'a l'ean savonneuse
ou avec des produits spécifiques, sur lingettes ou
non, au vinaigre blanc plus ou moins dilué : a
I'eau vinaigrée en entretien courant, au vinaigre

dilué de moitié pour un décapage plus sérieux.

Micro-ondes

Ce petit engin, devenu aussi indispensable dans
la vie courante que les casseroles en cuisine, se
nettole « presque » tout seul, grace a un récipient
au tiers plein (¢a risque de déborder si cest trop
plein) d'un mélange de vinaigre blanc et d’eau
(50/50), que I'on porte a ébullition a I'intérieur
de l'appareil.

Attention! N'oubliez pas d'arréter le micro-
ondes dés que le mélange bour, et laissez-le fermé
pendant une bonne heure. Si le résultar ne vous
satisfait pas, recommencez. Essuyez l'intérieur si
nécessaire 4 la fin de la toute derniére fois, et

laissez la porte ouverte.

49
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Economie d’énergie
Appuyez sur « Stop» pour éteindre la lumiére dans

le micro-ondes, quand la porte est ouverte : il n'y
a pas de petites économies!

Moquettes et tapis

Le nettoyage des moquettes et des tapis est un
trés gros travail, qui mer en ceuvre des produits
pas toujours trés sains pour 'atmosphére (tou-
jours plus ou moins confinée) d'un logement.
Apr‘es un tres serieux dépnussiémge, COMMENCEez
toujours par frotter votre tapis ou moquette a
la brosse, avec du vinaigre blanc dilué aux trois
quarts. Ne I'inondez pas mais taites bien pénétrer
le vinaigre. 51 vous trouvez des taches en chemin,
traitez-les de méme, avec quelques gourtes de
vinaigre pur. Dans les rares cas ol le résultar ne
vous parait pas satisfaisant apres séchage, il sera
toujours temps de faire intervenir les produits
chimiques...

Le vinaigre a un autre efter bénéhque : il

ravive les couleurs un peu passées.
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Mouches

Face 4 une invasion poncruelle de

mouches, ce qui peut toujours se pro-
duire, un ou plusieurs récipients de vinai-
gre chaufté les éloignent radicalement. ..
mais il faut supporter ce «traitements. ..

qui sent fort — tres fort.

On n'attrape pas les mouches
avec du vinaigre

Rien de bien compliqué dans cette vieille expres-
sion frangaise : les mouches (sauf les drosophiles
bien sir) sont attirées par le sucre, encore un
peu par le vin et pas du tout par le vinaigre - qui
les éloigne, au contraire. Ce presque proverbe
a été rendu célébre par notre bonne comtesse
de Ségur (née Rostopchine), qui était un peu la
J.K. Rowling de son époque, dans sa formulation
originelle : « On ne prend pas les mouches avec
du vinaigre. »

Mouillant

Le vinaigre est un précieux allié pour éviter d'inon-
der ou tout simplement de gaspiller de l'eau en
mouillant les tissus et autres rextiles sur lesquels

I'eau a rendance a glisser ou a perler en surface
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avant de pénétrer au cceur des hbres. Un léger
mouillage, voire un simple tamponnage a I'eau
vinaigrée fait tout de suite pénérer I'eau entre les
fibres et rend les agents nettoyants (2 commencer

par le vinaigre lui-méme) immédiatement actifs.

Odeurs, déodorants
et désodorisants

Le vinaigre est un excellent déodorant (voir
encadré) qui ne tache ni ne pollue. Dans un
premier temps, I'odeur du vinaigre masque celle
qui est désagréable; et au bour d'un délai de
quelques minutes & une heure, cette odeur elle-

méme s évanouir.

Désodorismes

Laffaire n'est pas simple. On dit couramment déodo-
rant pour parler des produits antiodeurs corporelles,
désodorisant pour ceux qui masquent les odeurs ala
maison ou & [extérieur... Mais I'Académie francaise
voudrait nous faire dire plus simplement désodorant
dans tous les cas, sans grand succés jusqu'a présent...
mais on pourra dire qu'on a essayé!

Quant aux différences entre |"absorption et I'ad-
sorption, on en parlera une autre fois, si vous le
voulez bien.
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Odeurs de friture, de lendemain
de féte, de tabac...

Les pires odeurs sont celles du lende-
main : non seulement elles ont rana '
et sont devenues plus désagréables | e |
que les «fraiches», mais en plus elles ".I 1
sont maintenant plus tenaces. Dong, — P
intervenez aussi vite que possible!

Faute de mieux, si vous voulez aller vous cou- 53
cher presque tout de suite, chauffez au moins
une bonne casserole de vinaigre blanc jusqu'a
ébullition et posez-la dans la piece. Vous pou-
vez accélérer la désodorisation en pulvérisant du
vinaigre blanc (toujours pur) dans la piece, en
brouillard trés fin, sans mouiller si possible. N'en
mettez pas trop, vous auriez alors du mal i vous
débarrasser de 'odeur... du vinaigre — qui aide
trés bien a soulager les maux de téte, cela dit!

Odeurs dans les chaussures

Tamponnez l'intérieur des chaussures avec de
eau vinaiprée et laissez bien sécher, au moins
l g

quelques heures. Non seulement les odeurs dis-
paraitront, mais elles mettront plus longtemps

a revenir.
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51 vous utilisez des semelles intérieures cest
encore plus facile, en les enlevant pour les net-
toyer. Er il est encore plus malin d’en posséder
deux jeux : I'un qui séche pendant que l'aurre. ..

ne pue pas — qualliez-vous penser!

Odeurs de cuisine

(Voir Digestion, p. 96.)

Odeurs de peinture

Un fond de bassine de vinaigre blanc posé au
milieu d'une piéce peut ateénuer les odeurs de
peinture ou les rendre supportables — sans les
supprimer. Cela rend également les émanarions
de peinture moins toxiques. Notons a ce sujet
que peinture sans odeur ne signiﬁe pas sans éma-
nations : elles sont méme plus dangereuses parce
quelles passent inapergues.

(Attention a ne pas '
marcher dans la bas- ‘ /

sine!)
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Odeurs de renfermé

Dans un placard, un cagibi... on applique tou-
jours le méme principe : un récipient quelcon-
que (stable!) avec un ou deux verres de vinaigre
blanc dedans. Laissez-le en place si I'endroit est
rarement ouvert.

Pour les odeurs de renfermé dans toute une
piece, laissez-y un seau avec une grosse boule
d’herbes séches imbibées de vinaigre blanc pur
pendant au moins une demi-journée, voire
davantage : tout dépend du temps pendant

lequel la piece est restée fermée.

Lodeur révélatrice

Attention ! Certaines odeurs ede renfermés par-
ticuliérement tenaces ont en réalité une origine
bien précise (souris morte, fruit oublié...) qu'il faut
éliminer d'abord - ne seraitce que par hygiéne.
Les « mauvaises odeurs» sont des signaux d'alerte
100 % naturels, qu'il ne faut surtout pas négliger.
Commencez toujours par inspecter méticuleuse-
ment tout endroit fermé squi pues Le mauvais
réflexe est d'y pulvériser un produit chimique
synthétique qui « sent meilleur », mais ne fait que
masquer le probléme au lieu de le résoudre.
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Odeurs sous les bras

Si elles sont désagréables (sinon pourquoi pas?
c’est bien narurel), il suffit de se passer un gant
de toilerte ou autre linge imprégné de vinaigre
sous les aisselles. Rincez le gant, pas les aisselles.

Mlais laissez-les sécher avant de vous rhabiller.

Odeurs sur coussins

Ce sont des odeurs qui sont dithciles 3 combat-
tre, dans la mesure ot elles s'incrustent au coeur
des coussins. Le nettoyage (ou lavage quand c'est
possible) au vinaigre blanc pur permer (tou-
jours mais parfois pas tout de suite) d’éliminer
les odeurs les plus tenaces, notamment celle du
vomi d'enfant ou du pipi de chat. Si vous éres
confronté a ce probleme en voiture, vous serez
bien content d’avoir un peu de vinaigre blanc
a portée de la main. Glissez-le juste a cdté du
« Lagerfeld » jaune pérant : comme ¢a, vous étes
stir de le trouver tout de suite.
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Parasites du jardin

Avant toute intervention, essayez de pulvériser
les plantes parasitées avec de I'eau vinaigrée. Sur
les parasites les plus courants, comme les puce-
rons des rosiers, les résultats sont visibles au bout
d'une heure ou deux. Le vinaigre est quasiment
(avec la décoction de tabac) le seul insecticide
sans danger. Ainsi que le moins cher. Clest pour-

quot il faut toujours commencer par lui!

Peignes et brosses a cheveux

Y a-t-il des raches plus dégotrantes que le net-
toyage de ces ustensiles, quand ils sont garnis de
cheveux plus ou moins gras et emmélés ? Pas tant
que ¢a a vrai dire. Clest méme si peu appétis-
sant qu'on remet au lendemain, et au lendemain
encore... Et que cela se termine par I'achar d’une
brosse neuve!

Pour simplifier la corvée, laissez tremper pei-
gnes et brosses dans 'eau vinaigrée chaude (pas
brilante!) jusqu'a ce qu'elle refroidisse. Les che-
veux seront alors plus faciles 4 déméler, les poils
des brosses retrouveront leur souplesse et I'en-

semble sera désinfecté par la méme occasion.



LE VINAIGRE MALIN

Pinceau solidifié

La peinture a durci sur le pinceau oublié dans un
coin. Ne le jetez pas (pas tour de suite en tout
cas) avant d'avoir essayé un truc de la derniere
chance : faire bouillir le pinceau dans une petite
casserole de vinaigre blanc. Cela « marche» a peu
pres une fois sur deux, ce qui n'est pas si mal
pour un cas désespéré. Il faut parfois y passer
du temps et renouveler le vinaigre aussi, lors-
que la peinture commence i se dissoudre. Mais
bouchez-vous le nez ou faites ¢a a l'extérieur :
le vinaigre chaud dégage une odeur agressive,
pénétrante et pour tout dire fort dérangeante...
dewx fois sur deux.

Contre-indication : parfois, les poils sui-
vent la peinture et le pinceau se déplume. Mais

comme on dit, perdu pour perdu...

Planche a découper

Qu'elle soit en bois ou en plastique, c’est un
vrai nid 4 microbes qui gagnera, en plus

du lavage classique, a étre frotrée a

rosse et au vinawre blanc
lab t g bla
pur. Pour savoir si vous avez

bien travaillé, reniflez-la de
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pres ¢ sioelle ne dégage plus la moindre odeur,
c'est que le vinaigre blanc aura joué a fond son
role de désodorisant, donc, on peut le supposer,
de désinfectant aussi.

Un petit truc udle : n'essuyez pas la planche;
laissez sécher le vinaigre dessus, ce qui peaufinera

sa désinfecrion.

Bois ou plastique

Les réglements européens tendent a faire disparai-
tre les planches & découper en bois au profit des
planches en plastique (polypropyléne, sauf erreur).
Toutes deux se marquent de rainures plus ou
moins profondes au fond desquelles les microbes
se tapissent... Mais, effectivement, avec les premié-
res on mange des fragments de bois, alors qu'avec
les secondes, on avale des fragments de plastique :

il y a donc progrés!

Plis et faux plis tenaces

Il est rare qu'un faux pli accidentel soit aussi
tenace qu'un ancien pli (d'ourlet, par exemple),
mais cela arrive et, dansles deux cas, il n'ya qu'un
moyen de I'atténuer, voire de le faire disparaitre :
en le mouillant et en le frottant (ou, mieux, en

le merrant en machine) avec du vinaigre blanc
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dilué de moirtié. Ne séchez pas complétement et
repassez tant que ¢ est humide. Le vinaigre blanc
atténue la trace en relief et ravive la couleur i
I'endroit du pli... Mais avec la meilleure volonté
du monde, il ne peur pas recréer de la mariere la

ol elle a disparu.

Pots de fleurs et jardiniéres tachés

Certains pots se tachent de blanc, en partie
haute ou sur les codités. Inutile de faire baisser le
niveau du terreau : c’est di i la mauvaise qualicé
de la rerre cuire. Ce défaur (remontée de salpé-
tre) peut se manifester aussi bien sur des pots
ordinaires que sur de trés belles et trés cotiteuses
jardiniéres.

Vous allez devoir consacrer quelques minu-

tes par semaine a ce pot. Frorrez-le

énergiquement avec un tampon
abrasif i vaisselle imbibé de
vinaigre blanc pur. Epc-ngez
ensuite avec une éponge gor-
gée d'eau claire. Clest rout...
Mais il faut recommencer cha-
que semaine, sachant qu'a la lon-

gue le probleme disparaitra.
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Faux défauts des faux pots

Ces remontées blanchitres de salpétre dans la
terre cuite ne sont pas rares, a en juger par les
pots de plastique actuels, si bien imités qu'il faut
les tapoter pour les distinguer des pots de terre.
Certains imitent si bien ces derniers qu'ils por
tent parfois de «faux défauts» parmi lesquels des
filets clairs simulent ces mémes remontées de sal-

pétre!

Poubelle

Pour éradiquer toutes les mauvaises odeurs, pul-
verisez légerement d'eau vinaigrée l'intérieur de
votre poubelle avant de changer le sac; exacte-
ment comme pour se débarrasser des pucerons
du jardin, mais sans mouiller, ou le moins possi-
ble. Laissez bien sécher la poubelle (ouverte mais
debout, sinon 'humidité se «re-condense» au
fur et & mesure qu'elle s'évapore) avant de chan-

ger le sac.

Poux

La lute contre les poux ne se limite pas a la

téte : il faur aussi traiter la literie et les vére-
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ments, sinon, i peine partis ils reviendront. La
solution la plus simple consiste i laver tour ce
linge a plus de 60°C. Pour les vétements qui
ne supportent pas cette température (voir leur
étiquette), I'ajout de vinaigre blanc dans le bac
a eau de Javel permet généralement de se débar-
rasser des poux et des lentes (leurs larves) sans

bobo pour le linge.

Récupération de vinaigre blanc

Le vinaigre qui sert de conservateur a tou-
tes sortes de... conserves, des cornichons aux
fruits aigres-doux, peut étre récupéré et réurlisé
comme nettoyant ménager, ne serait-ce que dans
les éviers, apres avoir été sommairement fileré. ..
Sachant qu'en plus de sentr le vinaigre il sent les
cornichons (ou autres), maintenant! Clest le seul

frein, pas bien méchant, a sa réurilisation.

Réfrigérateur

(Voir Frigo, p. 37.)
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Resalir moins vite

Tout e qu'on lave ou rince au vinaigre (eau
vinaigrée a 5 ou 10 %, pas plus), des sols carrelés
aux lunettes, finit par se resalir certes, mais deux
i trols fols moins vite que ce qui a €té rincé a

I'eau claire ou avec un autre produit.

Robinets et pieds de robinets

Le vinaigre est un bon détartrant pour les éviers,
la robinetterie, les toilettes, employé pur... a
condition de le laisser agir une dizaine de minu-
tes aux endroits les plus encrassés, avant de rin-
cer. Pour dérartrer les pieds de robinets ou les
tours d’éviers (la ol ¢a s'encrasse bien tranquil-
lement et o1 c'est difficile & atreindre),

frottez au vinaigre blanc pur et, apres

séchage partiel, essuyez avec un

chitton propre, sans rincer.

Robinet de machine a laver qui fuit

Si le robinet de lave-linge ou de lave-vaisselle fuit
ou suinte, son joint est plus facile a changer que

beaucoup d'autres, car il se serre et se desserre en
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principe 4 la main. §'il est coincé, utilisez une
pince multiprise dont on protége les michoires
a I'aide d’un chiffon ou d'un bout de cuir. (Plus
sophistiquée mais aussi plus commode, la pince
«a tuyaux » des plombiers possede des michoires
protégées par deux gaines de plastique... Mais,
comme on dit, il faur en avoir 'usage!) Il suthe
de nettoyer le joint et son siege avec de l'eau
additionnée de vinaigre blanc (ou du vinaigre
blanc pur), et de gratter le tartre... Remontez
le tout, une fois nettoyé, Au mieux, c’est réparé.
Au pire, cela vous laissera le temps de trouver un
joint neuf dans le commerce.

La chose & ne surtout pas faire : serrer plus
fort pour arréter la fuite — ce qui provoquerait

des dégats beaucoup plus importants.

Jamais le dimanche!

Débrouillezvous pour effectuer ce genre de petit
bricolage (et bien d"autres!) quand les quincailliers
ou les magasins de bricolage sont ouverts. En effet,
le joint peut se rompre au démontage et il vaut
mieux pouvoir en acheter un autre sans tarder!
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Rouille sur fer ou acier

Cela concerne surtout les outils de jardin, et ¢a
tombe bien parce que c'est au jardin que vous
allez trouver la moitié de la solution. Une boule
d’herbes séches est en effet partaite, imbibée de
vinaigre blanc, pour frotter les outils rouillés
et leur rendre, sinon leur éclat, au moins un
aspect poli, décent et une bonne «glisse» dans
la terre.

Le méme procédé est bien entendu rout aussi
ethcace hors du jardin. Mais on n'a pas forcé-
ment de I'herbe séche sous la main... que l'on
remplacera alors par une boule de papier jour-

nal.

Rouille sur petits objets

Les pertites pieces méalliques seront régénérées
par un bain prolongé (toute une nuir) dans du

vinaigre pur ou dilué 50/50.
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Soie ternie

Le vinaigre blanc tres dilué peut raviver les cou-
leurs de tissus fragiles ou trés fragiles, grice a un
bon bain froid d’eau trés légérement vinaigrée.
Awtention! La soie est fragile : commencez
par un petit coin peu visible... Mais vous aurez
de toute facon du mal a trouver un produit

moins agressif que le vinaigre!

Sols

La polyvalence du vinaigre, associée au mini-
mum de risques que fait courir son usage, méme
intensif, en fair un excellent produir a lessiver les
sols tous les jours, sous forme d'eau vinaigrée
3 10% maximum. De méme, les taches méme
tenaces ne resistent pas au vinaigre blanc, pur
cette fols, associé ou non au bon vieux savon
noir. Pas de probleme : il est toralement biodé-
gradable. Et comme le vinaigre est aussi le moins
cher de tous les produits ménagers, la cause est
entendue!

Cela dit, il ne faur pas pour autant plonger
dans l'intégrisme et rejeter systématiquement
tous les produits du commerce, 3 commencer

par I'eau de Javel, qui est tout de méme un tour
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petit peu plus ethcace, notamment pour tuer
les bactéries et les champignons, dont certaines
espéces sont capables de survivre dans des condi-
tions extrémes, en état de vie ralentie... Un perit
lavage de sols trois, quatre ou douze fois par an
a I'eau de Javel ne vous tuera pas mais peur vous
éviter d’attraper une maladie plus ou moins grave

ou une parasitose toujours désagréable!

Taches de boue

N’y touchez surtout pas tour de suite : laissez-
les sécher. La boue séchée s'enléve en brossant.
Si elle laisse une trace, faites-la disparaitre en
la lavant 4 I'eau froide additionnée d'un quart
de vinaigre blanc. 5i cela ne sutht roujours pas,
essayez de froter avec du vinaigre pur, ou, plus
insolite, avec une pomme de terre crue, coupée
en deux.

Mais le plus important est de bien laisser
sécher avant d'intervenir. La plupart du temps,
la tache disparait rien qu'en brossant : rtout

dépend de la narure de la terre.

&7
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Taches de brialé sur tissus

Il n'existe pas de remede miracle, car le premier
effet d'une brilure surun tissu, c’est d'en détruire
des fibres : le vinaigre sait faire beaucoup de cho-
ses, mais pas le métier 4 tisser! Néanmoins, sa
capacité a raviver les couleurs peut lui permet-
tre de gommer un léger brunissement dii & un
«coup de chaud » plus qu'a une vraie briilure. Il
faut dire aussi que, a part le vinaigre, il n'y a pas

grand-chose a faire!

Taches de brialé

dans un récipient de cuisson

Faites-y bouillir du vinaigre blanc — dilué si vous
trouvez l'odeur insupportable. (Mieux vaur se
boucher le nez et taire bouillir du vinaigre pur.)
Mais artention! Arrérez I'ébullirion avanr que le
récipient ne sasseche. Laissez agir, videz, grattez
légérement avec une spatule de bois ou de plas-

tique... et recommencez sl tout n'est pas parti.
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~

Tache de café . 5

Elle disparait immédiatement quand
on la lave tout aussi immédiarement

— et abondamment — i l'eau froide. ..
Ce qui n'est pas toujours tres facile,
notamment au restaurant.

Une petite tache pas trés colorée peut dispa-
raitre en la frortant au vinaigre blanc dilué. Une
tache plus tenace sera traitée avec un mélange
de vinaigre blanc er d'alcool, qu'il faur ensuite
bien rincer.

Le résultat n'est vraiment acquis qu'aprés

séchage complet, des traces pouvant réapparaitre.

Taches froides

Dans tous les cas, il faut toujours intervenir a froid
sur une tache. Au moins dans un premier temps,
car la chaleur, méme en présence de vinaigre, peut
cuire la tache et |a fixer au lieu de la faire disparai-
tre. C'est en partie pour cette raison que tous les
lave-linge ont un programme prélavage & froid.

Tache de calcaire

Elle se dissout, de méme que les dépors de cal-

caire plus importants, dans le vinaigre blanc. Si
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cela ne suthr pas, faites chauffer le vinaigre (saut
sur tissu). Le seul inconvénient c'est 'odeur, qui

n'est vraiment pas des plus agréables!

Tache de chewing-gum

C'est le chewing-gum lui-méme qu'il faur enle-
ver en premier, quand il est collé n'importe o
Appliquez un gros glagon dessus (er dessous),
ou, si vous ne voulez pas mouiller 'endroit, un
sac plastique enveloppant un ou plusieurs gla-
cons. Le chewing-gum durcit au froid, et s'en-
leve plus facilement.

Si cela ne sutht pas, ou si ga laisse des traces, vous
en viendrez 4 bourt grice 4 I'eau vinaigrée, d’abord
froide, puis, si cela ne suthr roujours pas, aussi

chaude que la solidité du «support» le permer.

Taches de chiures de mouches

Frottez-les avec un tampon imbibé de vinaigre
blanc — ou de Javel si le support... le supporte.
Sur une vitre, comme sur toute surface lisse et
dure, commencez par un petit coup de raclerte a
vitrocéramique. A sec : cela sufhit parfois, ou cela

rend le résidu trés facile a nettoyer au vinaigre.
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Tache de cire (et cire a enlever)

Pour cirer ce qui I'était déja, il faur enlever les
résidus de l'ancienne dire, ce qui est technique-
ment assez facile (mais physiquement plutde
fatigant) en frortant avec un chiffon imprégné
de vinaigre blanc pur. Il en va de méme pour les
taches de cire, éventuellement aprés avoir enlevé
le plus gros en grattant avec une raclette — sur

les surfaces les plus dures.

Sans tache et sans reproche

MNe cherchez plus la benzine, pourtant fort utilisée
naguére comme détachant, dans le commerce. Elle
a en effet été retirée de la vente depuis des années,
car présumée cancérigéne.

Tache sur col de chemise

Frortez 4 sec avecdu savon de Marseille, mouillez,
rincez et séchez. Si cela ne sufhr pas, frottez avec
un chiffon ou une éponge trempée dans de I'eau
vinaigrée. Si cela ne suthr toujours pas, essayez
avec la méme eau vinaigrée enrichie d'une giclée

de liquide vaisselle. A froid, dans rous les cas.
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Tache de confiture

Grattez-en le plus possible sur une lame de cou-
teau, en partant de l'extérieur vers le centre, et
en essayant surtout de ne pas érendre la rtache,
puis lavez ce qui reste 4 'eau (froide) du robiner.
Si cela ne suffit pas, ajoutez un peu de vinaigre

blanc dans I'eau de lavage, et rincez bien.

Tache de crayon-feutre

Tamponnez avec un papier absorbant ou un
coton imprégné de vinaigre blanc pur, 4 renou-
veler jusqu'a disparition de la tache. L'alcool
donne aussi de bons résultats. Le mélange des
deux n'est pas plus ethcace...

Le « Coton-Tige» (ou d'une autre marque) a
une action plus précise, mais il faur en changer
souvent et en consommer beaucoup pour enle-

ver une tache en rotalité.
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Tache sur cuir

Pour les chaussures, pas de miracle : dabord
brossez bien a fond puis passez un peu d’eau
avec un chiffon. Si cela ne sufhc pas, essayez a
I'eau savonneuse. Puis i 'alcool dilué, au vinai-
gre blanc — dilué lui aussi... Ensuite, dans tous
les cas, rincez si nécessaire (avec un minimum
d’eau), séchez a fond et cirez : avec du cirage,
boite ou créme peu importe, mais pas avec un
lustrant.

La méme méthode s'applique aux vétements,
canapés et autres éléments de cuir. Seul pro-
bleme : on n'a pas forcément sous la main une
cire ou un cirage de la méme teinte. Au pire, une
cire incolore améliorera tout de méme ['aspecr,

méme si elle n'a pas de pouvoir couvrant.

Tache sur cuivre

Faute de produirt spécifique destiné au cuivre (le
n vieux Miror qui, nous |'avons dit, reste assez

bo M q |

irremplagable il faur bien le reconnaitre), vous

pouvez combiner les deux méthodes proposées

pour 'inox, en mélangeant farine, vinaigre (ou

jus de citron) et sel fin jusqu'a obtenir une pire.



LE VINAIGRE MALIN

Frottez jusqu'a disparition des taches, rincez et
séchez.
Awtention! Tout ce qui touche au cuivre (au

sens propre) est, ou devient, trés toxique.

Tache d’encre

Tamponnez doucement la tache avec un papier
absorbant ou un coton imbibé, au choix, de lair,
de vinaigre blanc, d'eau citronnée, d’eau et d'al-
cool (50/50) ou d’eau oxygénée. Laissez le tam-
pon en place quelques instants et recommencez
jusqu’a disparition de la rache.

Saler la solution peut accroitre l'effer — ou

fixer la rache, attention !

Dans tous les cas, commencez toujours
a 'eau froide. Si les raches persistent,
recommencez avec la méme solurion,

chaude et plus concentrée.

Protégeons-nous de nos amis

Leau de Javel est aussi un excellent éliminateur de
taches d'encre, mais prenez garde aux couleurs,
dessous : son effet, toujours radical, parfois extré-
miste, élimine certes les taches mais peut aussi les
remplacer par... des trous !
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Taches noires sur faience
ou porcelaine

Contrairement a ce qui est préconisé pour les
tissus, les traces noires sur la faience ou la por-
celaine disparaissent en les frottant au vinaigre
blanc chaud. Attention! Le chiffon unlisé doit
étre renouvelé dés qu'il commence a se noircir,
sous peine de créer dautres taches, ou d'érendre

les précédentes!

Tache sur fer a repasser

Cest surtout la semelle qui se tache et s'encrasse.
Et cette tache-la, on est stir qu'elle est bien cuirte
et bien fixde! Deébranchez, laissez refroidir et
frottez avec une laverte imprégnée de vinaigre
blanc ou de savon de Marseille (pas les deux!)
ou, faure de mieux, de liquide vaisselle. Rincez
lavette et semelle... Et essuyez bien avant de
remettre le fer en service.

Une semelle trés encrassée, notamment par
des tissus synthétiques repassés trop chauds et
qui ont fondu, se rattrape avec un morceau
(baron —vendu en droguerie) de parathne solide
qu'on fait fondre en passant la semelle dessus,

ter branché sur position «laine», le tout sur un
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chiffon de coton (de prétérence jetable mais par-
faitement propre). Un ultime ringage au vinaigre
blanc peur faire la différence entre «propre» et

i PIESCILIE PI'DPI'E ,

Taches de fruits

Passez la tache sous le robinet d’eau froide le plus
vite possible. Parce que, aprés, tout se compli-
que! Il existe toutes sortes de recettes tradition-
nelles, dont aucune n'est vraiment satisfaisante.

'eau additionnée d’alcool (50/50) est rela-
tivement inoffensive pour les tissus, de méme
que I'eau citronnée ou le vinaigre blanc, mais les
taches de certains fruits rouges comme le cassis
(excellent colorant narurel!) ne se laissent pas
intimider pour si peu et ne cédent qu'a l'eau
de Javel diluée... qui mert les couleurs en péril,

quand ce ne sont pas les tissus eux-mémes. La
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péche, tour aussi redoutable bien qu'apparem-
ment moins colorée, laisse des taches noiritres
particuli‘erement SOUrNOISes.

Sans &tre vraiment miraculeuse, 'eau savon-
neuse fair parfois merveille, sans aucun risque,
sur les rissus et surfaces synchétiques... Swrrour
si l'on conclur Uintervention par un léger ringage

a leau vinaigrée.

Taches d’herbes

Détergents et lessives ne viennent pas toujours
et pas facilement a bour de ces raches tenaces.
Vous risquez méme de les chauffer er de les fixer,
apres un cycle de lavage qui laisse a la place des
taches plus claires ou des traces. Et la, vous avez
toutes les {mal) chances de ne plus pouvoir vous
en débarrasser. Elles s'éclairciront, mais resteront
bien ancrées au cceur des fibres.

La solution, préventive, est assez simple, mais
il ne faut pas 'oublier : humectez, ou tamponnez
la rache au vinaigre pur. Veillez a ce que le vinai-
gre mouille bien la partie tachée en profondenr.
Laissez agir quelques minures (une petite heure
c'est mieux mais on n'a pas toujours le temps) et

mettez en machine comme d'habitude.
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Petit conseil : inspectez bien les vérements et
autres linges, au retour d’'un march, d'un pique-
nique ou d'une balade en plein air, au lieu de les

jeter tels quels dans le panier a linge sale.

Tache sur inox

Linox se temit plus souvent qu'il ne se tache,
mais dans les deux cas le traitement est le méme :
vinaigre blanc ou jus de citron dilué, avec un peu
d’huile... de coude, pour frotter.

Sile résultar ne vous satisfait pas, laissez bien
sécher puis frotez avec un chitffon imprégné de

farine et humecté au vinaigre blanc.

Tache sur marbre

Le marbre est un matériau plutt résistant aux
taches, qui sentretient et vieillic assez bien,
mis a4 part une tendance 4 se ternir qui peut
étre limitée, voire stoppée grice a un ringage a
I'eau treés légerement oxygénée plutdr qua l'eau,
méme encore plus légérement vinaigrée. Clest
¢galement 4 I'eau oxygénée qu'on enlévera les
taches, apreés les avoir grattées avec une lame si

nécessaire, et si possible.
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Awention! Le vinaigre artaque le marbre,

donc oubliez-le — pour une fois.

Tache d’ceuf

Dans ce cas, encore plus que dans d’aurres, I'ean
froide simpose, aprés en avoir délicatement
enlevé le maximum sur une lame de coureau —
de l'extérieur vers 'intérieur, toujours! Ensuite,
un bon lavage a I'eau savonneuse en vient nor-
malement & bout.

Leau additionnée de vinaigre blanc est au
moins aussi efficace, et elle offre I'avantage sup-

plémentaire de gommer l'odeur de I'ceut.

Tache de rouge a lévres

Frottez-les 4 I'alcool ou i 'eau mélée
de vinaigre blanc (50/50). Rincez
bien. Seul inconvénient de ces deux
solvants, dans ce contexte bien par-
ticulier : leur odeur, pas vraiment
romantique!

Le rouge a leévres disparait aussi
(c'est évident!) avec les produits a

démaquiller, mais ils laissent eux-
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mémes des traces plus dithciles & enlever sur les
tissus que sur la peau.

Pensez alors a la terre de Sommiéres, produit
aussi miraculeux sur le gras que le vinaigre sur

le calcaire.

Tache de sel

Vous pouvez faire disparaitre les traitresses tra-
ces laissées par le sel antineige généreusement
déposé sur les routes en hiver, en les frottant avec
un chiffon trés propre imprégné d'eau vinai-
grée. Le résultar n'est vraimenr acquis qu'aprés
séchage complet, des traces arénuées pouvant
réapparaitre.

Quand on vous dit qu'elles sont traitresses,

ces taches!

Tache de sang

ld, la rapidité de réaction est vraiment primor-
diale. Lavez tout de suite a 'eau froide et la rache
de sang disparair.

Si ele laisse une marque dessinant son

contour, passez a l'eau salée, a 'eau vinaigrée,
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voire au vinaigre blanc pur pour les raches les
plus tenaces.

Lalcool, 'ammoniaque ou l'eau oxygénée
donnent aussi de bons résultats.

Plus insolite : 'eau enrichie d'aspirine efter-
vescente.

Une méthode «naturelle» fait intervenir en
toute logique le sérum physiologique (vendu
en pharmacie), qui peut dissoudre une rache de
sang sur un support trés fragile, a condition dy

aller rout doucement, avec patience.

La Voie du sang

Tous les auteurs de romans policiers vous le
diront : le sang laisse des taches qui comptent
parmi les plus durables. Et ce, depuis des siécles :
les traces de sang menaient jadis aux coupables

aussi directernent et pour beaucoup moins cher
que 'ADN aujourd hui.

Tache de savon

Le savon ne tache pas a proprement parler, mais
il laisse des traces et autres dépdts qui ne deman-
dent, eux, qu'a attirer les poussiéres pour devenir

de bonnes vieilles taches, apres séchage.
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Si vous avez le temps, lavez, frottez, brossez
i l'eau claire, titde ou chaude.

Plus rapide, le vinaigre chaud s'emploie de
méme, en dégageant une odeur moins agréable
que celle de I'eau savonneuse, mais en nettoyant

plus vite er plus  fond.

Tache de sueur

Le probleme de tache se double ici d’'un pro-
bleme d’odeur, tous deux disparaissant aprés un
bain (parfois long, 12 & 24 heures, soyez patient)
dans un mélange d'eau et de vinaigre blanc a
parts égales. Il faur savoir que la transpiration
peut aussi décolorer un tssu, qu'il faur alors
essayer de raviver en le faisant tremper dans une
solution d’eau et de vinaigre blanc (50/50). Mais
la, le résultar n'est pas garanti.

Atrention! Avant tout traitement, sachez que
les raches de sueur disparaissent immédiatement
quand on les lave tout de suite 4 I'eau fraiche. Ce
n'est pas toujours évident mais c’est vraiment la
meilleure solution, ne serait-ce que pour éviter

toute décoloration.
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Tache de vinaigrette

Bien évidemment, c'est I'huile et non le vinaigre
qui produit le plus gros (et surtout le plus gras)
de la tache. Solution immédiate : eau froide et
terre de Sommiéres. Une petite tache peut étre
effacée a I'acétone ou au dissolvant de vernis i
ongles, qu'on a souvent a portée de main... Mais
le meilleur produir ultime reste 'eau vinaigrée
(vinaigrette sans huile et sans moutarde!), pour
enlever les traces laissées par une tache pas tour

a fair effacée.

Tache sur tapis ou moquette

Apres avoir, si possible, enlevé le plus gros en
grattant, lavez et frottez avec un chiffon trés
propre imbibé de vinaigre blanc dilué de moi-
tié, juste avant de frotter avec un autre chiffon
tout aussi propre, pour sécher. Il faur arrendre le

séchage complet pour apprécier le résulrac.
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Théiére a détartrer

On opére comme pour la cafetiére, bien que
certains puristes préferent un simple ringage a
chaud, soi-disant pour préserver les arémes. Res-
tons raisonnables : il faut tout de méme nertoyer

une théiere de temps a autre...

Vases

Ils se nertolent comme les bouteilles mais cest
plus rapide si le vase, «évasé», permet, en plus,
de frotter directement les parois au vinaigre
blanc avec un tampon abrasif, toujours plus

ethcace qu'un goupillon.

VYases anciens, prudence!

Les vases anciens opaques ne posent guére de pro-
bléme, dans la mesure ol les taches ne se voient
pas a l'intérieur... Mais les vénérables vases de
verre, tout comme les verres anciens, n'aiment
ni les chocs ni les changements de température.
Plus ils sont épais, et lourds, plus ils se révélent
fragiles.
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Verres

Les miroirs ainsi que les vitres sont un domaine
de prédilecrion du vinaigre blanc. Recette tradi-
tionnelle : pour nettoyer les vitres, il faur diluer
moitié vinaigre d’alcool et moitié eau dans un
pulvérisateur, bien remuer, vaporiser sur les vitres
et essuyer avec du papier journal mis en boule.

Les amateurs de produits « maison» classi-
ques peuvent tres facilement en composer un, a
peine plus complexe, avec environ 90% d’eau,
10% d’alcool et quelques gourtres de I'indispen-

sable vinaigre blanc.

Verres ternis

Remplacer le liquide de ringage du lave-vaisselle
par du vinaigre blanc permet parfois i des verres
ternis de retrouver un certain éclat. A la longue,
lavage apres lavage, cyde apres cycle, c'est une
méthode de dérartrage douce, efhicace et non
agressive.

En fait, cela foncrionne plutée bien, mais les
verres ternis sont la plupart du temps des ver-
res plus ou moins anciens (voir Vases, p. 84).
Artention simplement 4 ne pas laver des vieux

verres & plus de 50°C. Il peut méme arriver que
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ce soit encore trop chaud pour leurs vieux os.
Comment savoir? En faisant un essal avec un
verre ébréché. Attention aussi a leur calage dans
la machine : la verrerie ancienne n'aime pas les

chocs non plus.

Vert-de-gris

Une fois n'est pas coutume : rien ne vaut le pro-
duit du commerce (Miror) destiné aux cuivres.
(Voir Cuivre, p. 32.)

Sinon, vous pouvez essayer de mélanger a
parts égales, vinaigre blanc et ammoniaque pour

en frorter la tache.

Vignettes sur pare-brise

(Voir Erfgmrrﬁ, p- 35.)

Vitres

Chacun a sa recette pour nertoyer les vitres, des
produits du commerce (qui ne sont pas si mal
que cela, surtour dans les gammes professionnel-

les) aux mélanges « maison » dont la composition
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varie avec chaque maison, autour d'une valeur
stire : le vinaigre blanc.

Les résultats les plus limpides seront obte-
nus avec ce méme vinaigre blanc, en frorrant
bien la vitre ou le miroir avec un tampon de
papier journal. Si vous utilisez un produir du
commerce, finissez avec un tampon de papier
journal imprégné d'un peu de vinaigre... et
admirez la diftérence — surtour apres séchage,

face au soleil!

wcC

Le vinaigre blanc peur remplacer I'eau de Javel

dans vos toiletres. (Voir Javel, p. 41.)
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PARTIE 3

Le vinaigre,
génie personnel

Le vinaigre se révele tout aussi génial pour
les «services 4 la personne», comme on dit
aujourd’hui. Tellement méme qu'il est décon-
seillé d’en user ou d'en abuser sans contrdle...

Passée la prime adolescence, «jouer au doc-
teur» perd en effet beaucoup de son intérér. Ex
cela peut trés vite devenir dangereux, si on se
prend au jeu. Méme les produits les plus inof-
tensits comme l'eau claire peuvent vous rendre
malade si vous en usez ou abusez sans mesure
et sans l'avis d'un médecin ou d'un pharma-
clemn...

Cela dit, il n'est quand méme pas indis-
pensable d’aller voir un médecin (et d’alourdir

d’'autant la note de la Sécurité sociale — qui n'en
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a pas vraiment besoin) avant de tamponner un
petit bouron au vinaigre... Mais il sera judicieux
d’en parler au docteur, ou au pharmacien, lors
d'une visite, si le bouton n'a pas disparu.

Le vinaigre se révele tout aussi génial de pres
que de loin, aussi efhcace pour le corps que pour
la maison... 4 condition de ne pas «jouer au
docteur s, comme nous I'avons déja vu.

L'argument largement brandi du produit
«naturel » n'est pas pour autant inoftensif, loin
de la, comme le prouvent les milliers de plan-
tes vénéneuses parfois mortelles, qui poussent
partout autour de nous... Et pas seulement les
champigmnns — qul ne sont pas vralment des
plantes, d’ailleurs.

Un litre de vinaigre blanc est indispensable
a la maison, de préférence a porrée de main...
Mais pour les usages corporels, les vinaigres « culi-
naires» (de vin, de cidre, etc.) font aussi bien
I'attaire — parfois mieux, surtourt le vinaigre de
cidre. Le vinaigre blanc a le double avantage de
ne pas coliter bien cher et d’étre, par défnition,
moins odorant que les autres, ce qui est parfois

appréciable, sur les cheveux par exemple.
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Articulations douloureuses

Un linge imbibé de vinaigre peur soulager une
douleur passagere. (Le temps d’obtenir un ren-

dez-vous chez le médecin, si ¢a dure.)

Bain

Quelques cuilleres a soupe, voire un verre ou
deux de vinaigre, dans 'eau du bain apaisent
les petites démangeaisons, resserrent les pores

de la peau et améliorent le tonus général —

toutes choses étroitement lides par
allleurs.
Ce bain, plurdr conseillé le

soir, a aussi un effer apaisant.

Bleu, bosse ou contusion

Appliquez tout de suite une compresse froide
(papier, tissu, éponge, peu importe) bien imbi-
bée de vinaigre et laissez-la pendant quelques
minutes. Le plus longtemps possible avant
qu'elle ne seche. Cela évite souvent I'enflure et
réduir la douleur d’autant plus vite que vous étes

intervenu tout de suite. Comme on se blesse le
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plus souvent chez sol, cela permet d'intervenir
tout de suite, mais cela ne dispense pas d’aller
demander conseil au pharmacien ou de prévenir
le médecin si c'est plus grave — ce que seul un

professionnel de santé pourra vous dire.

Boutons

Tamponnez (ne frictionnez pas!) avec un peu
de vinaigre dilué a 50 %. Résultats variables et

méme observation que pour les Chevenx sans

pellicules (p. 93).

Brilure

L'eau vinaigrée (a 10% environ), froide ou

tres froide, apaise la douleur sur une

petite britlure. [Yautres produits
sont aussi efhcaces, sinon plus,
notamment les pommades ven-
dues en pharmacie (Biafine,
Homéoplasmine, etc.), mais
comme on se briile le plus sou-
vent a la cuisine et que cest la

qu'on range le vinaigre...
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Cheveux brillants

Une solution de vinaigre & 10% fait brller les
cheveux. Rincez de nouveau aprés avoir laissé
agir la solution une minute ou deux, si vous ne
voulez pas sentir le vinaigre. Cela dit, 'odeur

disparait d’elle-méme dans 'heure qui suit.

Cheveux sans embrouille

Une solution similaire sera remarquablement
ethcace pour déméler les cheveux qui ont ten-

dance & s'embrouiller. Er & un prix imbarttable!

Cheveux sans pellicules

[l faut uciliser un petit volume de vinaigre dilué
a 50%, et frictionner €nergiquement le cuir
chevelu, pour réduire la densité des pellicules —
sachant que, dans ce domaine, rien n'est infailli-
ble : les pellicules dénotent souvent un probleme
plus général. Si «ga ne marche pas», n'insistez

pas : consultez.
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Cheveux sans poux

Méme traitement que pour les pellicules. Si
cela ne suthr pas, essayez brievement (avant un
demier ringage a4 l'eau claire) avec un peu de

U1 11:ligre pur.

Conserves

Le vinaigre blanc a un gofit acide bien sir parce
qu'il est composé quasi exclusivement d’eau et
d'acide acérique. Partant, il modifie trés peu
'apparence des aliments et ne dénature pas
leur goiit, méme s'il leur donne une pointe de
plquant caracteristique; sa marque, en quelque
sorte, qui a la vertu de rehausser le gotr de la
plupart des aliments au lieu de le modifer, et
encore moins de le dénarurer.

C'est donc un conservateur idéal, qui bonifie
en plus. Il est célebre notamment pour ses corni-
chons... auvinaigre! (Voir plus loin : Les Recettes

indispensables... les plus faciles, p. 145.)
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Coups de soleil

Arttention! Il ne s'agit ici que des petits coups de
soleil. Toute briilure plus sérieuse nécessite un
traitement médical en wurgence.

Pour le coup de soleil classique, dit «de
plage», appliquez une compresse d'eau vinai-
grée. Sans frictionner, surtout, comme pour les
boutons : tamponner n'est pas froteer!

Non seulement les picotements disparaissent,
mais de plus cela évite dans bien des cas I'appa-
rition de cloques et la peau qui pele quelques
jours apres.

Quand on en a la possibilicé, il est conseillé
aussi de prendre un bain, le plus vite possible, plu-

tor frais et légerement vinaigré (voir Baimn, p. 91).

Démangeaisons

Dilué a 50% (moitié-moiti€) ou pur, le vinaigre
appliqué en tamponnant, sans frotrer, soulage
instantanément dans bien des cas, surtour s
la zone est trés localisée. Sinon, consultez (au
moins votre pharmacien). La peau est 4 la fois
notre plus grand organe et le plus révélateur de
notre état général.

(Voir aussi Bain, p. 91.)
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Dents blanches iAo
Ml ] | ;

. . . b . |
Une a deux fois par mois, ;lﬁ [ J' Il

un brossage a I'eau vinai-

grée (a 10%) aide I'émail

des dents 4 ne pas jaunir. Clest préférable aux
produits abrasifs (qui usent la surface) inclus
dans certains dentifrices «dents blanchess...
Mais un usage plus fréquent ou une concentra-
tion plus élevée de vinaigre risquerait tout de

méme d'attaquer ce prédeux émail.

Digestion

Nallez pas chercher des recettes compliquées de
potions miracles : remplacez les cremes et autres
sauces lourdes, de méme que le lait et la plupart
des produits laitiers (3 I'exception du beurre)
par quelques bonnes vieilles recettes au vinaigre
(voir Les Recettes indispensables. .. les plus faciles,
p. 145).

Aurtre recerte infaillible : quelques gourres de
vinaigre (celui que vous préférez) rendent plus
digestes — et inodores — les plats et ingrédients
notoirement lourds, comme les ceufs au plat
entre autres, les sardines a ['huile, les viandes

rouges, les gibiers ou les poissons frits.
g g P
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De méme, les légumes présumés lourds a
digérer (haricots, potées, etc.) gagneront a étre
cuits dans une eau enrichie d'un hlet de vinai-
gre : cela les rend éronnamment digestes

Produit de substitution : le citron; mais 1l a
un gofit plus marqué, méme a tres faible concen-
tration.

Contre-indication : les aigreurs ou brilures

d’estomac.

Eau désaltérante

Ajourez quelques gourtes de vinaigre dans un
verre d'eau pour rendre son contenu plus désal-
térant. (La sensation de soif disparait plus vite.)
Cela contribue également aaseptiser I'eau. Moins
que la Javel mais C'est toujours ¢a de gagné — et

c'est meilleur au goiic!

Pas si fous, ces Romains!

Les légionnaires romains de '’Antiquité étanchaient
leur soif grice 4 une eau légérement vinaigrée.
Celle-la méme que I'on redécouvre aujourd'hui.
Plus ¢a change...
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Ecorchures, petites plaies

Passez sous ['eau froide le temps d'arréter le sai-
gnement, puis tamponnez d'eau et de vinaigre
(50/50) pendant quelques instants. (Ne laissez
pas le tampon en place.) Comme tout produit
nercoyant, le vinaigre a des propriétés désinfec-
tantes et, de plus, c’est un assez bon cicatrisant —
ce qui n'est vraiment pas le cas de tous les autres

produits nettoyants ou décapants.

Gorge a vif

Le mal de gorge passager peut étre soulagé par
des gargarismes a I'eau vinaigrée, de préférence
tiede.

Insectes

(Voir Pigiires, p. 103.)

Intoxication alimentaire

(Voir Digestion, p. 96.)
Un verre d'eau vinaigrée et une diete (en

buvant de I'eau) peuvent aider, mais si cela se
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prolonge, il faur aller demander 'avis du phar-

macien, voire du docteur.

Mal au cceur, mal de mer

Sans garantie de réussite, une compresse fraiche
ou tiede, humidifiée avec un bon vinaigre, de
cidre ou de vin, peut
faire disparaitre les
nausées. Clest dton-

nant, mais ¢a marche

— ASSEL souvent.

Mal de téte

Le vinaigre peut vous aider a soulager un mal de
téte occasionnel, en appliquant un linge imbibé
de vinaigre sur l'endroit douloureux et en le
laissant en place aussi longtemps que possible,
quitte a I'imbiber de nouveau quand il seche.
Vous pouvez aussi appliquer la méme
méthode que pour le nez bouché : une cuillere
a café de vinaigre a faire rouler sous la langue
avant d’avaler; c’est brutal mais ¢a peut soulager.

(Voir Nez bouché, p. 101.)
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Muscle douloureux

Prenez un bon bain chaud, ou une douche pres-
que briilante si c'est aprés un effort. Er si Cest
une douleur «inexpliquée», massez ou appliquez
des compresses de vinaigre — de cidre ou de vin :
la qualité du vinaigre est plus importante que son
origine; méme le vinaigre blanc fait du bien.
Si ¢a se prolonge, rincez bien et passez par la

case « Docreur ».

Mycoses

Une application d'eau vinaigrée détruit assez
SOUVENT Ces champignnns microscopiques qui
résistent (souvent aussi) 4 beaucoup de rtraite-
ments classiques. Un demi-verre d’eau vinaigrée
(au vinaigre de cidre ou de vin) a boire le marin
peut vous aider « de l'intérieur», si votre estomac
supporte cette acidité marinale.

Changez de chaussures, de chaussertes, col-
lants, etc., et faires-les remper dans 'eau vinai-
grée avant de les passer au lave-linge — s'ils le
supportent, eux aussi; sinon remplacez votre
linge de corps par du pur coton qui supporte

d'étre lavé en machine au moins & 60°C, le
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temps de vous débarrasser de cette champignon-
niere indésirable.

(D’accord : esthétiquement, c'est pas fameux,
mais les plaques rouges qui grattent ne sont pas

trés sexy non plus!)

Nez bouché

Laissez rouler une cuillere a café de bon vinaigre r
naturel (de vin ou de cidre) pendant quelques
secondes sous la langue avant de I'avaler. La sen-
sation est un peu «raide» sur le coup, avec une
grosse bouftée de chaleur, mais I'efter est souvent
salutaire ou spectaculaire. Demandez quand
méme i votre pharmacien ou i votre médecin s'il

n'y voit pas de contre-indication particuliere.

Odeurs
(Voir chapitre Vinaigre blanc.)

Peau

Des applications prolongées de linges humectés

au vinaigre peuvent soulager les petits bobos,
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les démangeaisons et méme réduire, parfois, les
taches de vieillesse... Le vinaigre généralement
préconisé est le vinaigre de ddre, mais un bon
vinaigre de vin posséde sensiblement les mémes

Vertus.

Pieds gonflés ou douloureux

Aprés une longue marche, par exemple, ou un
essai trop prolongé de chaussures neuves, un
bain de pieds 4 I'eau vinaigrée soulage et soigne :
chaude pour colmarer les dégits des chaussures
neuves ; ou froide, aprés une longue marche.

Coup de chaud, coup de froid

Les venins de tous les animaux marins, 4 commen-
cer par les poissons venimeux, des rascasses aux
raies, en passant par les vives ou les poissons-pier-
res, sont détruits par la chaleur, mais n'allez pas
vous briler pour autant si vous avez marché sur
une vive — méme si, de |"avis général, cela provoque
une douleur zintolérables. Autre sdétail» bon a
savoir : le venin des poissons morts, et méme celui
des poissons congelés reste actif.



Le vinaigre, génie personnel

Piqlires

Tamponnez localement les piqfires d'insectes avec
du vinaigre pur ou dilué de moitié. Plus vous
intervenez tot plus cest efhcace, mais cela fai
encore de l'efter au bour de quelques heures.

Il en va de méme avec les piqiires de méduses,
d’anémones, de poissons venimeux... les mor-
sures d'araignées, etc. Le vinaigre apaise... Le
temps fait le reste. Il n'est pas ridicule d’aller au
bord de la mer avec un perit flacon de vinaigre
dans le sac de plage, a cété du tube de produic
solaire. ..

Cela dit, les animaux les plus dangereux, et
de loin, sont les guépes, les abeilles er surtout les
frelons. Une atraque individuelle peur déclen-
cher une allergie, mais une attaque collective est
tout aussi dangereuse, en raison de la quantité
de venin injectée. Le vinaigre peut soulager et
décongestionner localement, le temps de trouver

un meédecin.

Pots de fleurs

(Voir Pots de flewrs et jardiniéres tachés, p. 60.)
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Poux

Lalurte contre les poux ne se limite pas a la téte :
il faut aussi traiter la literie et les vétements.

(Voir Poux, p. 61.)

Régime

Un demi-verre d'eau vinaigrée avant chaque
repas peut agir comme coupe-faim. Certains
en font méme la base de régimes amaigrissants.
Pourquoi pas? Mais la vraie réponse a la prise de
poids (et, a fortior, a I'obésité) est aussi simple a
énoncer que difficile 4 mettre en ceuvre : man-
gez de tour, mais un peu moins. Réduisez peu a
peu les portions... et méhez-vous des régimes.
Certes, il existe d'excellents nutritionnistes, tres
sérieux... mais il y a aussi pas mal d'escrocs, qui
annoncent des résultats spectaculaires. Aux yeux
de certains spécialistes, les «régimes minceur»
seraient méme la premiére cause d’obésité dans
les pays occidentaux — sans parler des risques de
déséquilibre, parfois trés graves, provoqués par
certaines substances « amaigrissantes» ol préten-
dues telles.

Il'y a de plus en plus de régimes... etil yade

plus en plus de gros : cherchez l'erreur!...
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Le régime « Un peu moins de tout» vaut inh-
niment mieux que « Pas de ¢a, ni de ¢a, ni de ¢a
non plus...» Clest bon pour le physique, avec
des eftets quelquetois spectaculaires, méme s'ils
sont parfois lents & venir, et c’est rour aussi bon
pour le moral!

Le vinaigre, a faibles doses (mais régulieres)
peut vous aider, mais il ne fera rien a votre place!
Enfin, il est roujours préférable de I'intégrer aux
menus que de I'avaler comme une potion, avant

ou entre IES TEPZIS.

Rondeurs

La fortune alphabérique fair bien les choses en
nous permertant d’ajouter un petit mot juste
apres les régimes pour dire, notamment aux plus
jeunes, que quelques kilos ou quelques rondeurs
qui vous permettent de vous sentir bien dans
votre peau valent infiniment mieux et sont beau-
coup plus attrayants que la maigreur érique des
portemanteaux qui posent pour les photos de
mode. « On sort avec les maigres, on rentre avec
les grosses », a dit un humoriste, oubli¢ mais lar-

gement recopié¢ depuis, du déburt du xx¢* siecle.
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Santé

Le vin algre est, entre autres... antiseptique, apé-
ritif, assainissant, conservateur naturel, désinfec-
tant, digestif, fortihant, stimulant, soulage éga-
lement les problemes digestifs, améliore le goiit
des aliments, soigne la peau...

Comme on peut le voir au fl de ces rubri-
ques, le vinaigre, a petites doses, peur aider a
soulager nombre de perites miséres quotidien-
nes... Faut-il pour autant en ingurgiter des
verres, ou méme des cuilleres chaque jour? La
plupart du temps, I'usage du vinaigre en cuisine
suthr, sous forme de filet de vinaigre i ajouter, de
préparation au vinaigre, voire tout simplement
de vinaigrette... Avec une bonne huile premiére
pression i froid et un bon vinaigre, la vinaigrerte
aide a digérer en méme temps quelle sublime
les goiits et quelle apporte des substances fort
utiles comme les fameux «Oméga»... mais pas
seulement.

Notre cuisine est le fruit de plusieurs milliers
d’années d'expérience... ce qui lui donne un
équilibre extraordinaire qui vaut bien des ordon-

nances — surtout rédigées par des amateurs.
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Voyage

En pays chaud, si vous craignez d’atraper la
«rurista» (diarrhée qui assoit net le rouriste
innocent au début de son séjour), vous aurez de
grandes chances d'y échapper en délayant une
cuillere a caté de vinaigre (de prétérence de cidre
ou i défaur, de vin) dans un verre d'eau, avant de
manger. 51 vous buvez I'eau du robiner (et que
c'est autorisé : faut pas exagérer non plus!), ajou-
tez-y quelques gouttes de vinaigre par litre. Cela
ne suthra pas a lui donner un «gott de vinai-

gre», mais cela tuera la plupart des germes.
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PARTIE 4

Tous les vinaigres

Tous les vinaigres sont issus de l'acidification
(«acérification ») du vin, du cidre ou de tout
autre liquide fermenté dont l'alcool (éthyli-
que) se transforme en acide (acérque) sous
I'influence d'un organisme unicellulaire qu'on
a d'abord pris pour un champignon (d’oti son
nom latin : Mycoderma aceti) avant que Pasteur
ne revoie sa copie, identifie la bactérie et vienne
mettre un peu d'ordre dans les connaissances,
tout en proposant quelques améliorations aux
vinaigriers...

Aujourd’hui, I'appellation «vinaigre» est sou-
mise i une norme européenne qui fixe sa teneur
minimale d'acide acétique, autour de 5 a 6°

— 54 6% —, et sa teneur maximale en alcool
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éthylique : la réaction n'érant quasiment jamais
complete, la proportion d'alcool ne doit pas
dépasser 0,5% pour 'ensemble des vinaigres.
Avec deux exceptions : les vinaigres de vin, qui
peuvent contenir jusqua 1,5% d’alcool, et les
vinaigres de spécialités qui ont le droit de grim-
per jusqu'a 3 %.

Outre le vinaigre d’alcool, deux vinaigres, de
vin et de cidre, méritent une place a part, ne
serait-ce que par I'importance de leur produc-
tion. Nous verrons tous les autres i la suite, par

ordre alphabétique.

Le vinaigre blanc

Vinaigre d’alcool, vinaigre blanc, vinaigre cristal,
etc.

Ces dénominations recouvrent exactement la
méme chose : si tous ces vinaigres sont vendus
au méme prix, de 'ordre du demi-euro le litre,
pas de probleme... Mais si un petit malin du
marketing en profite pour vendre le «cristal»
plus cher que le «blanc» par exemple, pas de
doure : c’est un escroc. Le fait de I'appeler « cris-
tal » ou tout autre nom prestigieux ou dinquant

qui germe dans I'esprit torturé d'un publicitaire,
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ne lui donne aucun atout supplémentaire. Son
vinaigre «cristal» ne vaut ni plus ni moins que
son homologue blanc ou d’alcool. Au rayon
«vinaigre blancy, «cristal» ou «d’alcool», n'hé-
sitez pas : prenez le moins cher!

Ce vinaigre, dont nous venons de voir les
qualités aussl €tonnantes que variées, est une
véritable mine de bienfaits dans la maison, mais
il possede encore d’autres atours. Nous allons le
retrouver, ce vinaigre blanc, avec les vinaigres
aromatisés : encore une de ses innombrables

potentialités!

Le vinaigre coloré

C'est le premier produit et le plus faale a obte-
nir a partir du vinaigre blanc. Avec un peu de
caramel (colorant naturel bien connu, qui n'est
autre que du sucre cuit), le vinaigre blanc devient
joliment ambré, ce qui présente un intérét pour
mettre «en scene» (plutér quen valeur) tel ou
tel ardme. Il s'agit en effer d’'un intérér pure-
ment visuel : le vinaigre « blanc coloré» reste un
vinaigre blanc — er perd beaucoup de son inté-
rét pour les tiches ménageres (voir Le Vinaigre
blanc, génie du foyer, p. 15). 1l devient en efter

tachant et non plus détachant!
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Le vinaigre de vin

Il reste, et de trés loin, le plus
connu, le plus répandu et le
plus utilisé des vinaigres. Tourt

particulierement en France.

La caractéristique duvinaigre
étant d’apparaitre narurellement a
partir du vin ouvert {non bouché), il
a longtemps été élaboré patiemment, en laissant
s'aigrir certains vins (que I'on peut supposer sans
malice choisis parmi les moins bons) au frais et

dans la pénombre.

La méthode orléanaise

La profession de vinaigrier, comme beaucoup
d’autres, apparait othciellement en France au
x1ve siecle — ce qui ne signifie pas, loin de la,
qu'elle n'existair pas auparavant!

Cette profession s'érait installée et prospérait
alors & Orléans, peut-étre parce que c’érait 'ul-
time étape du voyage pour beaucoup de vins qui
gagnaient alors la Capitale, et 'occasion de faire
un tri entre les vins qui avaient bien supporté le

voyage et ceux qui avalent « tourné ».
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Toujours est-il que cela a donné la plus
connue des techniques traditionnelles d’¢labo-
ration du vinaigre, qui a tout natrellement
pris le nom de méthode orléanaise. Selon cette
méthode, la fermentation se fait naturellement,
a partir de trés bons vins en fits de chéne, sans

brasser le vin ni rien ajouter...

Vinaigres de vin a l'ancienne

Lessentiel de la fermentation seffectue ainsi en
un mois environ, mais les meilleurs de ces « vinai-
gres de vin a 'ancienne » vieillissent ensuite pen-
dant un an dans des fits beaucoup plus grands,
a température constante. Ce nec plus wltra du
vinaigre, le «vinaigre de vin i l'ancienne», est
aujourd’hui un produir de luxe, qui se fait rare
mais qui existe toujours.

Certains sont issus de vins bénéhdant d’une
appellation d’origine contrélée, comme les
vinaigres de champagne, de bordeaux... Ce
sont également des produits d'exception, bien
que tous ces vinaigres ne solent pas élaborés par

la méthode orléanaise...

n3



n4

LE VINAIGRE MALIN

La méthode allemande

Plus récente, la méthode dite allemande ajoute
des copeaux de hétre, bois poreux dans lequel
sinfiltrent davantage de bactéries, donr I'action
elle-méme est accélérée par la circulation du
mofit et son oxygénation (aération). Ce procédé,
lui aussi narurel, réduir le temps nécessaire a
I'élaboration du vinaigre (toujours parfaitement
naturel par ailleurs : le hétre et I'air ne sont pas

des produits de synthese) des deux tiers.

La méthode la plus moderne

Elle prend moins de deux jours, grice a l'in-
jection en nombre de microbulles d'air dans de
trés grandes cuves, 4 une température de l'ordre
de 30°C. Ce procédé est néanmoins lui aussi
naturel dans la mesure oir il ne fait intervenir
aucun autre produit que le vin (ou l'alcool seul)

et 'eaun.

Le vinaigre de cidre

Il est réputé supérieur au vinaigre de vin pour
ses qualités «médicales», qui sont indéniables,
de méme que le sont aussi celles des meilleurs

vinaigres de vin ou d'autres origines naturelles.



Tous les vinaigres

Sans vouloir ouvrir une polé-
mique, il est tour aussi indé-
niable que les qualités propres
de chaque vinaigre naturel
sont plus importantes que les
qualités générales de chaque
type de vinaigre : de vin, de cidre,
de miel, de biere, de riz ou aurre.

Quoi quil en soit, le vinaigre de cidre est
actuellement porté par un fort courant de mode
— peut-étre aussi parce qu'il est tes apprécié au
Etats-Unis, d’oi1 viennent encore énormeément
de courants et de modes. Il est dailleurs produit
en masse aux USA, otl, pour 'anecdote, 10 % de
sa production servent i élaborer... le Ketchup!

Le vinaigre de cidre est un vinaigre doux,
léger, qui titre environ 5° (5 % d’acide acérique)
et se caractérise par sa richesse en minéraux,
reflétant bien en cela la générosité de sa maman
la pomme.

Un autre avantage du vinaigre de cidre sur
son homologue de vin, c’est sa production moins
intensive qui en fait (parfois, pas toujours) un
produit plus éitiste.

Sinon, outre le fait qu'il est amusant de
retrouver encore une fois opposés les tenants de

la pomme et ceux du raisin, comme aux temps
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chauds de I'’Antiquité (Paiens contre Chrétiens,
Vikings et autres «Barbares» contre Romains,
etc.), il faur savoir qu'il n'existe aucune érude
médicale rigoureuse sur les effets comparés des
diftérents vinaigres.

Seule certitude : ils possédent rous de nom-
breuses vertus, que 'on n'en finit pas de décou-
vrir — ou de redécouvrir, parce qu'ils ne datent

pas d'hier!...

Pour fixer les idées

aToutes catégories confondues» si l'on peut dire,
I'Europe produit et commercialise environ six mil-
lions d"hectolitres de vinaigres (d'alcool, de vin, de
cidre, etc.) par an.

La France produit a elle seule largement plus
d'un million d’hectolitres de vinaigres, dont
presque 800000 hectolitres de vinaigre blanc;
300000 hectolitres de vinaigre de vin et autour de
50000 hectolitres d'autres vinaigres, majoritaire-
ment de cidre - chaque année toujours.

Les vinaigres a...

Ce sont des vinaigres aromatisés. ..
A partir du vinaigre d’alcool, parfaitement
neutre et incolore, rien de plus facile que de faire
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un vinaigre « de table», parfumé, coloré, aroma-
tisé... Mais le produir de base reste le vinaigre
blanc, qui joue exactement le méme réle que
l'alcool «chimique» dans certaines liqueurs,
notamment « aux herbes ».

Tous les vinaigres aromarisés (basilic, chérai-
gne, dtron, estragon, etc.) sont donc a base de
vinaigre blanc, qui a une grande capacité i extraire
et sublimer les parfums et arémes narurels.

On obtient ces vinaigres en laissant macé-
rer (baigner sans chauffer pendant des jours,
des mois, voire des années) soit directement des
plantes ou fruits, qui jouent alors en plus un réle
décorarif, soit des extraits aromatiques déja pre-
parés, qui seront alors immédiatement ethcaces,
SANSs Maceration.

Si vous les préparez vous-méme, n'oubliez
pas de baigner totalement les divers ingrédients
pendant la macération. §'ils afHeurent ou, pire,
s'lls dépassent i la surface du vinaigre, des cham-
pignons (moisissures) peuvent apparaitre (ce qui
n'est pas bien grave) et dénaturer le gotit de votre
préparation (ce qui est plus regrertable).

On connait ainsi les...
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Vinaigre aux agrumes

Il existe de muldples varian-

tes, de la spécialité corse aux

clémentines, oranges et citrons,
au vinaigre au citron a I'orange et

a la dwonnelle, en passant par ceux qui
ajoutent le pamplemousse... Ces vinaigres rap-
pellent tous, plus ou moins, le vinaigre au citron

(le plus gotireux de tous), en plus doux.

Vinaigre a lail

En associant deux des condiments les plus répu-
tés pour leurs bienfaits depuis la nuit des temps,
on ne saurait obrenir un produit qui laisse indit-
férent! On obtient aussi et surtour un vinaigre
trés aromatique, capable de réveiller les salades
les plus ternes, comme de sublimer les mets les
plus gotiteux, avec une prétérence pour le cru.
Selon les goits, on peut le parfumer au romarin

ou i toute autre « herbe de Provence .

1
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Vinaigre au basilic

Il est parfois associé a la sauge, ce
qui n'est pas fait pour affaiblir sa
saveur puissante! Obtenu par une
macération d’au moins un maois au
frais, suivie d'une filtration avant sa
mise en bouteille, c’est un vinaigre
parfait pour parfumer les salades un

peu ternes de I'hiver. Si vous le fai-

tes vous-meme, Vous pouvez ajouter

une branche de basilic au moment

de la mise en bouteille, pour décorer

et enrichir le gotir d'une nuance subtile.

Vinaigre a la ciboulette (aux fines herbes)

Le vinaigre se caractérise par un goiit acidulé.
La ciboulette aussi... mais ce n'est pas le méme,
d'oir I'intérér de ce vinaigre mis & macérer pen-
dant un mois avec des grains de poivre et de
moutarde (de l'ail aussi, parfois), avant d'étre
filtré et mis en boureille. Tous ces ingrédients lui
donnent une belle vigueur capable de rehausser

tout ce qui est un peu plat en culsine.

ne



120

LE VINAIGRE MALIN

Vinaigre au citron (ou jus de citron)

Ce vinaigre de grande tradition méle deux élé-
ments naturels possédant un gotit puissant et des
propriétés voisines. L'acide citrique se combine
avec |'acide acétique pour associer un fort par-
fum i un gofit plutdr doux. 1l s'urtilise essentiel-
lement en cuisine, exactement comme le citron,
mais il posseéde également des propriéeés déso-
dorisantes, dépuratives, etc., accentuées par le
mélange des deux.

Son got, tres particulier, fait qu'on I'adore...

Ol 100,

Vinaigre a 'échalote

Le vinaigre de vin rouge est le meilleur pour
cet usage, dans lequel on aura laissé macérer des
échalotes inement découpées (on dit «ciselées »).
Etant donné la simplicité de la préparation (il
suffit de laisser macérer quelques heures) il est
aussi simple — et beaucoup moins cher — de le
préparer soi-méme que de l'acheter tour prér.
C'est rraditionnellement le vinaigre dédié aux

huitres (voir Les recettes indispensables. .. les plus

faciles, p. 145).
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Vinaigre aux épices

[l en existe autant que d'épices, tous parfaitement
capables de relever un mets un peu plus fade —
méme s'il ne faur surtout pas assimiler «épice»

a «piquant» (la coriandre est une épice).

Vinaigre a l'estragon

Lestragon y est rarement seul, mais
il a souvent macéré (pendant au
moins un mois) en compagnie
d’autres « herbes de Provence» et de
grains de poivre entiers, mais c'est
I'estragon, qu'on y a laissé entier,
qui le marque de sa riche person-
nalité, forre et subtile i la fois. 11
gagne a étre préparé a partir de

vinaigre de vin blanc.

Vinaigre au fenouil

Partois associé au thym c'est le vinaigre du pois-
son, notamment grillé, pour qui n'est pas réaf
aux gofits anisés. Ce qui ne 'empéche pas de
parfumer tout aussi agréablement la plupart des

salades.
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Vinaigre a la framboise

Qualité rare, il est aussi convain-

cant sur les fruits de mer que

dans les sauces pour les vian-
des rouges ou sur les gibiers. Un
autre talent de société de tous les vinaigres est
particulierement développé chez lui : c’est un
déglacant idéal.

Vinaigre au gingembre

Ce vinaigre original, « fort en gueule », fait mieux
quaccompagner les salades de poisson (cuit et)
froid; il les sublime, qu'il ait été préparé avec ou
sans les grains de poivre qu'on lui adjoint assez
souvent. (Il aime bien le canard aussi, de méme
que les viandes blanches.) Quant aux propriétés
aphrodisiaques, il n'en détent ni plus ni moins

que le gingembre lui-méme : si on y croit...

Vinaigre a la lavande

Lidée parait érrange, d'associer I'un des végé-
taux aux fragrances les plus douces a l'acidiré
piquante du vinaigre. Et, 4 vrai dire, cela donne
un produit aussi utile pour la toilette qu'en cui-
sine, étant donné les propriétés de la lavande
et son parfum si puissant qu'il peut parfois en

masquer le gotit — ce qui est dommage. Le vinai-
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b LY 1. 1 LR
are 4 la lavande, exposé a I'air d'une piéce fer-
mée, est réputé calmer les nerfs er soulager les

migraines. .

Vinaigre a la menthe

Le vrai vinaigre 4 la menthe a été préparé en deux
temps... D’abord 4 partir de menthe accompa-
anée de ciboulette (ou échalote), laurier-sauce,
clou de girofle, etc. Ensuite, aprés avoir macéré
pendant au moins un mois, il a écé fluwré et mis
en bouteille avec une branche de menthe fraiche,
seule cette fois. Clest (entre autres) le vinaigre
d’élection du raboulé. Ce vinaigre assez spécial
n'est pas donné, mais il apporte une touche
unique a la cuisine crue ou cuite, avec un léger
piquant qui n'est qu'a lul. Il est réputé calmer les
indigestions, diarrhées, flarulences... de méme

que les aigreurs d'estomac.

Vinaigre au miel
Champion de laigre-doux, ce vinaigre fait
merveille dans les sauces ou direc-
tement sur les plats, notamment
cuits. On le prépare assez sou-

vent au romarin, i la sauge ou

au thym.
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Vinaigre aux noix

Ce wvinaigre développe une grande finesse qui
met délicatement en valeur aussi bien les vian-
des blanches que les salades vertes. Ce vinaigre,

aussi délicieux que méconnu, comprte

également parmi les meilleurs « dégla-

cants »,

Vinaigre au piment

Piment d'Espelette ou autre, cela
donne un vinaigre qui décoitte;
autrement dit quil peut animer
quasiment toutes les cuisines, avec
une préférence pour les salades,
de pares ou de viandes. Artention
tout de méme a ne pas avoir la
main trop lourde sur les piments :

tout le monde ne les apprécie pas

forcément.

Vinaigre au pissenlit

Comme son nom l'indique, le pissenlit est un
diurétique naturel, en méme temps qu'un ami
du foie... Toutes propriétés qui sajoutent ou se
combinent a celles du vinaigre. On peut le faire
soi-méme, au pissenlit ou aux bourons de pissen-

lit qu'on prépare alors un peu comme des perits
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cornichons (voir la recette facile, p. 147). Méme
les racines ont des propriétés intéressantes! Le
pissenlit s'exprime tres bien dans du vinaigre de

vin — aussi naturel que possible bien entendu.

Vinaigre au romarin

Méme si vous le préparez en laissant macérer
une branche de romarin (avec, si possible, une
grosse poignée de Heurs du méme romarin),
vous ne les verrez pas, dans la mesure o, aprés
avolr macéré deux ou trois semaines, il est fileré
avant d’étre mis en bouteille. Certains I'agré-
mentent de grains de poivre, d’anis, de clous de
girofle, etc., mais le romarin seul lui donne une
saveur plus originale. C'est un excellent vinaigre
pour toutes les crudités. Clest aussi un vinai-
gre répuré contre les migraines ou pour aider la

meémaolre. ..

Vinaigre a la sarriette (ou marjolaine)

La sarriette apporte une note de fraicheur qui
adoucit (et rend plus digestes) les aliments
réputés lourds tels que les féculents ou les ceuts,
par exemple. Certes, c'est la qualité de tous les
vinaigres, mais elle s'exprime ici avec une rare

élégance.
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Vinaigre a la sauge

La sauge se fair plus douce au vinaigre qu'en
infusion (c’est un excellent dépuratit, souvent
consommé en tisanes), mais elle y développe
peut-étre plus encore son inimitable parfum
d’iles grecques... Un vinaigre idéal pour réveiller
une cuisine un peu plate. Il posséderair aussi
des vertus lénihantes (tranquillisantes) qu'il ne
cotite pas bien cher d'essayer, d’autant plus que,
contrairement a toute la famille des produits
pharmaceuriques équivalents, le vinaigre a la

sauge ne peut pas faire grand mal.

Vinaigre au serpolet, vinaigre au thym

Le thym et le serpolet (plus perit) sont parfois
laissés & macérer avec une branche de romarin.
Mais dans tous les cas, ces plantes, qui comprent
parmi les plus aromatiques, sont parfaites pour
rehausser et enrichir le golit — aussi bien du cru
des salades que des viandes blanches cuites, entre

autres.
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Vinaigres... au vinaigre?

Comme nous venons de le voir, beaucoup de
vinaigres aromatisés peuvent étre obtenus aussi
a partir de vinaigres de vin, de cidre ou de rour
autre fruit, légume ou végéral vert, dont ['aréme
caractéristique se méle ou se combine avec celui
du vinaigre et avec celui de la substance ajourée.
Ce sont souvent les meilleurs mais, le vinaigre
étant 4 la mode et suscitant toute sorte d'expé-
riences, certaines (heureusement assez rares) ne

sont pas des réussites.

Les vinaigres de...

[l5"agit ici de vinaigres directement élaborés avec
d'autres fruits, légumes, céréales, etc., que les
plus courants — raisin, pomme... Le vinaigre est
si bon et I'imagination des hommes si ferrile!
(Ne vous éronnez pas de retrouver ici cer-
tains fruits déja traités ci-dessus : le vinaigre &
la tramboise n'a ni le méme gotr ni les mémes
propriétés que le vinaigre de framboise — par

exemple.)
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Verjus

Avant d'aborder la (longue) liste de tous les
vinaigres, un mot sur le verjus, qui n'est pas un
vinaigre mais le jus acide d'un raisin blanc pas
encore miir. D’oli son nom : wert jus. 1l est net-
tement en perte de vitesse, notamment i cause
de I'expansion des vinaigres, mais on I'emploie
encore pour le déglacage, donc pour élaborer
des fonds de sauce. Il est possible d’en faire une
vinaigrette dans laquelle il prend la place du
jus de citron ou du vinaigre. Les remplace-t-il?
Pas siir... Mais c'est un condiment a essayer au

moins une fois dans sa vie.

Vinaigre de Banyuls

Ce vinaigre corsé est tres aromatisé, notamment
parce quil provient du vin doux naturel de
Banyuls qui a déja suivi un long processus d'éle-
vage (quatre ans!) en fits de chéne exposds au
soleil. Ce vin est ensuite transformé en vinaigre
selon une méthode traditionnelle, avant d’aller
sathner en barrique. Clest le vinaigre parfair des
salades originales, du poisson (tede ou froid),
des marinades et des meilleurs fonds de sauce.
Ce vinaigre pousse loriginalité jusqu'a

accompagner les desserts au chocolat, pour qui
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b ’ #
n'a pas peur de découvrir des saveurs nouvelles

et insolites.

Vinaigre de biére
Ne vous fiez pas au fait qu'il est surtout appré-
cié par nos amis anglais. Le vinaigre de biere
compte certainement parmi les plus anciens. ..
On le fabrique soit 4 partir de la biere (plutée
blonde), soit directement a partir du moiic de
malt des céréales qui servent a élaborer la biére.
Bien qu'il compte parmi les moins forts, puis-
que la biére n'est pas trés alcoolisée, surtour la
blonde, il peut tenir tous les réles d'un honnére
vinaigre : dégla;;age, vinalgrette, CONSEIVES...
Avec une douceur qui n'est qu'a lui.

Il possede aussi, trés vraisemblablement, des
proprictés thérapeutiques aussl Intéressantes que
ses homologues de vin et de ddre.
On découvre en effer actuellement
les propriétés de la biére, noram-
ment des biéres artisanales (mais
pas seulement), qui ont éré assez
peu explorées jusqua présent et
souftrent d'une mauvaise image liée
a 'alcoolisme de masse (bien réel,
hélas!) qui occulte des vertus tout

aussi réelles et patentes.
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Il existe toute une gamme de vinaigres de
biere, des semi-industriels aux plus recherchés
comme (entre autres) le Vinaigre de biére grand
ardme ou les produits dela Brasserie des Champs,

en Bourgogne, pour ne dter qu’eux.

Vinaigre des bleuets

ou vinaigre des myrtilles

Ce vinaigre canadien (Blueberry Vinegar) est un
vinaigre de ddre dans lequel on a fait macérer
des myrtilles qui lui donnent i la fois une cou-
leur violette soutenue et une saveur salée sucrée

bien particuliére.

Vinaigre de céréales

Il s'obtient a partir de I'amidon de céréales
(autres que 'orge) transformé en sucre avant le
cycle classique de l'alcool qui donne de 'acide
acérique. (Voir aussi Vinaigre de riz, p. 136.) 1l

est tres urilisé comme conservateur naturel.

Vinaigre de datte

Avec leur taux de sucre exceprionnel, les dartes
se prétent fort bien a la fermentation, puis a
I'acidihcation qui donne le vinaigre. Clest pour-
tant encore un vinaigre confidentiel, peut-étre a
cause des verrous a la production d’alcool (indis-
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pensable pour obtenir du vinaigre) dans
les pays producteurs. Quoi qu'il en soit,
c'est un vinaigre a découvrir, notamment
en vinaigrette pour lui ajouter une rou-
che d'onginalité.
Il existe aussi un vinaigre de séve de
palmier dattier, encore plus dithcile a

rouver : PDI_II' gnurmets curleux.

Vinaigre de figue

Connu depuisla plus haute Antiquiré, le vinaigre
de figues est aujourd’hui i redécouvrir, presque
a réinventer, aussi bien pour déglacer les sauces
gotiteuses que pour accompagner les plats riches
comme le foie gras, les viandes rouges... que

pour relever une salade de fruits.

Vinaigre de figue de barbarie

Lui aussi doit remonter 4 une époque lointaine,
peut-étre méme antérieure a4 la conquéte de
'Amérique centrale, depuis qu'un conquista-
dor, ou plus probablement un autochtone, a eu
I'idée et le courage de dépiauter le délicieux fruit
chamu de cet énorme cactus aux épines acérées.
Ce vinaigre rare a une réputation de produit
minceur. En tout cas il accompagne i merveille

les préparations les plus grasses.
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Vinaigre de framboise

Lacidité de ce vinaigre ne parvient pas i mas-
quer le parfum de la framboise, quelle mer au
contraire en valeur, surtout sur le sucré. Ce qui
ne 'empéche pas de déglacer 4 merveille les
fonds de foies cuits ou de relever les viandes
blanches tour comme les salades de crudicés les

plus classiques, en vinaigrette.

Vinaigre de gingembre

Pilier de la cuisine asiatique, le gingembre y est
bien entendu omniprésent aussi sous forme de
vinaigre, qul convient parfaitement i de nom-
breuses cuisines aslatiques, mals qul peut aussl
relever ou renouveler de nombreux plars occi-
dentaux, notamment les légumes cuits, quand
on les trouve un peu ternes, ou, préparation
plus audacieuse, les desserts au chocolat qu'il

sublime.

Vinaigre de groseille

Certe spécialité anglaise se révele partaire pour
cuisiner et déglacer les plats de viandes rouges
aussi bien que de poissons ou de truits de mer
cuits. Il donne des résultats originaux et subtils
avec les desserts glacés, et rend, entre autres, les

fritures plus digestes.
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Vinaigre de malt, vinaigre de malt distillé

[l s'apparente au précédent, mais il est fait & par-
tir d'orge. Ce délicieux vinaigre doux est souvent
méconnu et injustement sous-employé. Sa jolie
couleur ambrée ne doit rien 4 un quelconque
vieillissement, mais plus simplement 4 une colo-
ration au caramel.

Il y a une grosse différence de gofir entre le
vinaigre de malt industriel et son homologue
artisanal. Le premier n'est pas mauvais bien sir,
qui est un trés bon vinaigre de marinade et de
conserve, mais le second, plus rare et plus cher (y
a pas de secret!) est un vinaigre qui accompagne
aussi 2 merveille les plats cuisinés et les pois-
sons, frits ou au court-bouillon... sans oublier

les salades.

Vinaigre de mangue

A partir d'un fruit a forte personnalité, cer éron-
nant vinaigre est aussi I'un des plus polyvalents,
qui est aussi  |'aise avec la parisserie, les viandes
blanches ou les filets de canard que lorsqu'il entre
dans la composition des sauces — de déglacage ou
autres... et des vinaigrettes d’accompagnement

des crudités.
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Vinaigre de miel

Il est tabriqué a partir de I'hydromel, qui est le
produit de la fermentation alcoolique du miel
dans de l'eau. Allez savoir!... 'hydromel est
peut-étre la toute premiere boisson alcoolisée,
puisqu'elle se produit route seule, le plus natu-
rellement du monde quand du miel mouillé
reste exposé a l'air ambiant (un orage qui jerte
une ruche dans une flaque). Son sucre se trans-
forme en alcool, puis en acide acérique si I'ex-
position a l'air se prolonge. Dong, le vinaigre de
miel est peut-étre bien le plus ancien de rous,
méme si c'est plutdr un produit que l'on redé-
couvre aujourdhui. Il se caractérise souvent par
un « degré » élevé (7 2 9°), la forte proportion de
sucre dans le miel se répercutant dans la propor-
tion d'alcool, puis d'acide acétique. On le sert
tout naturellement pour rehausser le salé sucré,
comme pour obtenir des marinades originales,
et toutes les applications habituelles des vinai-
gres... Le vinaigre de miel «a 'ancienne» (nous
venons de voir que ce n'est pas un mot en l'air!)

est vieilli pendant un an en fic de chéne.
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Vinaigre de mout de raisin

(Voir Le cas particulier du vinaigre balsamique,

p. 141)

Vinaigre de palme

Rien i voir avec le vinaigre de datte ou de pal-
mier dattier : c'est le vinaigre €laboré a partir
de la séve sucrée du palmier 4 sucre asiatique.

Une curiosité a découvrir lors d'un voyage au
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Cambodge — ou, avec un peu de chance, dans

le XI1IF arrondissement de Paris.

Vinaigre de pamplemousse

Réputé comme un produit
minceur, ce qui naurait rien
détonnant dans la mesure ol
le vinaigre et le pamplemousse

ont la méme réputation, le

vinaigre de pamplemousse est
un bon compagnon des salades, ver-
tes ou composées, tout comme des poissons
dits « gras ».

Vinaigre de petit-lait
Produit de base oblige, c’est une spécialité hel-
vétique issue de la fermentation acétique d'une

liqueur de petit-lait. Répuré faciliter la digestion
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(ce qui n'est pas la qualité premiére du lair de
vache!), il acquiert certe vertu grice a la prédo-
minance de l'acide acérique sur l'acide lactique.
Cela lui donne aussi un goir acidulé wes par-

ticulier.

Vinaigre de riz

Produir de la fermentarion du riz blanc, du riz
noir ou du riz rouge (riz coloré par un cham-
pignon connu pour son appeétit pour le cho-
lestérol depuis 'Antiquité chinoise), il est fair,
soit directement avec le riz fermenté, ou plus
souvent a parir du vin de riz, ou encore a par-
tir d’alcool de riz. Produit encore relativement
confidentiel en Occident, il est trés largement
consommeé depuis fort longtemps en Orient, ol
I'on produir une foule de vinaigres de riz diffé-
rents, des vinaigres de riz forts et trés acides des
Chinois aux vinaigres de riz trés doux et parfu-

més des Japonais. Ces vinaigres de riz excellent
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bien entendu d'abord sur les cuisines asiatiques,
qu'ils peuvent aussi relever (voire incendier, pour
nos gosiers européens!) qu:md on les aromarise
au gingembre ou aux piments... Nature, c’est
un champion des plats et sauces aigres-doux, un
excellent déglagant et un remarquable conserva-
teur, 4 condition de le laisser au frais er de ne
pas l'exposer i la lumiére — exigences communes
i tous les vinaigres, celui-ci étant peut-étre un
peu plus susceprible que d’autres.

Inutile de préciser enfin qu'il posséde nombre
de vertus thérapeutiques, au méme ttre que les
vinaigres de vin, de cidre, de biére, etc.

Indispensable vinaigre de riz

Sans le vinaigre de riz, le célébre poisson cru (pour
ne citer que lui) cher aux Japonais, serait un plat
plutét dangereux a consommer...

Vinaigre de sirop d'érable

[l n'est pas trés difficile de trouver d’ot il vient :
du Canada, bien siir! Le probleme, c’est qu'il s'y
plait et qu'il y reste, le plus souvent. A découvrir

— €n voyage.
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Vinaigre de sucre de canne

Fabriqué 4 partir d'un jus de canne a sucre, il
entre dans la composition de conhits de fruits
salés sucrés. Essentiellement produir aux Anrilles
et & La Réunion, il se marie tes bien avec la

cuisine... Japonaise!

Vinaigre de tamarin

Peu connu, peu usité, le vinaigre de tamarin est
lui aussi issu d'un fruic tés sucré, aux proprie-
tes digestives Impressionnantes, ce qui devrait
en faire un excellent complice des préparations
salées sucrées er des plats asiatiques... 4 condi-
tion d’en trouver, ce qui n'est pas la partie la plus

facile de la recette!

Vinaigre de Xéreés
Ne cherchez pas Xérés sur une carte, avec ou
sans accent : vous ne le trouverez pas, sauf si
vous cherchez a Jerez (de la Frontera), non loin
de Séville, en Andalousie, et bien connue — aussi
— pour son circuit de vitesse Moro GI* et F1.
Le nom de Jerez (ou Xeres) a également donné
sherry en anglais.

Disons-le tout net : le vinaigre de Xéres est au
vinaigre ce que la Formule 1 est a l'automobile

(réeglements fluctuants en moins).
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Il provient de l'acétihcation de vins doux
naturels de la région, a partir des trois cépages
dominants : palomino, moscatel et pedro-xime-
nez, le premier représentant a lui seul 95% de
la production.

Mais c’est dans son vieillissement en fiits de
600 litres, alignés et remplis chacun de 500 litres,
que réside sa plus grande originalité. Les fits
sont traités selon le systeme solera criaderas - ils
ne sont jamais vidés en entier. Le dernier fic
contient le vin le plus vieux, dont on soutire
une partie pour la commercialisation. La méme
part est prélevée de proche en proche sur les
barriques au contenu de plus en plus jeune, la
derniere recevant le vin nouveau. Clest ce sys-
teme pluriséculaire, que l'on retrouve chez les
meilleurs malagas, qui explique la concentra-
tion harmonieuse des saveurs de ce vinaigre et
I'équilibre unique entre ses arébmes et son acidité.
Autre exception due a ce systeme : le vinaigre de
Xéres peut encore contenir jusqu'a 3% d'alcool
résiduel.

Le vinaigre de xérés est commercialisé sous
six appellations :

* le Vinaigre de Xérés DO, vieilli au moins six
mois;
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* le Vinaigre de Xéres Reserva DO, vieilli au
moins deux ans;

* le Vinaigre de Xérés Gran Reserva DO, vieilli
au moins dix ans;

* le Vinaigre de Xéres PX DO, plus fruité grice
a 1/6° de vin doux de pedro-ximenez;

* le Vinaigre de Xéres al moscatel DO, moins
acide grice 4 I'ajour de maoscatel (muscar).

Ce vinaigre exceprionnel, de reinte sombre
soutenue, excelle dans toutes les cuisines, et
possede au plus haut point les verrus apéritives
et digestives des meilleurs vinaigres. Comme il
n'est jamais commercialisé jeune, il se révele tres
stable au fil du temps er assez indifférent a I'ex-
position a l'air, une fois ouvert.

C'est le pertit chén des plus grands chefs
actuels, mais c'est sa qualité, vraiment unique

et exceptionnelle, qui explique sa grande vogue,

Faute de vinaigre : le citron

Bien que leur origine, leur apparence et leur golt
(sauf I'acidité) soient bien différents, tous deux
présentent bien des analogies, y compris théra-
peutiques. L'acide citrique du citron posséde en
effet des propriétés déodorantes, nettoyantes,
détachantes... Et le citron lui-méme est un excel-
lent stimulant, amincissant, équilibrant, etc.
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qui n'est pas (ou pas seulement) due 4 un cou-

rant de mode.

Le cas particulier
du vinaigre balsamique

Son nom véritable (italien) est Aceto Balsamico
Tradizionale (vinaigre balsamique traditionnel)
et sa principale caractéristique est... de ne pas
étre un vinaigre!

Ladjectit  balsamique signifie en effer
«baume». Ce «vinaigre» n'est pas obtenu par
acétification, mais élaboré par la cuisson de motit
(jus de raisin pas encore fermente). Cela donne un
jus que 'on chautte jusqu’a le faire bouillir assez
longtemps pour le réduire de plus de moitié. La
liqueur ainsi obtenue est mise 3 mrir en barri-
ques de chéne sous les toits ou autres lieux bien
aérés sous le soleil d'Iralie. Lévaporation concen-
tre encore le mofir afin qu'il s'intensifie encore,
avant de vider la moiti¢ de chaque barrique dans
un fie plus petit, rraditionnellement de censier.
On remplit alors les barriques de chéne par un
nouveau moiit. Le vinaigre est ensuite transvasé
en firs de fréne ou de chiraignier, pendant...

douze ans!
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Voila pour le véritable Acero Balsamico Tra-
dizionale (du Modena ou di Reggio Emilia),
produit & partir du cépage trebbiano — partois
Lawm brusco.

Un vinaigre balsamique plus courant (mais
tout de méme encore weés haur de gamme)
vieillic pendant trois a cing ans. Sa caracréristi-
que aigre-douce s'adapte aussi bien aux salades
(de toutes natures) qu'aux viandes blanches et
aux poissons — cuits. La grande mode actuelle
consiste 4 le marier avec les desserts, mais, si
c'est relativement facile i faire, ca I'est un peu
moins i réussir. Aux mains d'un grand chef, cela
peut devenir génial. (Sinon... cest bon quand
méme.)

Beaucoup plus haut de gamme, un aurtre pro-
duit, qui est lui un concenrré de vinaigre balsami-
que vieilli au moins pendant douze ans (jusqu'a
un demi-siécle), s'emploie en quantités infimes —
son prix dissuadant de toute facon du gaspillage!
Tous les vinaigres balsamiques authentiques se
caractérisent par une consistance moins liquide,
plus sirupeuse que les vrais vinaigres. Certains,
parmi les plus rares et les plus chers, s'emploient

goutte a goutte.
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A linverse, le marché (et les gondoles de
supermarches) est inondé de soi-disant «vinai-
gres balsamiques » fabriqués a partir de vinaigres
de vin caramélisés et plus ou moins aromari-
sés (voir Vinaigres &) qui ont ['air... mais pas la

chanson, comme on dit.
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PARTIE 5

Les recettes
indispensables...
les plus faciles

Partant du principe que ce n'est pas parce qu'on
apprécie le vinaigre qu'on est expert en cuisine,
nous avons choisi de vous proposer les recettes
les plus faciles, les plus « basiques»... Mais qui
ne sont pas forcément les plus connues pour

autant!

Un esprit sain dans un corps... apaisé

La premiére vert du vinaigre c'est de rendre les
aliments plus digestes et aussi (certains diront : sur-
tout!) d'en améliorer le goiit, ce qui est beaucoup
plus important qu'on ne pense pour la santé. Lun
ne va pas sans l'autre : manger avec plaisir ne se
congoit pas sans digérer avec le méme plaisir L...



146

LE VINAIGRE MALIN

Le vinaigre est un condiment de choix pour
rehausser le gott des aliments. Un «exhausteur
de gotit » comme on dit quand on veut faire croire
qu'on s’y connait... Mais le vinaigre a une par-
ticularité géniale, en plus. La plupart des autres
exhausteurs de gofir, aussi bien le sucre que le
sel, le gras, ou le glutamate dans les cuisines
asiatiques... sont des produits qui remplissent
parfaitement leur réle, mais avec une ficheuse
tendance & rendre malade quand on en abuse.
Et la limite n'est jamais trés loin! Le vinaigre,
lui, aide au contraire & digérer et dissipe (entre
autres) les maux de téte.

Alors... Vive la cuisine au vinaigre!

Caramel et vinaigre

Cette association n'est pas aussi étrange qu’on
pourrait le penser. En eftet, le caramel se fait en
remuant du sucre avec une cuillere en bois dans
un fond de casserole, avec un filet d’eau enrichi
de quelques gouttes de vinaigre, jusqu'a ce que
le sucre ramolli devienne doré.

Le vinaigre empéche le caramel de durcir
trop vite et les quelques gourres urilisées ne lui

donnent pas le moindre golrt adde.
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Cornichons

Clest la recette emblématique de tous les vinai-
gres, des plus modestes aux plus élitisres.

Les meilleurs cornichons se font avec... de
bons cornichons! Cela semble évident, mais on
n'insistera jamais assez la-dessus.

Si vous avez un jardin, cueillez-les le matin
de bonne heure. Sinon, achetez-les au marché,
le matin aussi et les plus frais possible. La raille
importe peu : on fait d'aussi bons comichons
petits comme un petit doige (de fée du logis)
qu'avec les gros malossols russes (ou polonais — il
y a la, parait-il, matiére a polémique).

Vient ensuite le nertoyage, en les lavant a
I'eau froide avant de les frotter dans un torchon
grossier (abrasif). Awention a ne pas les écor-
cher...

Cerrains préconisent de les ébouillanrer,
d’autres non. Si vous étes vraiment sir de votre
nettoyage, faites-les 4 froid; sinon, stérilisez a
chaud.

Traditionnellement, on coupe les bouts (pas
beaux, pas bons — soi-disant). Si vous le faites,
artendez alors de les avoir bien froteés et net-
toyés, parce que la chair tendre des bouts non

protégés est vulnérable. Cela dit, un cornichon
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bien nettoyé peut rester enter. Cest méme
comme cela qu'il restera le plus longtemps ferme
et goliteux.

Mettez alors vos cornichons 3 macérer dans
une terrine, avec du gros sel, pendant 12 a
24 heures. Jerez I'eau qu'ils ont rendue, égour-
tez-les et remettez-les pour quelques minutes
dans une terrine d'eau froide additionnée de
quelques cuilléres de vinaigre. Egﬂuttez—les de
nouveau et mettez-les enfin dans leurs bocaux
déhnitifs, en compagnie de petits oignons et
autres aromates a votre convenance : ail, cerfeuil,
estragon, grains de coriandre, clous de girofle,
laurier-sauce, piments, poivre, thym, etc.

Noyez-les dans le vinaigre blanc (ou aroma-
tis¢, selon les gotits), fermez bien les bocaux,
posez-les a I'envers et oubliez-les au frais pen-
dant au moins un mois et demi, sachant que
I'idéal est de préparer des cornichons tous les ans
en mangeant ceux de I'année précédente!

Astuce. Débrouillez-vous pour que les corni-
chons, les bocaux et les ingrédients soient tous i la
méme temperature — fraiche de préférence.
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Tout retournés

Mous avons remarqué que cette histoire de
retourner les bocaux intriguait beaucoup. N'allez
pas chercher des explications compliquées d'ordre
culinaire. C'est tout simplement pour s'assurer que
le bocal est bien fermé et parfaitement étanche.
(On fait de méme avec les pots de peinture.)

Déglacage

Que ceux qui connaissent la cuisine dans les
coins, avec tous ses termes techniques, nous
pardonnent : ils ne sont pas majoritaires, hélas!
Dong, une petite explication s'impose. Le dégla-
cage est destiné & récupérer les sucs de cuisson
pour obtenir une sauce ou un jus savoureux.
Exemple de déglagage classique... Vous avez
fait cuire une piéce de viande dans une cocotte.
En fin de cuisson, sortez la piece de viande, videz
le gras rant qu'il est liquide et facile a enlever,
puis déglacez en ajoutant un (petit) filer de vinai-
gre au fond de la cocotre, dans lequel vous allez
dissoudre les dépdts. Grattez légerement avec
une spatule non agressive (bois ou synthétique),
pour bien mélanger le tout et obtenir le rop du

top de votre plat, comme on dit en bon fran-
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cais d’aujourd’hui. Le vinaigre n'est pas le seul
déglagant mais il est le meilleur, rechniquement
et « gustativernent »,

Le déglagage au vinaigre donne les meilleurs
résultats sur les viandes rouges, les canards et les
gibiers — qu'il a le bon gotir de rendre en méme
temps plus digestes!

Huitres

La recette des huitres est on ne peut plus simple :
ouvrir et manger.

Oul, mais il faur d'abord les ouvrir, ces sata-
nées bestioles! On préconise parfois un petit
bain de quelques minutes en eau vinaigrée, qui
les entrouvrirait juste ce qu'il faut pour insérer
la lame du couteau 3 huitres. Une série d'es-
sais nous a laissés perplexes : il faut vraiment
y croire et avoir affaire 4 des huitres croyantes,
elles aussi!

Ouvrez donc vos huitres «4 'ancienne» et
videz leur eau : elles en referont! Vous pouvez
méme, si la coquille d'une huitre a éclaté en
minuscules fragments qui se sont répandus sur
la chair, passer votre huitre sous le robiner d'eau

froide pour la nettoyer, avant de vider toute son
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eau et de la reposer parmi les autres. Au bour de
quelques minures, vous ne la reconnaitrez plus,
dans son bain neuf!

Des huitres sans citron : pourquol pas? —
quand on a un bon vinaigre sous la main. Les
deux ont leurs amareurs. Il n'est pas question
de déshabiller Pierre pour habiller Paul, mais
sl vous n'avez pas de citron sous la main, ou
si vous voulez redécouvrir le golt des huitres,
essayez le hilet de vinaigre : vous serez étonné par
les saveurs que vous allez découvrir! Les puris-
tes conseillent le vinaigre (plutér de vin, mais
'emploi du cidre n'est pas un délit!) a I'écha-
lote, relevé d’une pointe de poivre, mais d’autres
puristes trouvent que cela modifie par trop le

gotit de I'huitre. Faites comme pour vous!...

Juste avant

Artention! Ouvrez toujours les huitres au tout
dernier moment — deux heures avant de les servir
au maximum. (Mais une heure, c'est mieux.) Et,
avant de les ouvrir, conservez-les au frais - moins
froid que le frigo, de préférence. Si vous navez
pas de cave et si nous sommes en hiver, ce qui
arrive assez souvent avec les huitres, la bourriche
attendra miews i l'extérieur de la fenétre qu'au
fond du frigo...
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Traditionnellement, les huitres se mangent
avec du pain beurré, mais certains préferent les
accompagner de tartines de parés divers. A Bor-

deaux, ce sont de petites saucisses qui leur sont

dédiées.

Marinades accélérées

La marinade consiste a laisser tremper une grosse
piece (souvent de viande, ou de gibier) pour I'at-
tendrir avant de la consommer, ou, plus souvent,
de la cuisiner. Cela prend des heures voire des
jours...

Quand on aime... on ne compte pas, cest
entendu, mais en cas d'urgence, il est bon de
savoir que le vinaigre attendrit toutes les viandes
plus vite que le vin, ce qui est bien commode
quand on veut réaliser une recerte un peu recher-
chée mais qu'on n'a pas 24 heures devant soi.

Quant au choix du vin ou du vinaigre, il sort
nettement du cadre de ce petit livre. Disons que
c’est uniquement une question de gohr : il y a

tant de vins... et presque autant de vinaigres!
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Poulet au vinaigre

Comme pour les poissons (voir plus loin), fai-
tes découper votre poulet en morceaux par le
volailler : le plus dur est fait!

Mettez 50 grammes de beurre au fond d’une
cocotte ou d'une sauteuse (i couverde) er fai-
tes-y rissoler les morceaux de poulet pendant 5
minutes, en les retournant deux ou trois fois.
Salez, poivrez... Sans sordr le poulet, videz le
gras tant qu'il est liquide et facile i enlever, puis
déglacez en ajoutant un filet de vinaigre (10 cen-
tilitres environ) au fond de la cocotte, dans
lequel vous allez dissoudre les dépdrs. Grattez
légerement avec une spatule non agressive pour
bien mélanger le rout et extraire rous les sucs
de votre plat. (Certains ajoutent des oignons en
lamelles et/ou de la poitrine fumée, mais le plat

a déja bien assez de golit comme cela.)
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Recouvrez le tourt et laisser mijoter pendant
une bonne demi-heure, avant de faire passer les
morceaux de poulet dans le plac de service, mis
a riédir,

Pendant ce temps, versez encore 10 cenuli-
tres de vinaigre dans la cocotre ou la saureuse et
faites réduire en remuant pendant 5 minutes.

A cbté, faites un beurre manié (mélange a
froid de beurre, de farine et d’herbes hachées :
persil, estragon, sel et poivre, etc.) avec 20 ou
30 grammes de beurre et une bonne cuillere a
soupe de farine. Peu i peu, en remuant, ajou-
tez ce beurre manié a la sauce chaude, qui va
apporter la touche finale en venant napper le
poulet i la fin.

Voila : ¢ca prend un quart d’heure, plus une
demi-heure de cuisson qui se fair route seule
(prévoyez quand méme une minurerie) et c'est
tout simplement inoubliable.

(Le secret de la réussite réside dans le dégla-
age : c'est lui qui fait la dittérence.)
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Rollmops express

Clest un autre grand dassique de la cuisine au
vinaigre.

Il faut normalement trois jours de marinade
pour obtenir des harengs au vinaigre classiques,
qu'on appelle aussi mollmaps («roulez-les ») quand
on les enroule sur eux-mémes — ce qui n'a ren
d’obligatoire. Voici une recette trés simple et trés
rapide, comme nous les aimons ici...

Tout commence par la préparation des pois-
sons (une vingtaine), que vous choisirez trés frais
et bien brillants. Evitez le vendredi matin et le
samedi (toute la journée) pour demander a votre
poissonnier de désaréter les harengs, et de leur
couper la tére, la queue et les nageoires.

Déposez les filets bien propres que vous venez
d'obtenir, lavés et essuyés, cote i cote dans un
plat a four.

Dans une casserole, faites chauffer 20 cen-
tilitres de vin, 20 centilitres de vinaigre de vin,
un ou deux oignons (selon leur raille), un petit
citron et une carotte, tous finement tranchés,
une botte de persil haché, du thym, de I'estragon
et des feuilles de laurier-sauce. Dés que ca bout,
versez doucement le tour dans le plar a four, sur
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les filets de poissons et faites cuire & tour petit
bouillon pendant dix minutes.

Sans compter le temps du refroidissement
(qui ne fatigue pas trop le chef, faut reconnai-
tre), cela ne devrait pas vous prendre guére plus
d'un quart d’heure, pour un résultar incompa-
rablement meilleur que les produits équivalents

du commerce.

La Rolls des rollmops

Mon seulement ces filets frais, préparés avec des
produits frais, sont vraiment les meilleurs, mais
en plus (et |4, on sort de la Rolls) ils ne coltent
vraiment pas cher. Beaucoup moins cher en effet
que les rollmops du commerce, toutes catégories
confondues !

Sardines en escabéche

Comme pour les rollmops, un peu de diploma-
tie auprés du poissonnier simplifie notablement
la recette (méme si c'est un peu plus facile ici).
Demandez-lui donc de vider les sardines, les éré-
ter et les écailler (il sutht de les essuyer).
Chauftez un fond d’huile d’olive dans une
grande poéle. Posez-y vos sardines pour les saisir

pendant trois minutes. Retournez-les délicate-



Les recettes indispensables... les plus faciles

ment pour trois minutes de ['autre coté. Retrez-
les a I'écumoire et égourttez bien I'huile.

Faites chauffer un autre fond d’huile d’olive
dans une sauteuse (genre de poéle 4 haut bord)
ou un wok a fond plat et jetez-y, pour les faire
blondir, deux ou trois oignons finement tran-
chés, 300 a 400 grammes de carottes ripées
(6 a 8 carottes), une gousse d’ail haché, un brin
de thym, de laurier, du piment, un clou de girofle
si vous les aimez, du sel et du poivre... Rajoutez
15 a 20 centilitres de vinaigre de vin. Couvrez et
cuisez 4 feu doux pendant dix minutes.

Répartissez les sardines (rerirées avec une écu-
moire — sans I'huile) au fond d'un plar a bords
relevés, éralez-les bien, et recouvrez-les avec le
contenu de la sauteuse. Recouvrez le tout d’une
teuille de papier-alu. Laissez refroidir ensuire
sans y toucher pendant au moins deux jours au

rétrigérateur.
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Cela vous aura pris environ une demi-heure.
Prévoyez bien les deux jours au frigo, qui sont
un minimum indispensable. Les invités peuvent
arriver en retard : ¢a ne froidira pas!

(Certains privilégient le vin blanc au dérri-
ment du vinaigre, mais cela enléve beaucoup de

sa personnalité a ce platr unique.)

L'autre vinaigrette

C’était jadis un véhicule rapide (voir Faire vinaigre
ci-contre), petit, étroit, maniable, qui se faufilait
partout a toute vitesse - pour I'époque - dans les
rues des villes. Les vinaigrettes étaient tractées par
un petit cheval, mais aussi parfois par un homme
pour les plus légéres.

Vinaigrette !

Les puristes et les (bons) professionnels la pré-
parent dans 'heure qui précede le service. Ala
maison, vous gagnerez du temps en préparant
a vinaierette i 'avance, par exemple dans une
1 gretee a | p p

outeille d’huile (qui coule sans laisser perler de
bouteille d q pe
gouttes génératrices de taches). Choisissez une
contenance correspondant i la consommation
familiale de deux semaines environ. En effer, les

oméga tant vantés par les diététiciens (2 juste titre
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pour une fois) se dégradent assez vite, une fois la
bouteille ouverte — et le goiir aussi : comme ¢a
tout le monde est d’accord.

Recette de nortre vinaigrette « maison», pour
une bouteille d'un litre : deux quarts d'huile,
un quart de vinaigre, un quart d’air (de vide) et
deux cuilléres & soupe de mourarde.

Pas de sel. La moutarde «sale» bien assez.
Commencez par elle, en la faisant glisser dans
un entonnoir grice a ['huile er au vinaigre. Bou-
chez, secouez et servez : 'émulsion exacerbe les

golts.

Faire vinaigre

Lexpression Faire vinajgre remonte au x1x°, peut-
étre méme au xvii® siécle et on 'emploie toujours
aujourd’hui dans le sens de « faire vite ». Au pied de
la lettre, elle peut sembler un peu étrange, dans la
mesure ol s'il y a quelque chose qui ne se fait pas
trés vite c'est bien le vinaigre (traditionnel).

En fait, Faire vinaigre remonte au jeu de saut a la
corde des enfants, dans les rues puis dans les cours
d'école. Les plus maladroits sautaient «a ["huiles
et les plus rapides = au vinaigres, sans doute par
analogie avec la vitesse d'écoulement des deux
liquides, meilleurs ennemis de toujours qui nous
raménent encore une fois & notre bonne vieille...

vinaigrette!
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Vous ne trouverez pas plus simple, ni plus
rapide a 'emploi : moins d'une minute, du pla-
card a l'assiette! Quant au goii, il dépend de la
qualité des ingrédients : une bonne huile vierge,
un bon vinaigre (de vin, c’est souvent prétérable)

er une excellente moutarde.



PARTIE 6

Le vinaigre «maison »

Faire son vinaigre, c’est facile, mais il ne faur pas
étre pressé, surtout si on laisse le plus gros du
travail i la nature, sans 'aider...

Mieux qu'un recyclage de fonds de boureilles,
c'est un burt en soi; et un but pas wop dithcile a
atteindre : il est beaucoup plus facile de réussir
un bon vinaigre qu'un bon vin! Autre avantage,
cela vous permet, en fin de repas, de ne pas vous
croire obligé de boire le verre de trop, dont vous
n'avez plus vraiment envie. Celui qui ne vous
fera pas vraiment de bien et ne vous procurera

pas vraiment de plaisir,
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Le top du top perso

Le meilleur vinaigre, c'est celui que vous faites
vous-méme, avec les fonds de (bonnes) bouteilles
que vous buvez tous les jours, que vous avez choi-
sies et que vous aimez. A I'exception (rarissime)
de deux ou trois vinaigres de grande race mais
hors de prix, vous ne trouverez pas mieux dans le
comimerce — pour vous.

Un matériel simple

[D’abord choisir un contenant d’au moins trois
litres et de préférence en bois (tonnelet) ou en
terre, avec au moins un trou et son bouchon
sur le dessus. Clest par ce trou que l'on rajou-
tera du vin et quon prélévera du vinaigre en
indinant prudemment ledit contenant. Les deux
opérations sont facilitées par un entonnoir, mais
ce systéme est beaucoup moins commode que
le suivant. Le nec plus ultra est le ronnelec de
chéne congu et assemblé comme un vinaigrier,
ou la cruche de grés, tous deux avec une bonde
pour ajouter le vin et un robinet pour prélever le
vinaigre. En revanche, il faur éviter absolument
le métal, méme étamé, émaillé, etc. Le verre ne
convient pas tres bien non plus : ce n'est pas la

matlere qui est en cause mails sa transparence.
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Le vinaigre, comme le vin son papa, n'aime pas
du tout la lumiére.

En revanche, et contrairement au vin, le
vinaigre ne se Conserve pas au frais, mais autour
de 20-25°C. Voire un peu plus, quand il est en
phase de démarrage... Sachez en rour cas qu'a
10°C, les bactéries s'endorment er cessent de
salimenter.

Dernier détail : vérifiez, si le vinaigrier choisi
est muni d'un robinet (ou d'une cannelle), qu’il
est étanche, en le remplissant d’eau et en le lais-
sant ainsi pendant 24 heures. Par la suite, il faur
savoir que la mére peut obstruer le robiner (ou
la cannelle), qu'il faur déboucher a peu prés une
tois par an.

L'avantage du vinaigrier est de laisser la mére
du vinaigre bien rtranquille er de réduire ses

manipulatinns au minimum.

Méthode 100 % naturelle

Versez au moins un litre de vin (ou atrendez
d'avoir réuni suthsamment de fonds de bou-
teilles) er ne posez pas le bouchon sur le rou
ou la bonde du récipient. (Ne le perdez pas non

plus; il servira plus tard.) Couvrez tout de méme
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le trou avec un linge propre et humide — ce qui
lui évitera de s'envoler — qui empéchera les dro-
sophiles d’entrer et surtout de pondre dans le
vinaigrier. Au fil des jours, vous allez sentir le
piquant du vin qui s'aigrit en méme temps que
se forme un voile en surface. Ce voile va s'épais-
sir et se densifier pour devenir ce qu'on appelle
la «meére» du vinaigre. Cette mariére, d’abord
prise pour un champignon par Pasteur quand
il I'a «identifiée» (mais pas découverte : elle est
connue au moins depuis la protwhistoire) est en
réalité constituée par une colonie de bactéries,
presentes dans "air ambiant, qui se nourrissent
en transformant I'alcool en acide acétique. Cerre
bactérie se multiplie wes vite, jusqua former un
petit tapis en surface. Il vous suffit de prélever
périndiquement quelques gouttes pour guetter
le moment of1 le vinaigre se « fait ». Ce qui prend

deux i quatre mois.

Méthode boostée a la mere

Que les puristes se rassurent, cette méthode est
tour aussi naturelle que la précédente, mais elle
prend un raccourci en introduisant directement

un morceau de mére prélevé dans un autre vinai-
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arier, & qui cela fair d’ailleurs beaucoup de bien
(voir ci-dessous). On gagne du temps, sans rien

perdre par ailleurs.

Méthode boostée au vinaigre

Méme observation que ci-dessus quant au natu-
rel. Faute de mére, on peut accélérer le démar-
rage en ajoutant au vin 20 a 30% de vinaigre
non pasteurisé. Dans tous les cas, il est primordial
que la mére se forme et reste en surface. Sinon,

elle se nole et meurt.

Le remplissage idéal

Le vinaigrier ne doit pas étre rempli au-dela des
deux ters. Les meilleurs vinaigriers sont judi-
cleusemnent évasés, de maniére i ce que ce rem-
plissage aux deux tiers corresponde a l'endroit
olr la surtace du liquide en contact avec ['air est

la plus importante.
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Bouchon non étanche

Le bouchon de liege situé au-dessus du vinai-
grier ne doit jamais étre enfoncé a fond, mais au
contraire laisser passer I'air — mais pas les mou-
ches du vinaigre. Vous pouvez l'entourer d’un
petit chitton (tres propre, a renouveler a chaque
ouverture 51l a été en contact avec le vin ou le
vinaigre) : C'est un vieux truc, gratuit, qui vaut

bien des gadgets!

Le soutirage

Il est conseillé de ne jamais prélever plus du
cinquiéme du volume de vinaigre dans le vinai-
grier. Le volume qu'on est autorisé a prélever
varie donc en fonction du remplissage; pas du

volume rotal du vinaigrier.

La mouche du vinaigre

Pour |a petite histoire, c'est sur la plus connue des
drosophiles (Drosophila melanogaster) qu'ont été
menés il y a un siécle les plus importants travaux
sur la génétique (école de Morgan), depuis Gre-
gor Mendel et en attendant James Watson. Cet
étonnant animal ne posséde en effet que quatre
chromosomes, dont un géant - d'ol son intérét.
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Les mouches du vinaigre

Vous verrez voleter des petits moucherons autour
de votre vinaigrier (autour d'une bouteille de vin
ouverte, aussi). Ces drosophiles, pour les appeler
par leur nom, sont parfaitement inoffensives.

Veillez simplement 4 ce qu'elles ne rentrent
pas dans le vinaigrier : elles y pondraient et votre
vinaigre serait vite envahi par leurs minuscules
mais indésirables asticots. Pour les reconnaitre,
ces asticots sont minuscules, blancs, plats et trés
mobiles.

Comment sen débarrasser? En attirant les
drosophiles ailleurs, dans un coin discret, a I'aide
d'une soucoupe a demi pleine d’eau vinaigrée ou
citronnée (pas sucrée) et d'un peu de pulpe de
fruits quelconques, ot elles se noieront dans le
bonheur. Elles se font elles aussi prendre dans les

pi‘eges a guépes transparents.

La vie, la mort, la mére

Les méres de vinaigre ont tendance, comme tout
organisme vivant, 4 se multiplier et 4 envahir
tout I'espace... La décomposition des bactéries
mortes absorbe tour I'oxygene et un, beau jour,

la mére meurt. La bonne odeur de vinaigre est
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N Stantanément remplacée par une puanteur
épouvantable. ..

Il ne faut pas hésiter a «refaire» périodique-
ment son vinaigrier, i partir de vins «neufs» et
d'un petit morceau de mére en bonne santé —
qui se reconnair a sa bonne odeur acidulée. Ex
sans aller jusque-la, il est utile de vider son vinai-
grier, une fois par an. On récupére la mére avec
grande précaution, pour ne pas I'endommager.
On transvase délicatement tour le vinaigre, avant
d’enlever et de jeter la matiere molle et rougedtre
qui érait tombée au fond. Certe masse informe
n'est pas la mére mais 'ensemble des cadavres de
bactéries mortes, qui peuvent polluer le vinai-

qui p P

grier 4 la longue, et twer la mére.

Bon vin = bon vinaigre

Un vin qui «tourne» peut entrer dans la com-
position d'un bon vinaigre, si c¢'était a l'origine
un bon vin, simplement oubli¢ dans un coin.
En revanche, un mauvais vin, ou médiocre,
ne donnera jamais autre chose qu'un vinaigre
médiocre, lui aussi. De méme, un vin bourré de

conservateurs (ga existe, hélas!) résistera long-
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temps a I'acérification et ne donnera jamais un

bon vinaigre.

Place aux jeunes!

Certes les meilleurs vinaigres sont issus des
meilleurs vins, mais pour démarrer un vinaigre,
mieux vaut des vins jeunes (mais bons), qui
évolueront plus vite que les vieux necrars certes
délicieux, mais tellement bien équilibrés qu'ils

ne sont pas faciles a déstabiliser.

Rouges ou blancs?

Rouges er blancs, ainsi que rosés et gris si le
ceeur vous en dit! Tous les fonds de bouteille
conviennent, du moment que le vin est bon;
le vinaigre accepte des assemblages qui feraient
dresser les cheveux sur la téte des vignerons les
moins exigeants! Une seule condition : choisir

de bons vins — dans tous les cas.
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Démarrez en douceur

Contrairement a une idée recue tenace, un bon
vinaigre gagne a etre inifé avec des vins légers,
titrant peu d'alcool. Surtour pas avec du gros vin
de 13 ou 14 degrés! Par la suite, une fois la mere
formée, on peut y ajouter toutes sortes de vins, a
condition de procéder toujours par perites quan-
tités mais apres tout, le vinaigre maison est-il fait

d’autre chose que de fonds de bouteilles ?

Vinaigres aromatisés

Les vinaigres maison peuvent €tre aromatises
comme les vinaigres blancs (Voir Vinaigres a...,
p. 116), a une condition et une seule : roujours
le faire au coup par coup, une fois que le vinai-
gre est sorti du vinaigrier. Les parfums les plus
gratifiants sont I'ail, la cibouletre, I'échalote, I'es-
tragon, le fenouil, le gingembre, le romarin, la

sauge, le thym, etc. La liste reste ouverte.
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Vinaigre solitaire

Elnignez tous les produits chimiques, ménagers,
pesticides, détergents, désodorisants, etc. lls ris-
queraient non seulement de donner un gofi
amer non souhaité au vin, mais aussi et sUrtout,

dans les cas extrémes, de tuer la mére.

Vinaigre contre vin

Le vinaigre ne doit surtout pas étre range avec
le vin, ou a proximité. Les émanarions d’acide
:lcétique pourr:lient dénaturer le vin — qui ne se

plait qu'en compagnie de ses semblables!

Les trois erreurs
a ne pas commettre

Chacune de ces erreurs, bien communes pourtant,

peut tuer la mére sans autre forme de procés!
La premiere consiste a rajouter trop de vin

d'un coup, surrour dans un vinaigrier presque

vide.
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La deuxieme part aussi d'un bon sentiment
qui consiste 3 vouloir accélérer le démarrage
d'un vinaigrier en le garnissant de vin fort en
alcool. Il faut commencer, au contraire, par des
vins les plus légers possibles. Vin léger ne signife
pas piquette, au contraire! Un gros vin alcooleux
est beaucoup plus facile a élever qu'un petit vin
subrtil et équilibré. ..

La troisieme ne tue pas forcément la mere
mais elle ne lui fair pas beaucoup de bien non
plus, qui consiste 4 entreposer le vinaigrier
«au frais», alors qu'il ne se porte jamais mieux
quautour de 25°C.,



PARTIE 7

Jamais sans
mon vinaigre!

Le vinaigre ne connait pas de frontiéres, notam-
ment les frontiéres européennes. Avouez qu'il
serait trop béte de s'en priver, faute de savoir
comment il sappelle!

Vola donc quelques pistes, pour terminer...
En allemand, vinaigre se dit Ewig et vin, Wesm.
En anglais, vinaigre se dit Vimegar et vin, Wine.
En danois, vinaigre se dit Eddike et vin, Vin.
En espagnol, vinaigre se dit Vinagre et vin, Vino.
En finnois (finlandais), vinaigre se dit Erikka ou
Vinietikka et vin, Viini.

En Hamand, vinaigre se dit Kelder et vin, Wijn.
En grec, vinaigre se dit Ksidi et vin, Knassi.

En hongrois, vinaigre se dit Erer et vin, Bor.
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En hollandais, vinaigre se dit Asjn et vin,
Wijn.

En italien, vinaigre se dit Aceto et vin, Vino.

En norvégien, vinaigre se dit Eddik et vin, Vin.
En portugais, vinaigre se dit Vimagre et vin,
Vinho.

En polonais, vinaigre se dit Ocer et vin, wino.
En suédois, vinaigre se dit Vinndger ou Arriki
et vin, Vin.

En tcheque, vinaigre se dit Orer et vin, Vino.



Table des

PARTIE 1

matiéeres

Le hasard et l'acidité ...

Du vin... aigre? Quelle

Le premier arrivé attend

PARTIE 2

Le vinaigre blanc,

drole d'idée! .........

les autres!.. ... ... ..

génie du foyer ... ...

Animaux en cage ...

Antidérapant, antglisse! ...

Antirouille {dégrippant)

10
11

19
20



176

LE VINAIGRE MALIN

Argenterie ...
Assouplissant. ...
Bac a douche, baignoire...............

Bacalitere ... ...

Bondes d’évier, de vasque

ou de baignoire.....................
Bouilloire & détartrer....................
Bouteille ou carafe encrassée ... ..
Brosses a cheveux.................. ...

Cafetiere a détartrer.....................

Casseroles, faitouts, woks...

a détartrer ou détacher............ ..
Chats (liiéres) ... ...
Chars (répulsit) ...
Chromes brllants............................. ..
Coquilles d’cenfs ... ...
Couleurs baladeuses........................... ..
Culsiniére. ...
Culvre. ...
Dégrippant..............................
Désherbane...............................
Détartrant ................................
Diapositives..........................
Douche (vitre de)................... ...

Etiqu ettes i décoller. ... .

23
23
23

24
25
25
27
27

28
28
29
29
30
31
31
32
32
32
33
33



Table des matiéres

Eviers, vasques, WC... ..
Eviers, vasques a déboucher ...
Fer a repasser ...
Frigo au jour le jour ...
Frigo, glaciere ou congélateur « pourri». ... .
Fruits (lavage ou ringage) ........................
Graisse et gras ...
Habits neufs ... ... . ...
Inox (acier inoxydable). ... ...
Insectes. ... ..
Insectes du jardin ... ...
Javel et vinaigre blanc... ...
Lavage du lave-vaisselle. .........................
Lave-linge ...
Lave-vaisselle (ringage)............................
Légumes (épluchage).........................
Légumes (lavage ou ringage) ....................
Lunerttes (verres de) ... ... ...
Main (parea la) ... ...
Meubles en bois, bois tissé, rotin... ...........
Micro-ondes .. ... ... ..
Moquettes et tapis............................
Mouches. .. ... ..
Mouillanc.. ...

Odeurs, déodorants et désodonsants. ...

35
36
36
37
37
38
38
39
39
40
41
41
42
42
43
45
45
46
47
48
49
50
51
51

.52

177



178

LE VINAIGRE MALIN

Odeurs de friture, de lendemain

de féte, de tabac... ... ... ... ... 53
(Odeurs dans les chaussures...................... 53
Odeurs de cuisine ... .. 54
Odeurs de peinture................................ 54
Odeurs de renfermé ... .. ... ... 55
Odeurs sous les bras ... ... 56
Odeurs sur coussins...............................50
Parasites du jardin ... .. 57
Peignes et brosses a cheveux.................. .. 57
Pinceau solidihé. ... ... ... ... 58
Planche a découper................................ 58
Plis et faux plis tenaces........................... 59
Pots de Heurs et jardiniéres tachés ............. 60
Poubelle. .. ... ... . .. ... 61
Poux ... . 61
Récupération de vinaigre blanc.. ... 62
Réfrigérateur. ... ... 02
Resalir moins vite............................. .. 63
Robinets et pieds de robiners ............... .. 63
Robiner de machine a laver qui fuir....... .. 63
Rouille sur fer ou acer................ ... ... .. 65
Rouille sur petits objets ......................... 65
Sole ternie . ... ... (6
Sols . 6o



Table des matiéres

Taches de boue... ... ...

Taches de brilé sur tissus.. ... ...

Taches de brilé dans un récipient

de culsson......... ...
Tachedecafé ... .. .. .. ...
Tache de calcaire. ........... ... ..................69
Tache de chewing-gum.........................
Taches de chiures de mouches. ... ... .. ..
Tache de cire (et are a enlever) ................
Tache sur col de chemise........... ... .. ..
Tache de conficure. ... ... ..
Tache de crayon-feurre ..................... ...
Tachesurcuir ... ... ...
Tache sur cutvre.. ... ...
Tached’encre. ... ... ... ... ...
Taches noires sur faience ou porcelaine. ... .
Tache sur fer a repasser. ...
Taches de fruies ... ... ... ...
Taches d'herbes... ... ... ...
Tache surinox. ... ... ... ... ...
Tache sur marbre ... ... ... ...
Tached’ceuf .. ... ... ... ...
Tache de rouge a lévres. ...

Tachedesel ... ... ... . ...
Tache desang. ...

68

68
69

70
70
71
71
72
72
73

73

74
75
75
76

7

78
78
79
79
80
80

179



180

LE VINAIGRE MALIN

Tachedesavon...................... ...
Tache de sueur............. ...
Tache de vinaigrette........................
Tache sur tapis ou moquette....................
Théiere a détartrer...........................
S
VEITES .
Verres ternis.. ..o
Vert-de-gris................... .
Vignertes sur pare-brise ....................

WS

PARTIE 3

Le vinaigre, génie personnel

Articularions douloureuses. ... ..
Bain........ .
Bleu, bosse ou contusion.. .................

Boutons... ...
Bridure ...
Cheveux brillants ...
Cheveux sans embrouille.. ............ ...

Cheveux sans pellicules...................... ..

89

91
91
91
92
92
93
93
93



Table des matiéres

Cheveux sans poux.. ...
COMSEIVES. . oo e e
Coupsde soleil........................
Démangeaisons..........................
Dents blanches. ... ... ... ... ...
Digestion ...
Eau désaltérante.. ... ... ... ... ... ...
Ecorchures, petites plaies........................
Gorgeawit ...
Insectes. ...
Intoxication alimentaire..............
Mal au coeur, mal de mer.. ... ..
Mal de téte..............................
Muscle douloureux.. ... .
Mycoses............o
Nezbouché ... .. . .
Odeurs. .o
Pieds gonflés ou doulourewx ...
Potsde fleurs ... ... .

Régime. ... ...

181



LE VINAIGRE MALIN

Voyage ... 107

PARTIE 4

Tous les vinaigres ... 109

Le vinaigre blanc....................... 110
Le vinaigre coloré... ... 111
Le vinaigre de vin... ... 112
182 La méthode orléanaise ... . ... . 112

Vinaigres de vin a lancienne ................ 113
La méthode allemande. ... ... ... ... .. 114

La méthode la plus moderne................. 114

Le vinaigre de cidre ... 114
Les vinaigres a................................ 116
Vinaigre auxagmmw............................1 18
Vinaigre i lail . .. ... 118
Vinaigre au Emﬂfxr . 119
Vinaigre a la c‘:énuffuf (aux ﬁm:: be’rirrf::) ..... 119
Vinaigre an citron (o jus de citron) ... ... . 120
Vinaigre a {échalote ....................... ... 120
Vinaigre amx épices. ... 121
Vinaigre a lestragon ... . 121
Vinaigre an fenowdl ... . 121
Vinaigre a la framboise.... ... ... 122

Wﬂm;grfaug:'ngem&rf...........................122
Vinaigre & la lavande. ... .. 122



Table des matiéres

Vinaigre & la menthe ..........................123
Vinaigre an miel ... 123
Vinaigre awx noix.............................124
Vinaigre aw piment ... 124
Vinaigre au pissenlit ... 124
Vinaigre au romarin. ... 125
Vinaigre & la sarriette (ou marjolaine) ... ... 125
Vinaigre a la sauge...............................126
Vinaigre au serpolet, m'm:"gre’au thym ... 126
Vinaigres... au vinaigre? . ... 127
Les vinaigres de...................................127
Verjus . . . i 128
Wm:gmﬂ?ﬂan_}'uff 128
Vinaigre de biere ... 129
Vinaigre des blenets ou vinaigre des myrtilles 130
Vinaigre de céréales..............................130
Vinaigre de datte ... ... 130
Vinaigre de figne ... ... 131
Vinaigre de figue de barbarie...................13]
W'nm"gma‘kﬁamém'rf............................132
W'm:{'grfﬂ%g:'ngfm&rf 132
Vinaigre de groseille. .. ... 132
Vinaigre de malt, vinaigre d'e’ ma!f d'm:.t’ff. . 133
Vinaigre de mangue. ...........................133
Vinaigre de miel...............................134
Vinaigre de moiit de raisin......................135
Vinaigre de palme..............................133



184

LE VINAIGRE MALIN

Vinaigre de pamplemousse ... . 135
Vinaigre de petit-lait............................ 135
Vinaigre de riz . 136
Vinaigre de sirop r,;f frﬂbf@ 137
Vinaigre de sucre de canne ... ... 138
Vinaigre de tamarin ... 138
Vinaigre de Xévés. ... 138

Le cas particulier du vinaigre balsamique . ..

PARTIE 5

Les recettes indispensables...
les plus faciles ... .

Caramel et vinaigre. ...
Cornichons. ... ...
Déglacage. ...
Huitres ...
Marinades accélérées ... ..
Poulet au vinaigre............................ .
Rollmops express ...............................
Sardines en escabeche.. ... L.

Vinaigrete! ...



Table des matiéres

PARTIE 6

Le vinaigre «maison» ... .. . .

Un madériel simple.........................
Meéthode 100 % naturelle.. .....................
Meéthode boostée i la mére........ ... ..
Méthode boostée au vinaigre ...
Le remplissage idéal. ...
Bouchon non éanche ... ...
Le soutirage..............................
Les mouches du vinaigre......................
La vie, la mort, la mere ..................
Bon vin = bon vinaigre. ...
Place aux jeunes!. ...
Rouges ou blancs?..................... .
Démarrez en douceur... ...
Vinaigres aromatises. .............................
Vinaigre solitaire. ...
Vinaigre contre vin...............................

LES trols erreurs a ne PEIS commerttre

PARTIE 7

Jamais sans mon vinaigre !

185






Du MEME AUTEUR, AUX EDITIONS LEDUC.S

Chaque année, a la fin de l'été
découvrez notre millésimé,
le Dico-guide des vins de France

IR 2RO I F

« e vous
promets que
cest formidable,
absolurment

DE FRJAANCE épatant.»

Jean-Pierre Coffe,
France Inter

BUVEZ MALIN :
APPELLATIONS PAR LE MENU

Sl o dead eeeblfdead
LENIEENE LR T

Prix : 10,90 &€
Format : 13x 193 cm
Pages : 400
ISBM : 978-2-B4899-240-2







Comment dénicher
les meilleures bouteilles
pour seulement quelques euros ?

Parution: mai 2009
Prix : 550 €
Format: 11x 178 cm
ISBM : 978-2-B4899-309-6




Achevé d'imprimer



Pour recevolr notre catalogue, merci de bien vouloir
photocopier, recopler ou découper ce questionnaire
et nous le retourner complété a :

Editions Leduc.s
33 rue Linné
75005 Paris

VWous pouvez aussi répondre au formulaire
disponible sur Internet :

www.ledue-s.com

CODE POSTAL © oo
WILLE & o
P S e e e e e et e et e
ADRESSE@MAIL < -
BGE & e
PROFESSIOM & e

Titre de l'ouwviage dans lequel est insérée cette page -
Le vinaigre malin

Lieu diacheat @ o

Avezwous une suggestion d nous faire 2

Conformdment a la lai Informatigne et Libertés o & janvier 1978, vous disposez
d'un drait daccés et de rectification anx donndes personnelles vaus concernant.






