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PETIT DICFIONNAI S TRUCS

Abat-jour

e Luminosité

Pour qu’un abat-jour diffuse une plus grande lumiére, en
tapisser l'intérieur d’une feuille de papier d’aluminium
meénager.

e Nettoyage
S’il est en raphia ou en paille, il attire particuliérement la
poussiére. Cependant, si vous passez dans le sens des fils

une éponge imbibée de lait écréme et si vous essuyez ensuite
avec un chiffon sec, il retrouvera sa nettete.

Adhésifs

® Pose

Tous les revétements adhésifs ont tendance & se rétracter
aprés la pose, ce qui a pour effet de créer un leger espace
entre les 1és. Pour pallier cet inconvénient, une solution inat-
tendue mais efficace : placer les rouleaux au réfrigérateur
pendant une heure ou deux avant de commencer la pose.

® Cloques

b ,L’aPParition de cloques constitue un autre inconveénient
majeur rencontré lors de la pose d’adhésif. Pour l'eviter,
imbiber un chiffon d’un peu d’huile et en imprégner la sur-



ADHESIFS :
face a recouvrir. Ceci suffit pour empécher la formation de
poches d’air. |
& Si le conseil précédent arrive trop tard,. SaC‘hez 80 1.
seule méthode pour éliminer les cloques consiste a les piquer
avec une aiguille, et a lisser I’adhesif des que ’air g’egt
échappe.

e Décollage

Surtout, ne pas essayer de tirer sur un adhesif pour le décol-
ler, car le résultat serait catastrophlque, t‘ant lg colle est
résistante. En revanche, vous procederez' tres f ac1l.en?ent au
décollage d’'un panneau aprés avoir passe sur celui-c1 un fer
a repasser tiede.

Ail
® (Jtilisation

@ Ne jamais laisser brunir I’ail dans de I’huile, il denature-
rait le gout des aliments.

& Pour que I'ail perde de sa virulence et se digere plus faci-
lement, I'utiliser plutot haché ou éminceé ou encore le broyer
a laide d’un mortier ou d’un presse-ail .

& Piquer les éclats d’ail sur un batonnet (cure-dent) avant

de les intégrer a un plat en sauce vous permettra de les reti-
rer facilement au moment de servir.

® Haleine

Afin deviter les traces par trop méridionales laissées par la
- . \ ’ . . . A ]

cuisine a lail, plusieurs solutions s’offrent a_ vous :

§» Manger du persil cru;

& Boire de 'alcool de menthe

§ Croquer des grains de café ou de cardamone.

® Conservation

ﬁ?&,ﬁ?ﬁ;’"ﬁ‘:““‘? l,a seule SOlU}ion efficace et qui plus est

ficelle e r.némep{énmpe €N est simple : tresser de la grosse

tétes d’ail au fyr ertn?s que les tiges et intégrer de nouv;llqs

chaque téte ¢’aj| 4 mesure que la tresse s’allonge. Ainsi,
S€ra entiérement gy contact de |air.



9

ALLUMETTES

Albatre

D’un entretien délicat, mais pas impossible si vous procédez
ainsi : a 'aide d’une brosse douce, éliminer toute la pous-
siere. Nettoyer ensuite en décrivant lentement des cercles
réguliers avec un chiffon imbibé d’essence de térébenthine.
Laisser sécher, puis polir avec du talc, du platre & modeler
ou bien du blanc d’Espagne trés sec. Utiliser pour ce polis-
sage une peau de chamois de preéférence.

Alcool

e Taches sur bois ciré

@ Couper un bouchon de liege afin d’obtenir une rondelle
avec laquelle on frotte les taches comme avec une gomme.

®* Imbiber d’essence de térébenthine puis cirer.

® Taches sur bois massif

De multiples solvants peuvent étre utilises : ether, essence
minérale, benzine... et en cas de tache particulierement
rebelle, faire un essai avec de 1'essence a briquet.

Allumettes

® Utilisation

Si vous perdez I’habitude d’utiliser le grattoir de votre boite
d’allumettes dans le sens horizontal pour le faire désormais
dans le sens de la hauteur, vous constaterez que vos allu-
mettes s’enflammeront immédiatement et que le grattoir
durera plus longtemps.

® Humidité

Deux solutions pour pouvoir utiliser malgré tout des allu-
mettes ayant souffert de ’humidite :

& Tremper le bout de I'allumette dans un flacon de vernis
a ongles;

O Frotter les allumettes humides entre les poils c_l’une
brosse, ce qui aura pour effet de les faire secher
immeédiatement.
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Aluminium

e Nettoyage :
Une recette de grand-mére pour nettoyer une casserole

d’aluminium encrassée : y faire cuire de la rhubarbe ou de
’oseille.

e Brillant i o

Un peu d’huile et quelques gouttes d’alcool a briler bien
mélangés et passés sur vos plats ou casseroles en aluminium
les fera reluire.

Ambre

® Entretien

Rien ne vaut une peau de chamois ou une flanelle legere-
ment imbibée d’huile d’olive.

Amidon

.

Sachez qu’un peu de sel dans ’amidon cru ou cuit donne du
lustre au linge.

De plus, la présence du sel dans I’eau amidonnée évite que
I’amidon ne colle au fer.

® [avage machine

Ne renoncez pas a I’'usage de ’amidon lorsque vous lavez
votre linge en machine, puisque vous pouvez fort bien, avant
le dernier ringage, ajouter dans votre machine a laver un peu
d’amidon délayé dans un verre d’eau. Qui plus est, la duree
de votre linge s’en trouvera prolongée.

® De remplacement

S1 vous devez empeser des dentelles, napperons ou cols, 8ar-
9 g A . . 3

dez P'eau de cuisson des pates alimentaires ou du riz. Ell€

fera parfaitement office d’eau amidonnée.

® Autre usage

Retenez cette utilisati

on astucieuse (et détournée) de I’ami-
don : une demi ( )

-cuillerée 4 café d’amidon délayée dans un



i1 ANTI-MONTE-LAIT

demi-litre d’eau constitue un excellent produit g’
des vitres particulierement tachées de graisse,
tion a prendre : essuyer immeédiatement.

et
Seule précay-

Ampoule électrique

e NNettoyage
¢ L’alcool a briler constitue la solution idéale.

&> Pour une ampoule en verre dépoli, utiliser une moitié
d’oignon et terminer avec un chiffon humide.

e Parfumée

Quelques gouttes d’huile essentielle (choisissez votre parfum
préféré) versées sur 'ampoule d’une lampe avant d’allumer
la lumiére, et cela suffit pour que toute la maison sente bon.

Anchois

® Dessalage

Aprés un séjour dans du lait cru, ils seront parfaitement
dessales.

Angora
® Pull

Ne renoncez plus & porter votre pull angora parce qu'il perd
ses poils, puisqu’il vous suffira, aprés I'avoir mis dans un sac
en plastique, de ’entreposer pendant trois ou quatre Jours
dans votre réfrigérateur pour que cet inconvenient
disparaisse.

Anti-monte-lait

® De remplacement
Le lait ne se sauvera plus, méme si vous ne ret.rouvezt_!?:csl
votre anti-monte-lait, a condition que vous placiez au 0

; ite
de la casserole une soucoupe retournée ou encore uné pet
cuillére,
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o Autre utilisation

5 Awﬁaine fois que vous ferez de la confiture, mette,
La pr:ncﬁ_monte-lait dans le récipient ou elle cuit; elle sera
;g:r:éée et ne risquera plus de coller au fond.

Argenterie

TS

e Entretien | e |
% La frotter avec un chiffon de coton impregne de bicarbo-
nate de soude.

& Frotter avec un chiffon doux imprégné d’alcool a briler.

® Autre solution originale et efficace : utiliser I’eau de
cuisson des épinards, de I'oseille ou de la rhubarbe.

& L’eau de cuisson des pommes de terre ou méme des

épluchures de pommes de terre constitue également un pro-
duit d’entretien treés satisfaisant.

® Une recette de bonne femme a retenir également : frotter

P’argenterie avec un chiffon de laine et de la fécule de
pomme de terre.

@ Recupérer la suie de votre cheminée et frottez-en votre
argenterie. Efficacité assuree.

f% Meélanger un peu de savon noir a de ’eau chaude, battre
jusqu’a P’obtention d’une mousse. Laisser tremper les bibe-

lots et couverts pendant quelques minutes puis les essuyer.
Le resultat est tout a fait satisfaisant.

o Pour des bibelots particuliérement noircis, mélanger en
parties egales du vinaigre et de ’'ammoniaque. Utiliser une
vieille brosse 4 dents pour étaler ce mélange et rincer abon-
damment en n’hésitant pas 4 insister avec la brosse sur les
Ciselures,

Les méfaits d

u tabac ne sont plus a décri
us a decrir

fumeur, retenez ces a v

’ . . - . -
d’avoir a disposition

mais si vous €tes
Ztuces vous permettant a moindre frais
e © quoi nettoyer votre argenterie :
u Sanode & et
‘apprécig: e v?trrlg{:r melan.ge.,:: a du jus de citron sera fort
Benterie, & condition bien sir que vous

rinciez ensuite abondamment .
) L]
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ARGENTERIE

Vous pouvez encore faire tremper Cette.aygenterie dans
d l’e:u additionnee de cendre et faire bouillir le tout pen-
e b
¢ un quart d’heure.
iy .oalement qu’une boule de cam;).hr’e
lacée a proximité de |’argenterie permet d’espacer conside-
l:ablement les nettoyages fastidieux.

e Taches d’'ceuf

Trois solutions s’offrent a vous :

g La premiere fait appel au citron; il sufjﬁt de frotter les
couverts tachés avec une moitié de ce fruit.

& La seconde : frotter avec une pomme de terre cuite a
l’eau et écrase€e.

& Enfin, si vous disposez d’un peu de terre humide ne con-
tenant pas de gravier, n’hésitez pas a vous en servir pour
faire disparaitre les traces laissées par les ceufs.

® Ternie

& Si le mal n’est pas trop grave, un bon brossage avec de
I’eau savonneuse, un ringage abondant et un polissage a la
peau de chamois devraient suffire.

§ Une argenterie devenue vraiment trés mate retrouvera
I’essentiel de son brillant si vous la plongez dans un bain de

lait tourné. Laissez ensuite sécher et frottez-la légerement
avec un chiffon doux.

® Pjgquée

Suand de. vilaines_taches noires apparaissent a la surface de
cargenterle, on dit que celle-ci est « piquée ». Le mal est
ependant rattrapable en faisant tout simplement appel au

vinai . : 5
Inaigre : un bain d’un quart d’heure dans du vinaigre chaud
et le tour est joué.

®* Rangement

Une grande ¢ :
s € €economie de tem %4 s A 3 :
Iargenterie n ps et d’énergie peut étre faite si

e i 101} uti}isée quotidiennement est rangée a 1’abri
P a- umiere. Pour ce faire, plusieurs possibilités :
€crin, bien entendu;

Les sacs de feutrine noire ;
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6 Le papier de :gqie.lxl_mir;
& Et, avantage des temps modernes, I'aluminiym, Ménage,

® Rouillées
Frotter toutes les piéces rouillées avec le mélange Suivant .
huile d'olive delayée avec des fleurs de soufre et gy tripolj

Aromates

® (Conservation

Si vous avez un congélateur, vous pouvez gagner du tempg
en evitant la corvée d’épluchage avant chaque utilisation de
I'ail, du persil ou de Ioignon, pour ne citer que les princi-
Paux aromates auxquels vous faites appel. Hachez-en donc
une bonne quantité et répartissez dans de petits cubes pour
glagons que vous placerez bien entendu dans votre conggéla-
teur. Vous n’aurez qu’a prélever la quantité nécessaire au fur
€t a mesure de vos besoins.

Arrosage

* Plantes d'appartement
% L’essentiel dq secret d’un bon arrosage tient dans la fré-
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Assiotté
o Félée

Choisissez une casserole su!ﬁsamment’grapde pour la conte-
nir, remplissez-la de .lalt et lmm?rgez ’assiette t‘é}ee. Laissez
bouillir pendant trois qt.!arts d’heure et une fois ce temps
écoulé, la félure n’apparaitra plus.

e De collection

L’attachement porté a ce type d’assiette mérite:-, _quelgues
ménagements. Lavez-la dans'de ’eau chapde additionnée de
détergent doux, rincez puis séchez complétement. Afin d’ob-
tenir un brillant parfait, frottez-la avec un tampon de coton
imbibé d’alcool a briiler. Laissez évaporer et faites briller.

Artichaut

e Croissance

Oui, vous pouvez aider la nature, et faire grossir les tétes
d’artichauts en procédant ainsi : quand la tige a atteint sa
taille definitive, la fendre en croix, juste sous la téte, et y glis-
ser deux allumettes qui se trouveront donc entrecroisées.

® (Conservation

Le traiter comme une fleur n’est que justice, puisqu’il en est
le bouton ; vous le conserverez donc en en faisant tremper la

queue dans un verre d’eau que vous changerez chaque jour
comme vous le feriez pour une fleur.

Aubergines

Pour que les aubergines ne rendent plus & la cuisson un

JUS NOIr peu appétissant, les faire tremper pendant trois ou
quatre heures dans de I’eau salée.

® Friture

Pour que les tranc
d,ans laquelle vous
cuf et elles ne jou

hes dfaubergine n’absorbent plus I'huile
les faites cuire, passez-les dans un blanc
eront plus le réle d’éponges.
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s , ye. ‘étre enlevée succed
SRS S vient. colre enle i
m:fle cas n'est pas désespéré si le tissu concerng est
. 'féd teint. En effet, il suffit alors de présenter la partje g
o ent détaché au-dessus d’un récipient contenant 4,

’eau bouillante.

Avocats

® Maturité

Ne restez plus perplexe, lorsque vous faites votre marchg,
devant I'étalage des avocats parmi lesquels vous devez faire
votre choix. Une simple pression du doigt a la base du
pedoncule vous permettra de savoir si ce fruit éxotique est
immediatement consommable. Si la chair résiste, il n’est pas
encore mur; si elle est souple, vous pourrez le servir Je jour
méme.

® Conservation

Pour conserver des avocats, enfouissez-les complétement
dans une terrine remplie de farine.
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Bac a glace

Plus de probléme pour décoller votre bac a glace si vous
prenez la précaution d’en frotter le dessous et les cotes avec
une bougie.

® Entretien

@+ En toile : rien ne vaut de I’eau froide additionnée d’am-
moniaque dans les proportions suivantes : cinq cuillerées a
soupe par litre d’eau.

® En plastique : un peu de lessive dans de I’eau tiéde, un
ringage soigneux et ils retrouveront leur proprete.

®* En cuir (voir cuir).

® Transport

Une astuce toute simple pour tous vos bagages comportant
deux poignées: retenez-les ensemble au moyen d'une
attache pour éviter d’étre tenté de les tenir par une seule
poignee, et pour que leur transport soit plus facile.

® Bijen faits

9 Jupe plissée : ne renoncez plus & emporter en voyage
de crainte qu’elle ne ressorte froissée de votre valise car il
suffit de I'enfiler dans la jambe d’un vieux bas ou collant
pour la protéger de tout risque de faux plis.
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@ Robe : prendre l’ha!:itgde de plier une robe 3 | -
de la taille évite d’avoir & repasser celle-cj au sor;. l(;tem

valise, surtout si vous glissez une i"euille de papier e ¢ |
entre la partie corsage et la partie jupe, F aites-le gy, m(s)f"e
une fois, et au vu du resultat, vous ne considérere; plus c:e?s
comme un luxe superflu. q

Baguettes

® Menuiserie

Pour qu’elles ne se fendent plus lorsque vous Jes clou

€z,
émoussez la pointe des clous avant de |es enfoncer.

Bain

® De beauté

Pourquoi ne pas prendre exemple sur la recette de Néf ertiti,
reine d’Egypte célébre pour sa beauté, lorsque vous prenez
un bain? C'est tout simple : plonger dans ’eau dy bain (une
fois celle-ci a bonne temperature) un sac de mousseline con-
tenant environ un kilo de son. Bien presser le sac afin d’en
exprimer toute la teneur en farine blanche et mélanger a

eau du bain qui deviendra laiteuse. Votre peau en sera
adoucie et satinée.

F pour la premiére fois, prenez le temps
9

pendant quelques heures dans de I'eau

€ Laissez-le sécher avant de vous en
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cendre jusqu’a l? moitié des pailles. Ainsi maintenues, elles
resteront groupees.

e Decrin

Presque inévitablement, les crins d'un balai s'affaissent au
bout d’un certain temps, mais le procédé pour leur redonner
leur tenue est fort simple : les maintenir au-dessus d’un réci-
pient rempli d’eau bouillante.

Balles
e De ping-pong

Ce truc pour récuperer les balles de ping-pong cabossées ne
donnera pas entiérement satisfaction aux pongistes confir-
més, mais contentera tous ceux, et surtout les enfants, qui
font une grande consommation de balles : aprés un sejour de
quelques minutes dans de I’eau qui bout, les bosses dispa-
raissent et il suffit de laisser sécher les balles pour pouvoir
s’en servir de nouveau.

Bambou

® Fntretien

Il fait un retour en force sous de multiples formes, et son
entretien laisse souvent sceptique. On obtient pourtant de
trés bons résultats en le brossant avec de l'eau chapde addi-
tionnée d’un peu de lessive (non moussante de préférence) et
de quelques gouttes d’ammoniaque. Apres 'avoir rince avec
une éponge, le frotter une fois sec avec un chiffon impregne
de quelques gouttes d’huile de lin. 11 suffit alors de le faire
briller.

Barbecue

L’odeur de poisson grillé est tenace, €t particuliérement
désagréable lorsqu’il s’agit d’un barbecue. Pour la faire dis-
paraitre, faire chauffer la grille jusqu'a ce que tous les debris
de poisson soient carbonisés. La frotter ensuite avee }11;
papier journal pour que toutes les particules restee
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aqerochées disparaissent. Un tl::on lavage et yoyq b,
faire des grillades sans crainte. ;

Basilic
Le charme essentiel des feuilles de basilic tient 4 leur saye,
légérement poivrée. Pour préserver celle-cj, utilisez-le;

écrasées ou pilees, et ne le faites qu’au dernier moment ¢,
leur couleur se modifie rapidement au contact de Pair.

Beignets

® Pite

Une simple cuillerée a café de levure chimique dans une pate
a beignets et ils seront beaucoup plus legers.

Betterave

® £pluchage

Vous savez qu’une betterave crue doit cuire au moins deux
heures dans de I’eau bouillante, mais peut-étre ignorez-vous
que pour I’eéplucher facilement, il faut |a plonger immeédiate-

ment dans de I’eau froide. Ce chaud et froid vous facilitera
grandement la tache,

® Cuisson

Si vous Iappréciez surtout

sez-1a au four (environ une
P’eau.

quand elle est moelleuse, pas-
heure trente) avant de la cuire a

® £n salade

rose.
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Beurre
e Conservation : il
g+ Pour garder du beurre frais sans refrigerateur, envelop-

. . . [ , - - L4 - L
pez-le dans un linge imbibé d’eau vmalgr?e puis €essore.
Enfermé sous un pot de fleurs retourné et le tout enve-

loppé dans un linge mouillé, il se conservera également fort
bien.
e Rance ST
Une simple carotte pourra vous permettre de- récuperer un
beurre rance si, aprés I’avoir plantée dans celui-ci, vous lais-
sez agir pendant trois ou quatre heures.
e Taches
& Sur fibres synthétiques : tout simplement de |’eau savon-
neuse et éventuellement de ’essence mineérale.
& Sur tissus de coton et grand teint : savonner a sec avant
de laver.
8 Sur de la laine ou de la soie : faites appel a la terre de
Sommiéres.

Bidon
Plus de pertes d’huile ou d’essence la prochaine fois que
vous viderez un bidon dans le réservoir de votre voiture si
vous pensez a incliner le bidon a plat et non sur la tanche
comme on a généralement I’habitude de le faire.

Biére

® Taches

o Su!: du coton blanc : faire tremper dans un bain com-
g?se dug volume d’eau de Javel pour quatorze volumes
€au, puis au bout de quelques minutes, retirer le tissu et le

feire tremper dans de I'eau additionnée de quelques gouttes
d’ammoniaque.

& Sur du tissu de couleur : tamponner avec de I'eau oXy-
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génée a dix volun}es puis avec de 'eau additi onnée g,
quelques gouttes d’ammoniaque.

9> Sur les meubles: imbiber un tampon de cotop i
tiede additionnée de quelques gouttes d’'ammoniaqye,

Bijoux

e Argent

. . : R
Faire appel au jus de citron, les rincer a I’eau chaude et f aire
briller avec une peau de chamois.

e Or
Une régle absolue : ne jamais utiliser d’alcool, sous quelque
forme que ce soit.

§* Pour un nettoyage serieux, mettre de ’eau savonneuse
dans un petit récipient comportant un couvercle. Plonger les
bijoux dans celui-ci, fermer et agiter plusieurs fois. Rincer
ensuite abondamment et seécher avec un chiffon propre.

6 Pour leur donner rapidement de I’éclat, les frotter tout
simplement avec de la mie de pain.

Bijoux fantaisie

® Fntretien

Pas d’hésitation, I’eau savonneuse vous donnera toute satis-
faction.

® Protection

Lis ne noirciront plus votre peau ou vos vétements si, apres
les avoir nettoyés avec du jus de citron, vous badigeonncz
avec du vernis incolore la partie qui déteint.

® Pierres décollées

Une goutte de v

ernis a ongles suffira 4 les maintenir €0
bonne place. g

Biscottes

Elles : :
vous g:vs; glt':_iemp t plus lorsque vous voudrez les beurrer S!
methodique. Sortez-Jes du paquet par group®
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23 atre €n veillant surtout a les mgmwnirtte e
e trois oY qu " trouvaient. Beurrez alors la b1§co o} l

y dessus du 125, puis une fois _beurree, mettez-la

e sur le i; Lez de méme pour les suivantes, et elles ne

dessous: Cont
s‘émietteront plus.

Biscuits S€CS

@ Conservation i .
3+ Ne les laissez pas dans leur emballage d’originé une fois

le paquet ouvert, car ils ramolliraient; mettez-les dans une
boite en fer et ils resteront croustillants.
9 S’il s’agit de biscuits secs vendus dans une boite, vous

pouvez les laisser dans celle-ci si vous y placez le bouchon
« anti-humidité » qui ferme certains tubes de medicaments.

Blancs d’ceuf

e Séparation

Enf cassant des ceufs au-dessus d’un entonnoir, méme vOS
enfants sauront separer le blanc du jaune, puisque ce dernier
restera dans I'entonnoir tandis que le blanc s’écoulera.

® Taches

A conditi ”" 2,
on d’'intervenir immeédiatem : .
; mediate
parfaitement efficace. ent, I’eau tiede sera

Bocaux en verre

']') Nettoyage
€ nombr

trouver plai‘:’xd:gciux de verre peuvent étre récupéres et
ment utiles mais S 1a cuisine. Pour qu'ils soient non seule-
leur rendre Je poifgreables a regarder, il est indispensable de
etiquettes. Pour I compromis par les traces de gomme des
farine, de maniéry parvenir, enduire la surface collante fié.:
couteau, Fignole € a lui donner de I'épaisseur, et gratter
briiler. er I'opération 'il le faut avec de l”'alconlaz;1



BOIS BLANC

Bois blanc

e Nettoyage

11 faut éviter de le laver a grande eau, mais i] egy oty
recommandé de passer chaque jour sur toute sg SUrfaa fait
chiffon imbibé d’eau chaude et d’eau de Jayg), Ac\e u
quelques jours de ce traitement, le bois étant parfajt, nl?res
blanc, se contenter de procéder de méme une fois i me'nt
Cette méthode a pour autre avantage d’empécher |eg e gits.
et les portes de jouer. s

e Teinture

& 1l est primordial, pour réussir parfaitement a teindre Je
bois blanc, de le laver enticrement a I’eau trés chaude sang
en oublier la tranche. Il est d’ailleurs recommandé de moujl-
ler de nouveau celle-ci avant d’appliquer la teinture, afin
qu’elle n’en absorbe pas trop et que sa teinte soit la méme
que celle de I’ensemble.

@ Tout le monde connait le brou de noix, mais peu d’utili-
sateurs savent qu’il est souhaitable d’ajouter vingt grammes
de cristaux de soude par litre d’eau avant de ’appliquer.

O 11 est tout a fait possible de faire aussi appel a la chi-
coree, si I'on veut obtenir une teinte plus claire. Il suffit de
faire bouillir dix cuillerées a soupe de chicorée dans un litre
d’eau, et ceci pendant dix minutes. Une fois filtré, €étaler ce
melange en utilisant une éponge plut6t qu’un pinceau.

Bois clair

® Protection

Il est trés agréable de

. ouvoir utilj is clair
sans étre obligé de l13 utiliser une table en bo

: a recouvrir d’une toile cirée. Pour ¢°
ai e - :
gu; eéoi‘;‘gapgsmblhtes: celle du vernis, bien entendu, mais
de lin qui, mél;:;tt? table un aspect brillant, et celle de [’huile
la table tout e lugie:oi sd:r}, esience de térébenthine, protéger”

ant une apparence mate.

P .t W Wi R
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Bois doré

e Entretien . . ‘

pour détacher du bois doré, il faut faire appe} a une recette
d’antiquaire: battre deux blancs d’muf en neige molle et en
badigeonner le bois doré avec un pinceau souPle. Apres
avoir laissé sécher, frotter délicatement avec un chiffon doux.

Bois verni

e Entretien

Un bois verni qui perd de son éclat devient triste mais deux
solutions existent pour lui redonner son brillant :

3 La premiére fait appel a un mélange d’alcool a briler et

d’huile de lin en parties égales, que I’on passe sur le bois &
traiter avec un chiffon de laine;

& Pour la seconde, verser la méme quantité d’essence de
térébenthine que d’huile d’olive et bien mélanger le tout.

En imbiber un tampon de laine douce et frotter avec
précaution.

Boisson chaude

Avant de verser une boisson chaude dans un récipient en
verre, deux précautions s'imposent (au choix):

¢ Placer une petite cuillére dans le verre avant d'y verser
le liquide chaud;

o Placer le récipient sur un linge humide et verser ensuite
sans crainte.

Boisson gazeuse

® Conservation

:;)il;: n'hésiterez plus a acheter de grandes bouteilles de
crain?ens gazeuses (telle que la limonade, par exemple), de
"sh qu’une _t:ms la bouteille entameée, le gaz ne s’echappe,

ant disparaitre du méme coup le petit goit pétillant qui
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Liaue agréablement le nez, quand vous connaj
lr);:l;et:g le bouchon d’origine, coller autour de tryg.
goulot du ruban adhésif et placer la bouteille aifigi fem u
dans le réfrigérateur, tete en bas. IMée

tl'ez CE
CEIUiqci

Boite en fer

e Odeur

L’astuce pour désodoriser une boite en fer demande ge B
prudence car la seule solution consiste a verser dans |a boite
quelques gouttes d’alcool a bruler, de I'enflammer et de fer-
mer la boite immeédiatement. Le plus facile est de piacer la
boite dans I’évier pour proceder a cette opération. Une fojs

refroidie, laver la boite bien entendu.

Boites en plastique
e Nettoyage

Leur présence dans la cuisine rend de multiples services,
mais leur nettoyage ne peut pas se faire simplement a I’eau
savonneuse. Pour degraisser efficacement une boite en plas-
tique, I’essuyer avec un papier absorbant, continuer avec un
torchon sec, saupoudrer de talc et essuyer de nouveau avant

de la laver a l’eau savonneuse. Elle sera parfaitement
degraisseée.

Bottes en caoutchouc

® Elasticité

Elles conserveront

& plus longtemps leur élasticité si vous les

Ottez régulierement avec un tampon imbibé de lait tiede.

® Entretien

Pour le lavage, tout s; '
) Sim lem ’ e maIS

pour leur conserver |e P ement de I'ean sayonneuse,

: ur souplesse, deux possibilités:
% Soit un blanc ey battu en nejge
’

% Soit un peu de glycérine diluée dans de ’eau
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BOUCHON

° Rangement

avez pas
SN2 jes bottes ne Pr

ent:
de remplacem . -
ler sur elle-méme une revue au Papler :uflﬁ;e::;
Eqro;;seet la glisser dans la tige; €elle s adaptera

4 : .
g?ertgmgnt au diametre de la botte; o o
Ol’a Glisser a I’intérieur d’un vieux bas une bouteille

is

diametre correspondant a celui de la botte.

e Sans fermeture & glissiere £
Vous ne vous battrez plus avec vOS bottes aussi !)l‘en pour
les mettre que pour les retirer si vous collez a I'interieur, sur
toute la longueur de la tige en partant du talon, un ruban de

satin qui permettra a votre pied de glisser sans difficulte.

. ’ B r
embaucholrs congus spemalemem pcl)iuS
SEVT ennent pas de mauvais plis,

les t18€S
que

deux solutions

® Récupération

Ce sont généralement les semelles ou les pieds des bottes qui
s'usent en premier tandis que les tiges restent intactes. Ces
tiges de peau souple se laisseront découper aisément et pour-

ront vous fournir des renforts pour les genoux et les coudes
des vétements de vos enfants.

Bouchon

® Bloqué
Rien de

d’une bo
a bout .

plus énervant qu’un bouchon blo

: an que dans le goulot
uteille. Voici deux trucs vous pe

rmettant d’en venir

€n un mouvement d

ce :
que le gouot, echauffé par cette fric

€ va-et-vient jusqu’a
POurrez glors enleye

tion, se dilate. Vous

0+ Giyiderk I le bouchon,
3 e [}
mélange suivir:t@ige astuce ne suffisait pas préparer le
chloral, 3 ' gouttes de glycérine, 4
e Bouttes d’acide Bly e, 40 gouttes de

chlorhydrique et

u. Faire
Couler ce melange entre |e bouc

enfin 2 gouttes
hon et le goulot,
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 laisser agir une journ , chauffer un peu le goulot et |e bou-
" chon partra facilement
o Dans la bouteille sty § e )

La seule solution efficace consiste a introduire & I'intériey;
de 1a bouteille une ficelle & I'extremite de laquelle on a fajt
un nceud, ou encore un fil de laiton se terminant par une
boucle. Amener le bouchon en position de sortie a 'entr¢e
du goulot (il suffit de retourner la bouteille) en ayant pris
bien siir la précaution de placer le nceud de la ficelle ou g

boucle du fil de laiton derriére le bouchon. Tirer alors sans
a-coups pour extraire le bouchon.

Boue

® Taches

Ne jamais brosser le vétement immeédiatement, puisqu’il
suffit genéralement de laisser secher la boue pour qu’elle dis-
paraisse ensuite avec un simple brossage. Cependant, si une

trace subsistait, la brosser avec un mélange d’eau et de
vinaigre en quantites egales.

Bougie

® Meéche

lSl vous faites vous-méme des bougies, ne craignez plus que

é mef;‘;he, par sa s?upless_e, vous géne dans votre entreprise.

u’; r: ehdpour queelle soit bien droite, il suffit de la faire

séchf: re nans:ﬁme solution d’amidon concentré et de la faire
velllant a ce qu'elle se maintienne bien verticale.

* Durée prolongée

Deux astuces pour Yy parvenir:
& Mettre quel

€ plus "avantage do limit::-ltlfie I'utiliser, Cette méthode 2
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BOUGIE

lu-
o Coultr®" en adoptant |’une ou l'autre de ces sO

vous les gvitereZ
avon humide;

2 g
dant toute une nuit dans de I’eau

p» Les frotter avec du s
Les laisser tremper pen

fortement salee.

e Restées .
Ne jetez plus VOS restes de bougl
a de |’encaustique, elles donner

brillant plus intense.

es puisqu’en les incorporant
ont a vos meubles cires un

e Trop grosseé .
Si elle refuse de s’adapter a votre bougeoir, ne forcez pas,

- , r
sinon vous risquez de la casser. Trempez-€n plutot I'extre-
mité dans de I’eau trés chaude et, sans tarder, fixez-la dans le
bougeoir. Vous la ferez alors tenir sans peine.

® Entretien

Les bougies, outre leur role utilitaire, jouent de plus en plus
un role décoratif, d’ou la nécessité de les entretenir, au
meéme titre que les bibelots.

Q- Pour‘les pougies blanches, un simple nettoyage avec de
I"alcool & briler les empéchera de jaunir.

;0* Quant aux bougies de couleur, un brossage a I’eau
uavonne_use doit sujﬁre:, sinon les frotter avec un tampon ou
ne petite brosse imbibés d’alcool a briiler.

® Traces

Des trace§ de bougie sur du v
ront pas a un peu d’eau chau
quelques gouttes d’ammoniaq

cune humidite 2ad
: ne penetre
d’un miroir. entr

® Taches
® Surm iré
euble ciré: gratter tout d’abord avec un mo
rceau

afin d’enlever I’e )
- ssentiel de la bougi
1t Peu d'eau chaude puis termin:rg;i il::gf'
1-

erre ou des miroirs ne résiste-
de savonneuse additionnée de
ue. Surtout, veillez a ce qu’au-
e la glace et le cadre s’j] s’agit
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bant un tampon d’'un mélange d’essence de térépe,,
gut “nd:all;p:n quantites égales. Laisser séch
-- augﬁi;;uer- i éme principe qu
B suble vernis : me jue
g;&sfnﬂ;::ton, puis frotter avec un chiffo
pétrole. : _
Sur une nappe: la encore, enlever I’essentiel de |
g:ver la nappe et, lorsque vous la repasserez, placer |
de la tache en sandwich entre deux papiers buvards,

thine e
er aVant d!e“-

pl:éCédemmEnt
N Imprégne 4,

4 tache,
endroit

Bouilloire

® [Entartrée ‘ | .
® Si le tartre n’est pas trop 1mportant., il sufﬁt, de faire
bouillir de I’eau vinaigrée pendant un petit quart d’heure.

& A signaler que si vous pensez a placer une coquille
d’huitre a l’intérieur de votre bouilloire, le tartEe se ﬁxe.ra. sur
la coquille, évitant ainsi a cette bouilloire d’en étre la victime.

Bouillon

kg bouillon
Une recette de grand-meére pour rattraper un DOUl

: is incan-
« tournant a l’aigre »: jeter dedans un charbon. de bois
descent qu’on enlévera au bout de quelques minutes.

Bouillotte

® Entretien

Si les parois ont tendance a rester collées Pune (;10':52
Fautre, 'immerger (sans la boucher) dans de Ieau ¢ Zant
additionnée d’ammoniaque. La laisser dans ce ba"} peb -
une journée; elle en ressortira en ayant retrouvé sa S

plesse.

®* Rangement
Pendant la belle saison,
votre bouillotte sans autr
e det:alc, fermez 1a bouil

er
ne vous contentez pas de ranseu
e formalité. Versez dedans un P -
otte et secouez-la pour qu'’il se rep
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BOUTEILLES

.z ieur, LOrSque e froid reviendra, votre bouillotte
jsse & | l:;:ff;it itat de fonctionnement.

e
o Bon usag ne chaleur plus intense et surtout durable

: au .
Elle diffuser une  elle st remplie.

HaR ' il faut les
bouillottes comme des théieres, 1 .
g g t de les remplir. Mais dans le cas des bouil-

[ H r avan Z . . . 1
ébouillante puisqu’il est primordial de veiller a

ela ne suffit pas, ? :
|ottes, = ' nt de les fermer. Du méme fait, cela vous

faire sortir I’air avant ’ : \
mettra a I’abri de tout risque d’ouverture imprevu.

Bouquet

Lorsqu’il commence a se flétrir, une astuce vous permettra
d’en profiter encore un petit peu en procedant ainsi : tremper
les queues des fleurs dans de I’eau bouillante et, lorsqu’elles
auront retrouvé un peu de leur fraicheur, couper la partie de
la tige qui vient d’étre immergée dans I’eau chaude. Vous
pourrez alors reconstituer votre bouquet et le placer dans de
I’eau fraiche comme auparavant.

Bouteilles

® Nettoyage

La seule solution pour rendre sa netteté a une bouteille vrai-
ment tres sale consiste a y verser de I’eau chaude, puis de la
farine de moutarde. Si le mal est moins grave, de I'ecau
chaude et de la sciure suffiront.

®* Ringage

‘l}i:;’é‘s “;eflt plus long et fastidieux que de rin‘cer des bouteilles
i .Pe ement l_e temps qu’ell?s mettent a se vu;ler seml?le
- féﬂ ourtant, si vous prenez I'habitude, qui deviendra vite
e exe, de donner un mouvement circulaire a la bouteille,

S€ lormera alors un tourbillon par lequel I'air, en entrant

3;2'5 la bouteille, permettra a I’eau de se vider Geux fois plus
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Bouteilles plastique

® A jeter
Elles prennent beaucoup de place dans la poub

chent les vide-ordures. Il existe pourtant trojs
simples pour en réduire le volume:

9> Un peu d’eau bouillante versee dans la boutei]le
permettra de la plier instantanement et ceci avec gyt
facilité que s’il s’agissait de papier;

ellez et b0u~
OlutIOnS tl'és

Voug
ant de

& Profitez du moment ou votre cocotte-minute est en ger.
vice pour enfiler le goulot de la bouteille de plastique sur |3
soupape. Si vous appuyez légérement, la vapeur, en péné.
trant a l'intérieur de la bouteille, ramollira celle-ci et vous
permettra donc de réduire son volume;

> La methode forte donne également de trés bons résul-
tats, puisqu’en aplatissant simplement la bouteille a la main,
et en remettant le bouchon en place avant qu’elle ne

reprenne sa forme initiale, I’air sera chassé et votre pro-
bleme regle.

Bouton

® Tissu épais

@ Il est indispensable de laisser un pied lorsqu’on coud des
boutons sur des tissus €épais, a moins que vous n’utilisiez, au

lieu du fil traditionnel, du fil élastique, ce qui dans certains
cas est une trés bonne solution.

@ Pour réussir sans difficulté a laisser un pied en cousant
un bouton sur un tissu épais, mettre une allumette entre le
vétement et le bouton, coudre celui-ci, enlever alors allu-
mette et enrouler le fil trés serré autour de la tige.

® Sur cuir ou fourrure

P?ur qu’il ne s’arrache plus a 'usage, en risquant en plus
d’endommager votre vétement, prenez la précaution Sul"
vante: cousez derriére chaque bouton (a Pintérieur du Vete-
ment) en méme temps que celui-ci, une rondelle de cull-



0 Sécurité i est indispensable der

- BRIQUES

ecoudre tous les

conn, uf que I'on vient d’acheter. Si vous

jen

Clest D! stement N€

poutons i ﬁt. contre le risque d’en perdre un, posez une
fre B ongles incolore au centre de chaque bou-

3 I’envers). En fixant les fils, le vernis

o A découdré
votre tache sera b
Jommager le tisst si vous g
ton avant d’en cOUper le pied.

plus aisée et vous ne risquerez plus d’en-
lissez une fourchette sous le bou-

Braises

Si vous n’avez pas de soufflet, ne vous epoumonnez pas,
voici trois astuces tres efficaces pour raviver vos braises:

§ Servez-vous de votre gonfleur a matelas pneumatique;

& Ou encore utilisez tout simplement un séche-cheveux
soufflant. Si vous le branchez sur « chaud », vous obtiendrez
des braises incandescentes dans un délai record.

® Sachez également qu’une poignée de gros sel jetée sur
des braises encore vivaces permet au feu de reprendre
vigueur tres rapidement.

Brioche

Four rendre sa fraicneur a une brioche de la veille, I'enve-
opper dans du papier de soie mouillé et la mettre a four
tiede pendant quelques instants.

Bl‘iq ues

:;gl‘l:so lrlleﬂnsguerf':z plus de les voir se b}'iser en e':ssayant de
i e{) rsi v<ius retenez ce tour de main : remplissez-les de
o posez-les egaleqent sur une f:ouche de sable. Vous

staterez alors que, si vous procédez par petits coups,

a 1 b : - . . " A
Vec un ciseau a froid bien aiguisé, la brique se laissera cou-
per sans probléme.
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Broche

Rien n’est plus désolant que de constater
broche & laquelle on tenait. Pour éviter pareij
prenez la précaution de placer sur I'envers d
morceau de caoutchouc dans lequel vous piq
4 travers le tissu. Ainsi, si I’épingle rete
s'ouvre inopinément, la présence de ce cao
chera de glisser.

la perte d'y

C mésaVentu::
uerez la brOChe
nant |a broe

utchouc Pempg.

Broderies

e Entretien

Pour empécher des broderies ou galons de couleur de se ter-

nir avec le temps, les tremper avant de les laver dans une
solution de sel.

® D’argent

Si vous voulez les nettoyer efficacement, il vous faudra pre-
parer un melange d’eau et de fiel de boeuf en parties égales.
Avec un tampon imbibé de ce liquide, vous frotterez bro-

deries et galons et, sans rincer, vous secherez tout simple-
ment avec un chiffon doux.

® Dor

A tout seigneur tout honneur, I'entretien des broderies d’Qf
demande un peu d’effort: chauffer de la mie de pain rassis
dans un récipient en terre et en frotter ensuite délicatement
les broderies a rénover. Pour supprimer les miettes qui pour-

raient rester collées a la broderie, il vous suffira de battre
Ietoffe a I’envers.

® Repassage
Une broderie re

: : passée sans ména rait tout le
relief qui en fait gement perd

duise, veillez 3 - Cha"fne- Afin d’éviter que cela ne se Pr”’

viette él;l)nez f: po?r Pendroit de la broderie sur une 5S¢
. g¢ humide, ce qui : . as-

ser a Ienvers, » ©€ qui vous obligera donc a la rep
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Bfonzagﬂ
e Mise en condition
pour faciliter votre b}'onzage, b,uvgz dlf jl:lS de carottes, et
avalez une cuillerée a soupe d’huile d’olive aprés chaque
exposition au soleil.
e Précaution
pensez dés votre premier bain de soleil & mettre votre mail-
lot de bain le plus échancré, et en tous les cas faites attention
qux marques de bretelles qui s’impriment sur la peau d’une
maniére indélebile.
e Rapide
Vous bronzerez plus vite et mieux en bougeant plutét qu’en
restant immobile.
® Coups de soleil
Mieux vaut prendre plusieurs bains de soleil de quelques
minutes qu’un bain de soleil prolongé. C’est une des condi-
tions essentielles pour éviter les coups de soleil.

Bronze

® Nettoyage
& Sil est sale: meélangez un tiers d’eau, un tiers de vinaigre

d’alcool et un tiers d’ammoniaque. Frottez le bronze avec
cette solution, rincez, essuyez et lustrez.

% Une pate obtenue en mélangeant du blanc d’Espagne &
de 'ammoniaque et allongée d’eau pour obtenir la consis-
tance souhaitée fera également parfaitement I’affaire. Pour
plus d’efficaciteé, appliquez-la avec une vieille brosse a dents.

& Sl est trés encrassé: trempez une brosse dans du
petrole et passez-la sur I'objet a nettoyer. Rincez soigneuse-
ment a I’eau savonneuse avant de sécher et de polir.

® Terni

® Si le mal n’est pas trop grave, un simple jus de citron
etalé avec une vieille brosse devrait suffire.
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& Si vous souhaitez lui redonner du brillant, sapg g
celui-ci soit trop intense, diluez quelques gouttes d’amm:
niaque dans un peu d’eau tiede, et nettoyez avec Je mélange
obtenu.
§ Pour lui donner un vrai coup de jeunesse, aprés I'ayoj;
dépoussiéré avec une brosse ‘dou‘c\:e, lavez-le avec un
mélange d’eau tiéde et d’alcool a briler (1/5 d’alcool poy,
4/5 d’eau). Aprés un ringage et un coup de peau de chamojis
vous ne le reconnaitrez plus. »

o Vert-de-gris

Rien ne vaut un peu de sel que 'on fait fondre avec du
vinaigre d’alcool. Si vous utilisez une brosse bien dure
imprégnée de ce melange, il ne restera plus de trace de vert-
de-gris. Veillez a rincer aprés cette opération.

® A ne pas oublier

& Défaire les pieces qui constituent un chandelier (par
exemple) et veérifier que les parties cachées ne sont pas atta-
quees par le vert-de-gris;

§» Démonter les bronzes d’ameublement afin de ne pas
deteriorer e bois;

§» Protéger par une couche de cire aux silicones tous les
bronzes afin de les mettre a ’abri de ’oxydation.

Bronze doré

I e’ W —

® Nettoyage

Les bropzes anciens, généralement dorés, doivent étre traités
avec menagements. Il est trés déconseillé de faire appel aux
pates a polir, qui sont abrasives et risquent d’éliminer la
dorure. Bannissez également tout produit acide.

& En consequence, pour un nettoyage d’entretien, quelques
gouttes d ammoniaque dans de I’eau savonneuse tiéde suffi-
sent, surtout si vous insistez bien dans les motifs en creux.

Aprés un ringage 3 |’ ‘
€au pure, laissez sécher et lustrez avec
une peau de chamois,

O S’il est trés sale Bor v
. : ,» pas d’hésita . ;
bouillant lui fera le plus grand bie::_on, un bain de vin blanc
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rossage
’ sliminer les poils d’animaux ou les fils des tapis, cou-
s es ou vétements, servez-vous d’une éponge synthétique
l:ne;rrﬁ:gi plutét que d’une brosse. Le résultat sera bien
meilleur.
Brosses

e Rénovation
Si 'usage les a rendues trop souples, sachez qu’un bain dans
une eau vinaigrée leur rendra leur fermeté premiere.

Brosse a chaussures

e Nettoyage

C’est toujours une corvée, surtout si I'on se contente de la
faire tremper dans une bassine d’eau savonneuse, car apres
la brosse, c'est la bassine qu'il faut nettoyer. En conseé-
quence, immergez plutot cette brosse dans un sac en plas-
tique solide rempli d’eau savonneuse, ainsi vous n’'aurez
qu’a jeter celui-ci en fin d’opération.

Brosse a cheveux

® Nettoyage

Un bain dans de I’eau ammoniaquée suffira a lui rendre
toute sa proprete.

® Rénovation

Dans ce cas également, un bain d’eau vinaigrée ou d’eau
additionnée d'un peu d’alun la raffermira.

Brosse a dents

® Assouplissement

Un bain de vingt-quatre heures dans de I'eau salée lui rendra
sa souplesse.
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m a habits

e Nettoyage
Humecter un peu de son avec un filet d’eau. En im
les brosses et les frotter 'une contre I'autre. Rince
damment pour éliminer toute trace de son et laisser s

Prégner
I abonp.
echer,

Brosse a ongles

e Nettoyage
Un bain prolongé dans un mélange eau froide-vinaigre ¢’a)-
cool en parties égales redonnera aux poils toute leur dureté,

Brlleurs de cuisiniére

® Nettoyage

Un entretien régulier avec du vinaigre de vin les protégera
d’un encrassement inévitable. Si ce conseil arrive trop tard,
un bain prolongé, toujours dans du vinaigre de vin, leur per-
mettra de retrouver leur proprete.

Brilures
Pour des brilures légeres, trois solutions pour les calmer
rapidement :

% La premiére: un bain dans du vinaigre ;

% La deuxiéme: saupoudrer d’un peu de bicarbonate de
soude;

® La troisiéme : une compresse de lait bouilli.

Bruyére

Votre bouquet de bry
chaque brin dans
mulerez ensyite 4

yereé aura longue vie si vous p{que;

une grosse pomme de terre que vous dissi-
ans le fond du vase.



BUEE

'habitude, afin d’économiser du bois, de melanger de
..c Pour ce faire, roulez serres VoS

les humidifiant

Buée
ée sur la glace de la salle de bains, sur VoS

plus de bu ; alle
|unettes, vos miroirs ou votre pare-brise si vous retenez 'une

de ces astuces :
§» Frotter avec un morceau de savon SecC ;

§ Ou avec de I’alcool a 90° ;
§ Ou bien encore avec un tampon ou une eponge imbibés
de quelques gouttes de shampooing.



PETIT ONNAIRE DES TRUCS

Cadre

e Fixation ‘
Pour qu’un cadre ne glisse plus le long du mur sur lequel il
est fixé, coller derriére, dans chaque coin mfeneu::, deux
petites pattes de papier de verre. De plus, ce léger décalage
par rapport au mur empéchera la poussiere de s’accumuler.

Cadre doré

® Fntretien

Des cadres dores ternis retrouveront leur éclat si vous les

frottez délicatement avec un tampon imbibé de vinaigre de
vin,

® Protection

Pour éviter que les mouches ne viennent souiller vos cadres
dorés, servez-vous de leur répulsion pour les oignons. En
consequence, apres avoir fait maceérer des oignons epluches

et coupes dans de I’eau chaude, badigeonnez les cadres avec
la solution obtenue.

® Souillures

Si le conseil précédent arrive trop tard, tout n’est pas perdu.
Battez en neige un blanc d’ceuf et délayez-le avec une cuil-
lerée a café d’eau de Javel. Nettoyez les souillures avec la



CADRE DORE is

mixture obtenue et rincez avec un peu d'eau, Eg
ensuite et protégez-les grace a I'astuce précédente,

Suyez

Café

® £n poudre

Peut-étre seriez-vous curieux de savoir si la poudre de café
que vous utilisez est pure ; faites alors .le test suivant : aprgg
avoir rempli un verre d’eau aux deux tiers, déposez 3 la sur-
face de celle-ci une pincée de poudre. Si elle reste 3 la sur-
face, soyez assuré de sa pureté. Si au bout de cing minutes,
elle descend au fond du verre en se meélangeant a 'eau,
tirez-en vos conclusions.

® Aréme

§ Une petite pincée de sel et une de sucre ajoutées dans la
poudre de café moulu, juste avant de le passer, developpe-
ront son arOme.

& 1I sera bien meilleur s1, avant de verser I’eau bouillante
sur la poudre, vous humectez tout d’abord celle-ci avec un
peu d’eau sur le point de bouillir.

® Rattrapage

0», Une boite de café entamee perd de son aréme a moins
quavant de moudre les grains vous ne Jes passiez a la poéle

sur felf doux ; le café perdra ainsi son humidité et retrouvera
sa fraicheur,

este de café, versez.|e plutét dans un bac a
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rc de cafe en 1€

o Marc e vous Jgébarrasser de VOUre :;ﬁe Rl 1< s

plutét 9U¢ " * " yide-ordures ou la pou il Yo doffisera
sant dans de I’eau en abondance.

Ve raites couler d€ * =°

pevier €t lisations.

eV . cera les cana

et dégraisse

: Tacﬁeiouvez saupoudrez tout de suite un peu de sel sur

- e v P .

¥ V:u:e qui vient d’etre faite. e

R blanc : si ’eau savonneuse se révele ineffi-
Sur du coton a i £ d’eau oxygénée ou encore

faites appel & I'eau de Javel ;

Sur du tissu de couleu'r: ,

?-* aprés avoir délayé du jaune d’ceuf dans un peu d,eau
tiede, étalez ce mélange sur la tache puis rincez a l'eau
tiede ; e

— autre possibilité : un peu de glycérine sur la tache et un
ringage a l’eau tiéde . '

_ Sur du tissu fragile : c’est en melangeant un peu .de glyce‘—
rine, de jaune d’ceuf et de I’eau tiede que vous viendrez a
bout d’une tache de café sur un tissu fragile .

& Sur un tapis : aprés avoir tamponné la tache pour absor-

ber le plus de café possible, frottez avec un mélange en quan-

tités égales d’alcool et de vinaigre blanc;

Of Sur du bois ciré : passez un chiffon imbibé d’eau oxyge-

née a douze volumes avant d’encaustiquer I’endroit taché.

Cafetiére

Si vous ne l'utilisez qu’a certaines occasions, elle prend une

odeur de renfermé a moins que vous ne placiez a 'intérieur

un morceau de sucre.
Calcaire

Les. trgmees Jaunes laissées par le calcaire sur les appareils
sanitaires disparaitront si, aprés les avoir saupoudrées de
gros sel, vous les arrosez de vinaigre d’alcool chaud.
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Cambouis

e Tache |
> Sur du carrelage : enlevez-en le maxl{n.um pui
sez ce qui reste avec un corps gras. Utlllse:‘g le soly
votre choix pour éliminer le tout et lavez 3 Ieay ehau
savonneuse .

§ Sur du cuir : enduire de vaseline, laisser agir et r

tout.

etirer |a

Camée

La meilleure solution pour le nettoyer consiste a imbiber
d'alcool a bruler un peu de coton et 4 procéder avec
delicatesse.

Camembert

Prendre Ihabitude de ranger la boite en ]a posant sur la
tranche et non pas a plat, D’elle-méme, la boite se position-

nera de maniére a ce que la partie entamée se trouve en
haut.

Canevas

® Nettoyage

Ne laissez pas Ia poussiére I'envahir et ternir ses couleurs,
puisque vous pourrez parfaitement le nettoyer avec une

brosscz douce' imprégnée d’une solution d’ammoniaque
(1/3d ammoniaque pour 2/3 d’eau).

Suivantes ; ’imprégner
€nvers) et — condition

Contact d’une chaleur
T



: : dition
lein soleil, radiateur...)- C’est a cette con

se
e tendra.

in
qu'il se 1€

c.puci nes

e aux jolies fleurs de capucines succedent les
Lorsqu

négligez pas ces derniéres. Cueillez-les, fai-
semences, N€ is egouttez-les et mettez-les

. oer dans du sel, puis €BOU .
zje:,;l: sugeggéﬁ Versez dessus un vinaigre bouillant et aro-

tisé selon votre goat. Lorsque le tout sera refrq_ldl, ces
?czuences de capucines ainsi traitées pourront parfaitement

remplacer des capres.

caramel

e Proportions
Vous ne le raterez plus si vous n'oubliez pas cette regle
d’or : cing sucres pour une cuillerée a café d’eau.

® Liquide

Si vous ne connaissez pas le truc suivant, ne vous étonnez
pas de voir votre caramel se solidifier au contact du moule a
patisserie dans lequel vous le versez. Pour éviter cet incon-
vénient, ajoutez-lui dés qu'il commence a brunir un fi' >t de
jus de citron ou quelques gouttes de vinaigre.

Carbone

® Papier

Vous' prolongerez sa durée d’utilisation en plagant la feuille
usagee pendant quelques minutes sur une source de chaleur

d’oucg (un radiateur de chauffage central fera treés bien
I'affaire).

Carottes

® Assaisonnement

. , . - . -
Baqmsscz 'usage du vinaigre si vous aimez les carottes
rapeées ; en eft:et, elles ne seront jamais aussi bonnes que si
vous les assaisonnez avec un jus de citron.
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e (Conservation

Il est tout a fait possible de les conserver trés longtemps :

les plagant entre deux couches de sable. n

e Nouvelles

Gratter des carottes qouvelles est tout é' fait Superfly, day
tant qu’aprés ce travail, vous aurez forcen3ent les doigys tou{
Jjaunes. II est beaucoup plus simple, aprés les AVOIr mjge,
dans un torchon, de les recouvrir de gros se] €t de frotte, le
tout. Il vous suffira alors de les passer sous ’eay Courante
puisque la pellicule de peau indésirable serg €liminge,

® Cuisson

Prendre I’habitude d’ajouter une pincée de sucre en Poudre 3
leur eau de cuisson. Elles seront plus savoureuses,

Carrelage

® Fntretien

Pour qu’il soit d’un entretien facile, vous devrez Iuj consa-
crer un peu de temps et de travail, mais vous ne le regrette-
I€z pas par la suite. Voici comment procéder : lavez-le avec
de I'eau chaude additionnée d’un peu de détergent et d’un
peu d’ammoniaque. Laissez bien sécher. A I’aide d’un grand
pinceau imprégné d’huile de lin, passez deux couches en




47

— CELERI EN BRANCHES

‘ -les délicatement
g ces de doigts, frqttez |
our retif™ le?mt;iégné de lait froid. Essuyvez et faites

de pain peut, si vous avez de la patience, vous

rendre le méme service.

casseroles

e Noircies =
Méme lavé soigneusement, I’intérieur des casseroles en alu-

minium reste souvent noirci par les cuissons successives.
Faites-y bouillir des zestes de citron et il n’y paraitra plus.

e Bralées

Si une préparation a accroché au fond de votre casserole,
selon que le mal est plus ou moins grave, voici comment le
« rattraper » :

& Du sel que I’on laisse reposer une ou deux heures dans le
fond de la casserole permet de la laver sans probléme
lorsque ce n'est pas trop grave ;

0> Si ’on fait bouillir dans de 1’eau de la cendre de bois, on
obtient également de trés bons résultats ;

O En cas de réelle difficulté, faire bouillir dans la casserole
un peu d’eau additionnée d’eau de Javel. Attention, mainte-

nir' la fenétre ouverte pendant que l’on procéde a cette
opeération.

Céleri en branches

® Présentation

Une astuce particuliérement efficace pour lui faire une
«mise en plis» qui le rendra trés décoratif : aprés avoir
gratté et brossé les branches, coupez de trés fines bandes a
Pextrémité de celles-ci. Plongez alors le céleri ainsi préparé
dans un bain d’eau glacée et laissez-le séjourner pendant au
moins une heure. Il en ressortira bouclé.



-
CELERI-RAVE

4§
Céleri-rave

® Préparation

Il ne noircira pas, sitét rapé, si vous P’arrose, disir, .
citron. Jus dq
® Onctuosité

Avant de ’assaisonner avec une sauce

l'émoulade pas
. . » Passe,
a I’eau bouillante. €2.]e

Cendres

® Tache

Un cendrier de porcelaine taché Par de la cendre gera net.
toye avec un bouchon trempe dans du sel fin,

Champagne

Peut-étre avez-vous deéja apergu chez des amis une bouteille
de champagne entameée avec la queue d’une petite cuillére a
café placée dans |e goulot. Si vous vous étes demandé pour-
quoi, sachez que la présence de cette petite cuillére permet

de déguster un lendemain de féte un champagne aussi pétil-
lant que a veille,

Champignons

® Epluchage

S’ils sont de petite taill
contentez-vous, apres a
laver dans ge Peau vin

® Cuisson

€, evitez la corvée d’épluchage €t
voir coupé le bas du pied, de les
aigree, puis de les essuyer.

Pour qu’i :
. esq‘;al:s:;tﬂ}ndent Pas d’eau en cuisant, faites-les secher
2 four tigde Pendant quelques minutes.
Ne jamais |eg lai

ressortiraiem Bser trop longtem S dans de ’eau, ils en
Spongleux, P



CHAT
. : ' ntact du
‘ i ils noircissent rapidement au co
Attel‘lthﬂi
meétal.
e
ch’”‘“’ - - L - -
' t tres
En gcrasant des biscottes ou du pain grille, on obtien
facilement de la chapelure.
Charbon
Vous en utiliserez moins, tout en lui gardant le méme pou-
voir calorifique, si vOus I’arrosez légérement d’eau salee.
Charlotte
e Aux fruits
Réussite assurée si vous la mettez & cuire dans votre four
aprés avoir pose un couvercle sur le moule contenant votre
préparation.
Chat

® Collier

S’il porte un collier, s’il vit a la campagne et s’il adore les oi-
seaux, neutralisez-le en attachant a son collier une petite
clochette ou un grelot. De plus, vous saurez ou il en est de
ses vagabondages.

® Pelage

Un peu de beurre cru dans la patée de votre chat aura le
meilleur effet sur son pelage.

® Propreté

I.:es cha;ts' adorent I’'odeur de I'’eau de Javel, d’ou la conclu-

sion : n’heésitez pas a nettoyer I’endroit que vous lui réservez

g?egd?e produit. Ainsi, il fera ses besoins la ou vous l'avez
écide.
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e £pluchage g

ntreposez-les pendant une nuit dans votre réfrigéray,
s:is plongez-les dans I’eau _bouillante sit6t Sorties 13;
celui-ci. Arrosez-les d’eau froide et vous pourrez ajorg les
éplucher sans difficulte.

Chaudron

® Rouille

Pour maintenir un chaudron a I’abri de la rouille, frottez-le
avec un chiffon imprégné d’huile d’olive.

Chaussettes

Lorsque nos grand-meres tricotaient des chaussettes 3 la
main, elles avaient fréquemment recours a une astuce leur
permettant d’éviter la corvée de reprisage. Au moment de
tricoter les talons ou les bouts de pieds, elles tricotaient en
meéme temps que la laine du coton a repriser de la méme

couleur que celle-ci.
Chaussettes blanches
® Entretien

Au D ' \auni '
bout d'un certajp temps, elles Jaunissent, mais vous

pourrez leur rendre Jeyr blan . -
: ot cheur en les faisant bouillir
dans de I’eau additionnée 5

de citron,
Chaussureg
® De bébe
Et":: ;eé:ciﬁ aai‘;;egt a;;;)il;t?r leurs chaugsyreg 4 SR
}:t{gi ::s Petites Chaussyreg g:zféezud?nc I’habitude de net-

ait démagquillant a la
—
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CHAUSSURES

g Enfants ..unes enfants ne se trompent plus au moment
3 chaussures ou leurs pantoufles,

leur de se livrer aveo vous a un tout petit travail
g tes-leur coller a lintérieur de leurs

i ' 5té droit de
etite pastille de couleur (surﬁl? co
dhpEesEe et # d gauche et sur le cHté gauche pour

i leur alors que si les deux marques

ied droit). Expliquez: .
L: lzrouvent cote a cote, ils n’auront plus aucun risque de se

tromper de pied.

e Neuves
§» Si vous p’arrivez pas a les supporter, essayez de vous

procurer des embauchoirs d’une pointure supérieure a la
votre. Si le mal n’est pas trop grave, cela devrait suffire.

@ Si la solution de I’embauchoir ne suffit pas, placez vos
chaussures au-dessus d’un récipient contenant de ’eau en
ébullition. Lorsque le cuir est bien assoupli, chaussez-les.

e Trop étroites

& La premiére solution fait également appel a des embau-
choirs que vous recouvrirez d'un linge mouillé et bien
€SSOre.

® Si l’astuce précédente se révéle insuffisante, mouillez des
bouchons de papier journal, essorez-les et bourrez-en vos
chaussures. Recommencez autant de fois que nécessaire.

® Qui déteignent

Sl Pareillf: n’m.éss}v'enture vous arrive, passez un peu de vernis
{ncolm"f.a a lintérieur de vos chaussures et ne les mettez que
orsqu’il est parfaitement sec.

® Glissantes

E::;s,pOSSibilités pour ne plus risquer de glissades intempes-

g;u Frotter les semelles avec une demi-pomme de terre
€3

6 Ou avec du papier de verre ;
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g Ou encore coller sur les semelles des rustines destin B

aux chambres a air.

e Qui grincent , _
Pour quon ne vous entende plus venir de loin, et que voyq

ne soyez plus exaspéré vous-méme par les grincemenpts que
provoque chacun de vos pas, une astuce : versez up peu
d’huile de lin dans un recipient assez grand pour poyvgir
contenir les semelles de vos chaussures. En effet, voyq
devrez laisser les semelles (et seulement les semel les)
immergeées dans cette huile de lin pendant quelques heures.
Au sortir de ce bain, non seulement vos chaussures pe grin-
ceront plus, mais leurs semelles seront imperméabiljsées,

® Souplesse
Les frotter régulierement avec un tampon imbibé d’essence
de térébenthine, puis les polir avec un peu de glycérine.
Laisser sécher le tout avant de faire briller.

® Cuir durci
Les enduire d’un peu de pétrole et surtout ne jamais les met-
tre a secher pres d’une source de chaleur.

® Cuir mouillé

Bourrer les chaussures avec des bouchons de papier journal
et les faire seécher en les accrochant par les talons aux bar-
reaux d’une chaise. Elles seront ainsi aérées parfaitement.
Dés que le papier journal aura absorbé I’humidité, les
enduire de vaseline et laisser secher.

® Taches d’eau

c(lle sont l.es taches les plus fréquentes, ne serait-ce qu’a cause
ella pluie, €t pour les eliminer, il faut les enduire de vaseline

et les laisser s’en imprégner avant d’essuyer et de cirer.

Chaussures de daim

® Entretien

C’est ’'un - el
et aiels) inconvenients des chaussures de daim que de
out d'un certain temps. Les contreforts devien-



CHAUSSURES DE CUIR FONCE
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¢ brillants asseZ rapidement, ne serait-ce qu’a cause du
nen

ement des pantalons. Le reméde est simple : les frotter
gé(:g:atement avec un peu de pcpier de verre tres fin.

Chaussures de sport

o Entretien
Jeunes et moins jeunes, tout le monde porte de plus en plus
des chaussures de sport, méme hors des stades. Deux solu-

tions pour les entretenir parfaitement :

o+ La premiére Vvise a les débarrasser du produit qui les
blanchit mais qui au bout d’un certain temps les encrasse
également. Pour I’éliminer, frottez-les avec une vieille brosse
4 dents imprégnée de benzine.

g Pour éviter que des chaussures de sport en toile ne se
salissent trop rapidement, les passer a la bombe d’amidon.

Chaussures vernies

® Entretien

Le lait et le jus de citron constituent les produits d’entretien
idéaux pour les chaussures vernies.

Chaussures de cuir clair

® Taches

EllFS disparaitront si vous les frottez avec un chiffon impreé-
gne d’essence.

Chaussures de cuir foncé

® Taches

@ Le procédé classique pour supprimer les taches sur du
cuir foncé consiste a utiliser tout simplement un chiffon
imprégné d’alcool a briler. De plus, apreés ce traitement, vos
chaussures brilleront plus qu’avant.

& Autre solution plus originale : frotter les taches avec
P’intérieur d’une peau de banane.
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Cheminée en briques

e Fntretien

9 Pour que les l?riques ne s’imprégnent e v

cirez-les avec une cire blanche et elles seront Pfotégé:me’
S

@ Si les vapeurs de suie ont déja terni les briques de v
cheminée, frottez-les avec une éponge humide imprégns Otre
poudre de pierre ponce fine. €€ de

Cheminée en carrelage
Frotter avec un demi-citron imprégné de sel.

Cheminée en marbre

® Entretien

Pgur le rénover et le détacher, frotter avec un tampon de fine
laine d’acier au savon,

Cheminées

P;(l)]ﬁtezlde ce qu”un bon feu flambe dans votre cheminée
pour y J’eter des épluchures de citron ou d’orange. Votre
maison s'en trouvera agréablement parfumée.

Chemises

® Lavage machine
Pour ne plus voys battre gyec des

unes dans les
autr .
€S au SOrtir de la machine 31 -
aver, pe y

avant de les y placer 2
P placer, a boytq
une des boutonnigres 4, der:, I::tlzs boutons des poignets a

e € la chemise.

chemises enchevétrées les
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CHEVEUX

e Bagageés

pour que les cqls des chemis.es ne sogffrent plus lors de vos
deplacements, je VOUS gonsellle de glisser la bandg de plas-
tique Ou de carton qul accompagne tout.e.chemlse neuve
dans ’encolure de celles que vous avez choisies d’emporter.

Chenilles

Voici un remede sans danger pour vos cultures, mais trés
efficace pour debarrasser vos plantes des chenilles : prenez
des tiges de sureau, mettez-les dans une bassine contenant
une bonne quantité d’eau, couvrez et faites bouillir le tout
pendant un bon quart d’heure. Allongez alors la décoction
obtenue avec un peu d’eau et arrosez-en les plantes

menacees par les chenilles.

Cheveux

® Abimés

Qu’ils soient secs ou gras, n’hésitez pas a leur faire prendre
un bain d’huile. Etalez celle-ci avec un pinceau ou un tam-
pon de coton sur toute leur longueur, puis enveloppez-vous
la téte d’'une serviette éponge mouillée d’eau chaude que
vous garderez pendant un bon moment. Faites-vous ensuite
un bon shampooing et rincez abondamment.

® Brillants

& Ils le seront si, aprés chaque shampooing, vous pensez a
ajouter un filet de vinaigre ou de jus de citron a la derniére

eau de ringage.

. o 9°
8 Une chevelure terne retrouvera provisoirement de | eglat
si elle est énergiquement frottée avec un foulard de soie.

® flectriques '
Domestiquez-les en y passant doucement vos mains

humides.

® Soyeux

y .me rin-
Pour avoir des cheveux soyeux, Nnos grand-meres les
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caient avec un mélange d’eau de rose et de rhum en quant;.
tés égales.

® Brossage ‘

Pour débarrasser vos cheveux de la poussiére dont j|g
sont imprégneés, si vous niavez pas le. temps de faire |,
shampooing, ayez recours a ce truc glissez votre brosse 4
cheveux dans un morceau de vieux bas nylon et brosse,
énergiquement. La poussiére sera attiree par le nylon,

® Gras

Trois solutions :

& Ajouter réguliérement du jus de citron a la derniére eay
de ringage;

& Régulariser I'excés de sébum en consommant de la
levure de biére;

&> Imprégner de temps en temps votre cuir chevelu d’huile
avant de faire un shampooing.

® Secs

Une petite recette que je vous recommande : mélangez deux

jaunes d’ceufs avec une cuillerée a café de rhum et une
d’huile de ricin.

® Blancs

Il est tout a fait possible de leur donner soi-méme une jolie

teinte morc}oree en les ringant réguliérement avec une infu-
sion de the.

e Blonds

La camomille leur sied
une deécoction de cg

40 grammes de fleurs d
bouillir pendant

particuliérement bien : faites donc
momille allemande en plongeant

ans un litre d’eau froide et en laissant
ide et en laiss
un quart d’heyre,
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CHIEN

tains | '
e souvent ternes, et pour leur redonner de I’éclat, faire
LA feuilles de noyer. En faire une décoction en comp-

BPPtelsgugxrammes de feuilles pour un litre d’eau froide.
tan

e Chute ! |
Vous pouvez parfaitement vous-meme ralentir la chute de

vos cheveux ; il suffit d’un peu de prévoyance.
& Lavez-les avec de I’eau dans laquelle vous aurez fait lon-
guement bouillir du cresson ;

g Ou bien, avant chaque shampooing, massez votre cuir
chevelu avec un peu de sel marin et brossez longuement.

Chewing-gum

La seule possibilité pour débarrasser sans risque de déchi-
rure un tissu d’un chewing-gum collé, c’est de faire appel au
froid : il suffit donc de frotter un glagon sur le chewing-gum
pour le voir se durcir et pour pouvoir alors le décoller sans
peine et sans dommage.

Chien

® Bain
Deux précautions a prendre avant de donner un bain a votre
toutou :

®  Lui mettre un peu de coton hydrophile dans les oreilles ;

o Verser dans chaque ceil une goutte d’huile de ricin, qui
empechera le savon de lui piquer les yeux.

® Dents

Si vous lui donnez régulierement des os a ronger, sa denti-
tion devrait étre a I’abri du tartre; pour lui rendre sa blan-
cheur, si ce n’est pas le cas: frottez ses dents avec un demi-
citron. De plus, de nombreux chiens adorent le goit du
Citron.
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e Médicament
S’il déjoue votre ruse qui consiste tout simplemen¢ n
le comprimé qui lui est destiné dans sg patée Cher

; ) . i
celui-ci finement et melangez-lg a une cuillerée Cat{gsez
sucre en poudre. La gourmandise sera |g plus fiontc de
® Pelage
Un peu de persil haché ou un jaune d’ceuf jnté

: ; Brés a sa pa,.
contribueront a lui donner un poil brillant, Ratee

® Puces
@+ Pour éviter que les puces ne viennent Iuj rendre visjte
placer sous son coussin ou dans sa niche quelques pOignée;

daiguilles de pin fraiches, et ne pas oublier de les changer
regulierement.

o+ De la fougére séchée dont vous garnirez le coussin de

votre chien empéchera également les puces de venir y trou-
ver refuge.

Chocolat

® Préparation

po}" qu’il soit parfaitement réussi, je vous conseille de le
preparer la veille. Afin qu’il n’attache pas au fond de la cas-
Salc, sachez qu’il suffit d’ajouter un peu d’eau froide sur
les carrés de chocolat, avant de les faire fondre,

® Saveur

En faisant fondre Jes plaques dans du café tres fort, vous en
améliorerez |a saveur.
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90° dilué
e Taches sur moaquette | ) ‘

' el a votre solvant habituel en veillant a frotter en
Faites agp Pextérieur de la tache pour aller vers le centre.
(%aorf\l:itr c?e talc, aspirer puis terminer en tamponnant avec

un mélange d’alcool et d’eau en parties égales.

Chou

e Salade

Une salade de chou sera bien meilleure si vous la laissez
mariner pendant deux ou trois heures dans la sauce vinai-
grette. Je vous signale également que quelques raisins secs et
quelques dés de gruyere I’agrémenteront fort agréablement.

Chromes

® Rouille

Il est tout a fait possible de protéger des chromes de la
rgu:lle en les frottant avec un chiffon imprégné d’un peu de
ciment en poudre.

® Brillant

Récupérez de la cendre de cigarette et frottez-en vos

cl;romes, rincez et polissez. Vous serez étonné du brillant
obtenu.

Cils

® Maquillage

Q* Ne maquillez jamais vos cils avant d’avoir poudré votre
viSage. Appliquez d’ailleurs de la poudre sur vos cils, non
Seulement avant d’utiliser votre mascara, mais également
entre deux couches de celui-ci. Vos cils paraitront plus longs
et plus épais.

0+ Pour ne plus risquer les bavures de mascara, commen-
Cez par magquiller les cils inférieurs.
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& Une fois votre maquillage des yeux terming

, bross

. : 3 ¢ e
cils avec une petite brosse dure et bien séche afin de les :'vos
rer les uns des autres, T

Ciment

® Traces

Du vinaigre d’alcool bouilli versé sur les traces de Ciment

sur un sol fera disparaitre celles-ci si vous brossez
energiquement.

Cintres

Rien de plus énervant que les jupes ou pantalons qui échap-
pent aux pinces d’un cintre. Pour pallier cet inconvénient,
fixez sur chaque lamelle de bois un peu de bourrelet adhésif

dont vous vous servez pour calfeutrer vos portes et vos
fenétres. Vous éviterez les chutes intempestives.

Cirage

e Onctuosité

Ne jetez plus une boite de cirage desseche, puisqu’en lui
ajoutant:

&> Du jus de citron;

& Du lait chaud;

> De l’essence de térébenthine;

@» Ou du pétrole, vous lui rendrez son onctuosité.

Ciseaux
e Aiguisage

@» Le procédé le plus classique consiste a couper unt
feuille de toile emeri avec la paire de ciseaux a aiguiser-

@ Jouez avec les ciseaux a aiguiser comme si vous voulieZ
couper le goulot d’une bouteille en verre.

& Un bain pendant toute une nuit dans un mélange d’un
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tiers de pétrole et de deux tiers d’huile résoudra vos
problémes d’aiguisage.

Citron

e Jus

Pour exprimer un jus de citron sans presse-citron, transper-
cez-le d’un pole a ’autre avec une grosse aiguille a tricoter.
Ce procédé présente un autre avantage: le jus ne contient
aucune pulpe.

® Pulpe

Profitez de ce que vous venez de presser un citron pour grat-
ter la pulpe avec vos ongles et vous en frictionner les mains.
Elles seront douces et vos ongles parfaitement blancs.

® Conservation de la pulpe

Il arrive fréquemment que I’on ait uniquement besoin du
zeste d’un citron. Pour en conserver la pulpe, enfouir le
citron tout simplement dans du sel fin.

Citron entamé

® (Conservation

& En saupoudrant de sel fin la partie entamée d’un ciFr.on,
on peut parfaitement le garder pour une prochaine utilisa-
tion.

® Quelques gouttes de vinaigre sur une soucoupe donnent
également de trés bons résultats, puisqu’il suffit de poser la
face coupée du citron dessus.

§ Toujours avec une soucoupe, poser le cote entame du
citron en contact avec celle-ci, et couvrir d'un verre

retourne.

Citrons entiers

® (Conservation

§> Remplir un récipient
dedans, de telle sorte qu’i

de gros sel et enfouir les citrons
|s soient complétement recouverts.
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Vous pourrez ainsi les conserver pendant plusieyrs -
sans qu’ils perdent leurs qualites.

@» En les immergeant dans un récipient rempli d’eay et en
changeant celle-ci tous les jours, ils garderont égalemep;
leur fraicheur intacte.

Clef

® Récupération

Avant de faire appel au serrurier si votre porte s’est claquée
avec la clef a ’intérieur, essayez ce vieux truc qui devrait
marcher, a condition que vous ayez la place de glisser un
journal sous la porte. L’astuce consiste en effet a pousser la
clef avec un fil de fer, de maniére a ce qu’elle tombe sur le
journal. La suite est un jeu d’enfant, puisqu’il suffit de rame-
ner le journal a soi trés doucement pour récupérer la clef.

® Rouille

Si vos clefs sont rouillées et sales, faites-leur prendre un bain
dans un mélange composé d’une partie de pétrole et de deux
parties d’huile. Aprés quelques heures passées dans ce bain,
un coup de chiffon suffira a leur rendre leur propreté.

Clou

® Petit

Si vous ne savez pas enfoncer un clou sans vous donner des
coups de marteau sur les doigts, piquez les petits clous dans

un morceau de carton que vous tiendrez au moment de les
planter.

® Bois dur

Afin qu’il glisse mieux et ne risque plus de se plier lorsque

vous essayerez de I’enfoncer, trempez le clou dans de I’huile,
du savon ou de la cire.

® Bois tendre

Emoussez toujours la pointe d’
dans du bois tendre, Sinon,

m.-_ e e 4

un clou devant étre enfoncé
celui-ci risque de se fendre.
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o Surfacé peinté

plante un
risque de v

clou sur une surface peinte, il y a tou-
oir le mur s’écailler, a moins qu’on ne
|a précaution de coller du ruban adhésif a I’endroit
+ I’on plante le clou. Une fois le clou enfoncé, il suffit d’en-

oul’
jever C€ ruban protecteur.
e Jenue

Autant la rouille peut étre nocive dans de multiples cas,

autant elle est efficace pour maintenir fortement un clou en
place. Provoquez-en donc la formation en mouillant la
pointe du clou avec de ’eau fortement salée avant de I'en-

foncer.
Il est parfois nécessaire de replanter dans le méme trou

un clou tombé. Vous y parviendrez sans difficulté si vous

remplissez le trou avec:

— un peu de coton hydrophile imprégné de platre délayé
dans de l'eau;

— un petit bouchon de papier journal humide.

Cocktail

A la base de la réussite de tous les cocktails, un dénomina-
teur commun : commencer par verser dans le shaker la bois-
son ayant la plus faible teneur en alcool.

Cocotte-minute

f"éour qu’elle ne noircisse plus lorsque vous y faites cuire des
%umes ala vapeur, ajoutez quelques gouttes de citron et
cela ne se produira plus.

Coffre a jouets

iﬂrgzgt;dfa;lle p(_}ur,les er}fants, puisqu’il est & la mesure de
leurs petit eg le, il n’est hélas cependant pas a la mesure de
ol co?n QIg]ts. PoEr que ceux-ci ne risquent plus de se
tion. 1o cés lorsqu’ils rabattent le couvercle, une précau-

ute simple: coller une rondelle de bouchon en liege
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sur les deux coins avant du coffre a jouets, Vous ¢ bes
ainsi juste I'espace suffisant pour que leurs doigts ne SOie?]zt
plus pris au piége.

Collants

® Durée prolongée

Dés que vous venez de les acheter, avant méme de |eg
étrenner, rincez-les a 'eau tiéde, faites-les sécher a plat et
repassez-les avec un fer doux.

& Une de ces astuces toutes simples a partir du moment oy

on en a connaissance: les mailles de votre collant seront
moins fragiles si vous le portez a ’envers.

& Prenez désormais I’habitude de sucrer la derniére eau de
ringage de vos collants;

% Pour enfiler leurs bas de soie, nos grand-méres prenaient
la précaution de mettre des gants... Nos collants sont en
nylon, mais le port des gants est toujours souhaitable.

® Maille filée

Chacune a sa recette pour tenter d’arréter a temps une
maille qui file. En voici donc plusieurs au choix:

& Une goutte de vernis a ongles incolore;
§ Un petit peu de savon sec ;
& Une pointe de colle;

@ Ou bien encore un nuage de laque a cheveux.
® Récupération

& Ne jetez plus vos vieux collants, jouez & I’écureuil et gar-
dez-les, car vous allez constater qu’ils vous rendront de mul-

tiples services. C’est ains;i que, coupés en petits morceauX,
ils remplaceront |es copeaux de mousse ou de kapok avec
lesquels on bourre les coussins,

& Dans de mult

ples situations, I'usage des vieux collants
remplace fort avantageusement celuj d’un chiffon de tissu:

On peut méme enyisa g
¥ .v1sager de les coudre ensemble a grands
PoInts pour obtenir un chiffon d’une taille plus im port-ante'

el o o
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COLLE A PAPIER

que rien ne vaut un collant de nylon

’ iez pas F
N’oubli pour débarrasser des poils et des fils vos

Y ouillé et essoré

vétements.
¢ Unepr
des vieux collants: -
toute votre robinetterie.

euve supplémentaire, s’il en fallait une, de I'utilité
ils feront briller d’une manieére étonnante

Colle

e Sur du verre
Rien ne vaut le blanc d’ceuf, notamment pour coller des éti-

quettes sur des bouteilles.

® Petite quantité

Le probléme, avec la colle que I’on souhaite utiliser en tres
petite quantité, est de trouver le récipient adapté, et surtout
d’éviter d’en souiller un, difficilement rattrapable par la
suite. Cette difficulté sera résolue si vous pensez a garder les
emballages des comprimés, faits généralement de feuilles de
matiére plastique dans lesquelles sont moulées des alvéoles.
Plus de probléme de nettoyage puisque vous les jetterez
apres utilisation.

® Taches sur tissu

Apres avoir pris la précaution de mettre un tissu absorbant
sous la tache a enlever, tamponner avec du vinaigre blanc,
puis rincer avec un coton imbibé d’eau.

® Fabrication

g" Rappqlor}s la recette classique : un peu de farine délayée
ans du vinaigre. Recette a appliquer lorsqu’on veut obtenir
Une pate souple que ’on peut étaler au pinceau.

Toujours avec de la farine, que I'on délaye cette fois
dans un peu d’eau, et que I'on fait bouillir en veillant a bat-
tre avec un fouet pour éviter les grumeaux. La colle obtenue
VOus permettra de faire adhérer aussi bien du carton que du
Papier ou du tissu.
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Compote

e De pommes
Rien ne vaut les reinettes ou les Boskop,
dulées, pour réussir une bonne compote.

9 N’ajoutez le sucre qu’en fin de cuisson, pour qu'elle 5
lisse, crémeuse et onctueuse. it

9§ Si vous la servez tiede, ajoutez une noix de beurre ¢,
méme temps que le sucre.

@ Agrémentez-la de quelques croutons, également frit,
dans du beurre et servis bien chauds.

deux variéys acj

Concentré de tomate

® Reste

Un reste de concentré de tomate peut parfaitement étre
conservé a condition de l'isoler de ’air avec une légére
couche d’huile.

Concombre

S’ils sont vraiment trop amers, je vous conseille de procéder
en deux temps pour les faire dégorger:

& Tout d’abord, dans du sel, mais en les laissant entiers:

® Ensuite, un bain de quelques minutes dans du lait légére-
ment sucre.

§ Clest alors seulement que vous les couperez €0
rondelles.

Confiture

® Cuisson

& Pour qu’elle ne dé
plement une noix de
Pécume.

borde pas en cuisant, ajouter tout sI™"
beurre afin d’éviter la formation ¢¢

& Penser, j
ner un gros boul tirer une confiture du feu, 2

lo A ¢ il e
et o N €t a ecumer le dessus du liquide en V"
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ans noyaux

Le procédé le plus corxmir
mais sachez qu€ yous pou
des pépins de citrons que VO

mousseline nouee.

e Parfum
Trois possxbl
¢ Des zestes d’orange;

g» Des zestes de citron;
@ Ou de la cannelle.

o Fruitss consiste a ajouter des amandes
ez aussi bien intégrer a la cuisson

us aurez enfermés dans une

lités parmi beaucoup d’autres:

e De fraises :
La fraise étant un fruit acide, contenant donc peu de pectine,

incorporez toujours au sirop de fraises quelques cuillerées
de gelée de groseilles pour assurer la prise de votre confiture.

e (Cristallisation

La cristallisation des confitures est presque toujours due au
fait qu'elles sont trop cuites et qu’il s’est produit une trop
grande concentration de sucre. Pour pallier cet inconve-
nient, dés que vous venez d’ouvrir le pot, ajoutez un peu
d’eau bouillante et remuez afin de faire fondre les cristaux.

¢ Conservation d’un pot entamé
& Recouvrez le pot avec une simple feuille d’aluminium
ménager que vOus pOSerez sans Serrer.

¢ Saupoudrez la surface de la confiture d’un peu de sucre
€n poudre.

Congélateur

® Dégivrage

i‘:ri?gév:foge d"un .cong,élateur n’qst pas toujours chose aisée
ments : fl operation n’est pas faite trés rapidement, les ali-
Wit o rgu 1l contient nsquex,lt_de,: souffrir de leur passage a
S ainpftfaturg norn}alq. J ai résolu le: proble{ne en proce-
by dsn © apres avoir vidé mon congelate.:ur.i je dirige I'air
Celle-ci € mon seche-cheveux entre les parois et la glace.

ci se décolle alors par plaques. Il est évident qu'une
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telle opération nécessite de débrancher e congg]
auparavant. s

Congélation
® Sauces
11 est difficile de préserver le gout et I'aspect des sayceg lideg

une fois congelées.

& La premiére possibilité peut étre de ne les lier que Jorg de
la préparation finale.

o C?pendant, il en e)'ciste une autre : remplacer un quart g
la farine par de la fecule.

® Plats

L’adjonction de sel ou d’épices dans des plats cuisinés dest;-
nés a étre congelés n'est pas souhaitable, car cela risque de
prolonger le temps nécessaire a une bonne congélation, et
d’abréger le temps de stockage.

Conclusion: penser a réduire au minimum la quantité de sel
et d’épices.

Coquelicots

Les coquelicots sont fragiles et éphémeéres ; si vous voulez en

prolonger la duree, briilez le bout de leur tige dés que vous
les avez cueillis.

Coquillages

® [avage

Pour qu’ils rejettent d’eux-mémes le sable qu’ils contiennent,

recreez leur milieu d’origine en les lavant dans une €au
extrémement salée,

Corail
® Nettoyage

fo;ﬂm;lfo;;rlg? coquillages, la meilleure solution pour net
(e < all consiste 4 le ]ajgser séjourner pendant
quelques minutes dang de Peau trés salée,
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t iesant tremp er
me: cellent resultat ler::é:i;aél: 3 5 %. Con-
ot ‘eau BlY

obtiendr res dans de I'e a I’air.

sornichon®

3 les consom-
., trop de sel, N€ renoncez pas a
g’ils ont absorbe

: re
, t trois ou quat
- acérer pendan ; :

. ou'en les faisant m . tionné de petits
mer, .pmsq:ilaer?s du vinaigre de Vi addlt‘lmf]acilemﬁnt
St?malrI::Sépluchés, i|s se laisseront manger it
o1gno

Coton noir

e Rénovation iy
Pour rendre I’aspect du neuf a un vétement de coton noxr,d 1el
suffit d’ajouter un peu de biere dans la derniere eau
ringage.

Coudes

® Rugueux

Si vous répugnez a I’'usage de la pierre ponce pour adoucir
une peau rugueuse, qu’il s’agisse des genoux, des talons ou
des coudes, sachez qu’il existe deux autres possibilités, a

base'd’éléments tout a fait naturels, puisque ’une fait appel
au citron et I’autre a I’huile d’olive:

O Frotter les parties rugueuses avec une moitié de citron:

9‘_App.liquer des compresses d’huile d’olive tiéde et les
maintenir en contact pendant quelques minutes.

Coussin

® Découpe

Oppes de vos coussins, retenez deux astuces qui vous per-
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mettront d’obtenir des angles nets et de leur donner plus g
moelleux. 4
& Angles nets: un tissu que I'on decoupe a ang|es droit
donnera inévitablement des coins de coussin pméminentz

alors que si vous coupez le tissu légerement incurvé SUF les
quatre cotés, cela ne se produira plus.

@ Plus moelleux : pour ce faire, couper toujours le tisgy 4
des dimensions légérement inférieures a celle de la moygs,
qu’il recouvrira.

Couteau

Si la lame est couverte de rouille, passer dessus un oignon
coupé en deux et imbibé de sucre en poudre.

Couture

Si vous en avez assez de terminer vos travaux de couture
avec I'index gauche criblé de coups d’aiguille, n’y allez pas
par quatre chemins et recouvrez-le d’'une couche de vernis.

Couvercle métallique

® Récalcitrant

Plus besoin de faire appel a une poigne plus ferme que la

vOtre puisque, grace aux astuces suivantes, vous pourrez le
débloquer facilement :

§ Présentez-le pendant quelques instants dans la flamme
de votre gaziniére. Le fer se dilatant au contact de la cha-
leur, vous dévisserez le couvercle sans probléme. Attention,
prenez vos précautions pour ne pas vous briiler.

O Si vous disposez d’un bracelet élastique, enroulez-le

autour du couvercle, cela provoquera une bonne adhérence
grace a laquelle vous aurez plus de prise.

g; Votre main ne glissera plus si vous dévissez le couvercle
€C un morceau de papier de verre ou de toile émeri.

O Faites prendre au b
_Fa ocal que vous souhaitez libérer un
bain téte en bas dans de 'eau bouillante, rics,
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' pour gagner du temps en débarras-

rts dans un joli cache-pot
. vos couverts dans M e
table : mettez ¢ usage. Ils resteront ainsi bien en

destinerez @ C€ o e glisser sur los assiettes’

us
que VO'* e risqueront

place et N

f f " . TR
: T.a’ﬁhegn?en :rgcnt, mieux vaut eviter de les utiliser pour
Ve S’ils 8

: . P
des ceufs, mais S1 VOUS le falt?_s cependant., sa;1 =3
mangfi:us pourrez dissiper I'odeur qu 115‘ c?mm:llmc!u P
?’ufg:nterie en ajoutant de 'ammoniaque a I’eau de ringage.
a

Les taches d’ceuf disparaitront si vous frottez les cou-
?;rts avec une pomme de terre cuite a I’eau ou un citron
coupé en deux.

Crayon de maquillage

® Précaution

Pour qu’il soit facile a tailler, et qu’il ne se casse plus, lais-
sez-le séjourner pendant une nuit dans votre réfrigérateur.
®* Application

Vous vous maquillerez les

OURIVY . yeux avec beaucoup plus de pré-
cision i la mine du crayo

- . N que vous utilisez est ramollie.
i lr:n ce faire, Passez-la rapidement dans la flamme d’une
f €tte ou bien tapotez-la sur une ampoule ¢électrique en
onctlonnement.

Cré me

* Alcooy

aire cuire, ] p;l:g:_’m‘ ?Ot tl;)ell;tun alcool a une créme avant de
ne qu’ o :
Auen fin de cujigsop, S0n arome. Vous ne |’
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® Précaution
Vous n’ayrez plus Pinquiétuge qu'elle toyr
battre les ceufs VOus ajoutez yne Cuillerge 3 c T e
Cela lui permettra de supporte i

® Rattrapage
Voici un truc trés mrac:

» 1a boucher et
€s. Cette Créme
Mmable.

Créme Chantilly

Vous ne devez incorporer le sucre qu’en fin de préparation.

Créme fraiche

& Quelle ne dojt
citron ou du vinaig

& Qu’elle ne supporte pas I’ébullition ;

O Et qu’il est souvent

tout a fait suffisant d’en napper la
Préparation en fin de cuisson.

jamais étre en contact avec du jus de
g

Créme renvergée
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CREVETTES

c;épes

ux
te sans grumea . i
se le tour de main, si, en depit de vos efforts,

us n’arrivez pas 4 obtenir une pate parfait.emenf lisse, une
votuce tres efficace : passer la pate au tamis et ecraser les
Z,S-umeaux au fur et a mesure avec une spatule en bois.

o Pate légere

Deux solutions pour qu’elle soit plus légere :
§» Ajouter un Vverre de biere;
@ Ou un blanc d’ceuf battu en neige.

e Simplification

Plutét que d’adopter le systéeme de la louche, qui a pour
inconvénients de nécessiter toute une manipulation et d’en-
trainer une corvé de nettoyage, procédez ainsi : transvasez
la pate dans une bouteille d’eau minérale. Pour faire une

crépe, vous n’aurez qu’a verser la quantité de pate nécessaire
directement dans la poéle.

® Chaudes

Afin qu'elles ne refroidissent pas au fur et a mesure de leur
fabrication, maintenez-les dans un plat muni d’un couvercle
au-dessus d’une casserole d’eau bouillante. Cette solution a
I’avantage de leur garder leur moelleux.

Crevettes

Nous faisons de plus en plus appel a des produits tout préts
qui nous font gagner du temps, mais dont le gout souffre
généralement de ce conditionnement. C’est le cas des cre-
vettes décortiquees qui gardent souvent un gout de conserve.
Pour supprimer celui-ci, faites-les mariner pendant un quart

d’heure dans un peu de xérés, de porto ou a défaut dans du
vinaigre.
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Cristal

® Précautions
@ Bannissez totalement 'usage des

@ Mélangez plutdt du gros sel et dy
duit de vaisselle habituel.

Poudres 3 récurer
vVinaigre 3 votre pro,.

® Nettoyage

Une carafe ou un vase en cristal retrouveront leur ggjgs .
vous y mettez du sable fin ou des Coquilles d’ceufs que VOUS;
recouvrez d’eau. Aprés avoir agité, rincez plusieyrs fois §
Ieau claire. Le cristal sera étincelant.

® Brillant

O S’il sagit de bibelots, nettoyez-les de te

: mps en temps
avec un peu d’alcool a 90°;

0> Tous les objets de cristal que vous pouvez laver brille-

ront si vous ajoutez quelques gouttes d’ammoniaque dans
leur eau de lavage, et un peu de vinaigre a celle du ringage.

Crochet a vis

® Fixation |

Il est difficile de visser a fond un crochet, compte tenu du
peu de prise que I'on a. Pour y parvenir sans peine, glisser
dans la boucle du crochet un objet rigide (tournevis, clou...)
dont vous userez comme d’un tire-bouchon.

Crochet 3 ventouse

® Pose

. ege . L ’.
Ne renoncez plus 4 leur utilisation sous prétexte qu’ils ze
decollent du mur sur lequel vous les avez fixés. Si vous e
pectez ce mode d’emploi, cela ne se produira plus:

0,' Faites tremper la ventouse quelques instants dans g
I’eau bouillante ;

9" Apres avoir
d’ether ;

: . . . iz u
bien séché I’endroit choisi, y passer un Pe

I - -
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caution : enduire la ventouse d’un peu de lait

yltime pree
concentré sucre

CrOCOd“Q

main en crocodile ou en 1ézard doit étre entretenu

Un sac &
u d’huile d’amande.

qvec un pe

Croissants

Des croissants de 12 veille retrouveront leur fraicheur si
vous les passez au four aprés les avoir enveloppés de papier

de soie humide.

Crustacés

e Salade

Remplacez la traditionnelle sauce vinaigrette par un

mélange de mayonnaise, concentré
R S P 5 entre de m 1
C’est délicieux. tomates. et whisky.

Cuillére
® De bébé

Pour ue :
g ot o o e ot R
de sa cuilla it pas ralentie Y P

a cuillere dans le fond de I’assiette 1:1’31!. tl:l:: zgﬁte reguhflre
: cace : glis-

S€r autour du
gl du manche un bou :
Petite cuillére au bord de l’aggi(ég: i

Cuir

* Qui détejnt

Le
frotter avec un chiffon

» Moisissures mbibé d'aleaol & briler.
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® Accrocs

Il est bien évident que la solution consiste 3 m
colle pour réparer un cuir « accroché »,
culté commence, c’est au moment de fair
de cuir soulevee. Vous y parviendrez par
rouler nne bille sur la partie traitée.

e Sieges

Vous pouvez vous-méme fabriquer un excellent produit
d’entretien qui nourrira et fera briller vos siéges en

' - : N cuir ep
mélangeant de T'huile de lin et du vinaigre d’alcoo],

: Cttre un
mais 13 oy |
€ adhérer |
faitement ep

Peu de
a diffi.
lamelle
faiSant

® [anieres

Tous ceux qui ont essaye de réaliser eux-mémes des travaux
en cuir nécessitant l’utilisation de fines laniéres savent com-
bien il est difficile de s’en procurer et combien leur cotit est
eleve, d’ou la solution de les confectionner soi-méme grace a
un outil improvise : deux lames de rasoir fixees perpendicu-
lairement a un support, dont la largeur correspond a celle

des laniéres prévues. Un morceau de fer plat convient
parfaitement.

Cuir clair

® Entretien

Rien ne vaut le blanc d’ceuf battu en neige dont on étale la
mousse a ’aide d’un tampon propre. Si I’on termine avec ul
chiffon de laine, le résultat est spectaculaire.

Cuir de couleur

® Entretien

Procurez-vous un chiffon de flanelle et saupoudrez-le Ade
talc. Frottez-en le cuir de couleur et faites ensuite une pate
constituée de deux tiers d’essence de térébenthine pour U7

tiers de ci}'e d’abeille molle. Une fois le cuir bien impregn®
de cette pite, laissez sécher et faites briller. |
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cuir ver
® Brillant ' ; : s propose quatre solu-
vous aurez I choix, puisque J¢ VOU e
tions Sl e S
g» Du lait écrémé tiede;
Un oignon coupé en deuxs
Un blanc d’ceuf battu en neige;
o De I*huile d’olive.
Cuir relié
e Rénovation
Une reliure ternie frottée avec un jaune d’ceuf dilué d’un peu
d’alcool a 90° retrouvera sa fraicheur.
® Patine
Vous pourrez parfaitement lui redonner la patine souhaitée
en utilisant :
¢ Un blanc d’ceuf battu en neige et mélangé avec quelques
gouttes de vinaigre;
 Ou bie : .
lérébenthinen de la cire diluée avec de !'essence de
Cuivra

® Entretien

% Sachez
tout d’a ” :
efficace vous per bord qu’il existe une solution tout a fait

. me A
chiffons : yne foi tant de surcroit de ne pas utiliser de
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@ Si vous habitez & la campagne, prenez un pe, de terre
humide que vous melangerez a de la pulpe d’oignop, €crasée

® Par ailleurs, un oignon ou un fiemi-.citron S8Upoudrg g
sel fin donne également toute satisfaction (prendre la pre.
caution de mettre des gants).

® 7rés sale

Je vous conseille dans ce cas de fa_briquer VOUs-méme ype
pate constituee d’'une poignée de farine, de 500 grammes e
gros sel, d’'un demi-verre de vinaigre, d’un jus de citron et de
trois blancs d’ceuf. Cette pate, s’il vous en reste, pourra d’aj-
leurs étre parfaitement conservée si vous I’enfermez dans
une boite fermant hermétiquement.

® Oxydé

0> Légérement : vous pouvez vous contenter d’humecter |e
cuivre avec du vinaigre dans lequel vous aurez fait dissoudre
un peu de gros sel. N’hésitez pas a brosser, pour nettoyer les

ciselures (souvenez-vous qu’une vieille brosse a dents rem-
plit parfaitement cet office).

0 Trés oxydé : il existe la possibilite d’immerger compléte-
ment Pobjet a nettoyer dans de I’eay de Javel bouillante,
mais plutét que d’utiliser ce procedé risquant de nuire au
Cuivre comme a vos mains, je vous recommande celui-ci :
immergez votre cuivre dans une solution de cristaux de
soude (deux poignées par litre d’eau) saturée de sel de mer.

Portez le tout 4 ébullition en surveillant Popération. Rincez,
sechez et polissez.

® Vert-de-gris

& Sile mal est

du vinaigre bouil
raitre.

9: Dans bien des cas, il suffit de frotter avec une poignee
d'oseille pour venir a bout dy vert-de-gris.

trés important, du sel de mer dissous 'dans
lant et frotté sur les taches les fera dispa-

® Traces de Suie
:lj;n Schdau?’mn Couvert de suje Sera nettoyé en le plongeant
e ¢ l'eau chaude additionnée de lessive Saint-Marc et
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g ammoniaque par litre d’eau. Aprés

. : ; Sou d’ . . . .’-
d’uﬂe,cufilzgfeu:ﬂe dzerincer, de laisser gécher pnis de termi
ce ba:r;.ct e produit habituellement utilisé pour les cuivres.
ner av

‘ant durable " .
2 B&f’i’,@us les enduisez d’une fine couche d’encaustique,

vous limiterez de beaucoup la corvee d’asth?age.

g» Pour obtenir un brillant définitif, vaporisez smos
cuivres un vernis spéc’ial, incolore, en bombe. Il vous a
alors de les dépoussiérer de temps en temps.

e Sur un meuble
personnellement, je me contente de les frotter avec un peu
d’eau ammoniaquée qui a l’avantage de preserver juste ce

qu’il faut de patine.

e Vieillissement

Vous pouvez trés bien le faire vous-méme :

¢ En le badigeonnant avec du vinaigre de vin;
& Ou avec de I'huile de vidange de voiture;

% Ou encore en le plongeant tout simplement dans I’eau de
cuisson des champignons.

Cuivre ciselé

xhzux vaut e;yiter d’employer des pates non liquides qui ont
: ;1] dance a s’incruster dans les ciselures, car méme apreés le
b Lssage, des _tl:aces blanchatres subsistent encore. En con-
G»Q Gﬂce, choisissez plutét 'un des procédeés suivants :
n chiffon imbibé g’ i . 1
: €au ammoniaquée, puis un -
Sage au jus de citron ; T Loy

0 Ou encor :
o1 : 5 A
i € un demi-citron frotté directement sur le

Cuivre dorg

Pas d’hésltaﬁo » ’
o 0 : un blanc d’ceyf plus une cuillerée 3 soupe




CUIVRE VERNI i
0

Cuivre verni

e Décapage

Pour enlever le vernis qui recouvre un objet ep
mélangez de 'ammoniaque a votre produit habitye]
raison d’une part d’ammoniaque pour deux parts de produit
Passez ce meélange sur I'objet et, avant qu’il soit sec, fmttez'
énergiquement avec un chiffon de coton; le vernis doit partir
en pellicules.

Cuivre,
s €t ceci 3
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Daim
o Entretien
§'il s"agit uniquement de salissures superficielles, le frotter
avec !
¢» une gomme a crayon;
@ une brosse de crépe;
& un peu de pain rassis.

® Nettoyage

C'est avec un mélange en parties égales d’eau et d’ammo-
ma:lque que vous pourrez le nettoyer si, a I’aide d’un chiffon,
YOUS aglssez par petites touches et si vous séchez tout de

suite & I'aide d’un hiffon
chi sec. Termin bro

: ; €Z €en en-
semble avec une brosse de crépe. sl

® Usure
¢rez les poils en

. €Xposant la partie brilla
apeur d’eau oy partie brillante
Ire trés fin. encore en le frottant avec du

Taches grasses

Totter |5 t
ache avec un
c - - » 13
oton imbibé d’éther.

sinell
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Daim noir
e Rénovation
Vous obtiendrez le meilleur résultat en le passant ayec pré

caution au-dessus de la flamme d’une bougie.

e Qui déteint

Passez doucement a la surface une flanelle imbibée ¢’a] cool
a briler puis laissez sécher a Iair.

Décalcomanies

N’essayez pas de les enlever en grattant directement, car
vous n'y parviendriez pas. En revanche, vous le ferez tres
facilement si vous les badigeonnez au préalable de vinaigre
blanc jusqu’a ce qu’elles en soient bien imbibeées.

Délustrage

® \/étements

Une fois le vétement bien nettoye, brosser legérement dans
le sens de I’etoffe avec une solution de quatre gouttes d’alun
pour un litre d’eau. Terminer avec une brosse dure.

® Tjssu noir

Dans ce cas, utiliser une solution de quatre gouttes d’ammo-
niaque pour un demi-litre d’eau.

Démaquillage

.Peu.t-étre n'est-il pas inutile de dire et de répéter qu’il est
mc‘hspensab.lf.: de se Flemaquiller chaque soir. L’usage d’uné
creme nutritive aprés e démaquillage est souvent souhai-

table. Pour en accentyer |’ s o
instants sur le front, Jeg énéfique, placer quelg

chaud. joues et le cou un gant de toilette



DENTELLBS BLANCHES

i i feuille de
" hes : 1€8 frotter une fois par semaine avec une
planches

sauges
On pcut

le faire avec un peu d’ouate imbibee

également pas trop souvent.

ée a dix volumes, mais

pentelles
;‘ Z:;: Zg:ﬁaitez donner a des dentelles cette nuance: légere-
rr:ent ocre due hab_ituellement au temps c.1u1 p.asse. .
g Faites-leur prendre un bain dans une infusion de tilleul
si vous souhaitez obtenir un ocre leger; -
& Pour un ton plus soutend, méme procédé, mais dans du
the.

o Apprét

& Des dentelles authentiques ne doivent pas étre repassees.
On se contente, aprés les avoir plongées dans de I’eau de riz,
de les faire sécher sans qu’elles se déforment. C’est a cette
condition qu’elles gardent éclat et maintien.

@ Du sucre dans I’eau de ringage, un séchage a plat, et le
tour est joué.

o Pour doqner a une dentelle un apprét important, adoptez
la solution d’un demi-blanc d’ceuf dans un litre d’eau froide
ctrepassez a fer chaud afin de coaguler 1’albumine.

Dentelles blanches

1d g
dentelles : Jes ¢al pour redonner un blanc parfait a vos

blanche et fairer:i-ler repassees dans une poche de toile
dans de I’huile ¢’ elr_n per le tout pendant vingt-quatre heures
boulllants bioy olive. Plonger ensuite le sac dans de I’eau
minutes, Apre savonneuse, et ceci pendant une vingtaine de
blanc fondy e O Fincé, immerger dans de I'amid

» enlever les dentelles dy sac et repasser aussitg:l
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Dentelles noires

Rien ne vaut un bain dans un café noir sucré. L&

en ressortent propres et empesees en méme temps,

Dentelles anciennes

® MNettoyage

Elles sont fragiles, et doivent étre traitées avec s0in, €eqt
pourquoi je vous conseille, avant tout nettoyage, de |e,
coudre a grands points sur un morceau de tissy, Ainsi pro.
tégees, mettez-les dans un sac (de tissu), plongez le tout dang
de I'eau savonneuse, rincez et faites sécher les dentelles sans
les découdre; vous ne les découdrez que lorsqu’elles seront
parfaitement séches.

Dentifrice

Si vous en avez perdu le bouchon, la pate va se dessécher

trés vite, & moins que vous ne placiez votre tube la téte en
bas dans un verre d’eau.

Désherbant

Voici un désherbant efficace et qui ne vous coiitera rien :
L] .
I'eau de cuisson des pommes de terre.

Désodorisant

remplissant une Soucoupe ou un petit po| que vous placerez
de moisi.
® Ustensiles '

Pour supprimer des Odeurs te]] : u
moisi ces casseroles oy plats f-s Aue celle du poisson ou dv

A M » 1altes a 1 ' de Cﬂf €
ou a la farine de . Ppel au marc ;
efficaces. Moutarde, L>yp comme |autre sont trés
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patachlnt
Quand yous connaitrez €€ truc, ¥
hez VOUS a votre 'dlngSi. n, U
pour V0§ tissus de Jaine, d€ ©
'eau d cuisson des haricots bla
oit P ée (c qui de toute fa
mandé en € qui concerne la cuisson
pouche
e Rideau

Au traditionnel rideau de d

pas préférer du tissu éponge q:eel_l astique, PO

g?l I:;aebsorbem les projections :i’ca \rous lave _
aucoup plus réussi? u et sera _: ,_,



Eau de Javel

e Utilisation .
Produit miracle, I’eau de Javel ne vous renc!ra les services
que vous en attendez que si vous savez ’utiliser, en respec-
tant ces trois principes de base :

§* Mieux vaut la diluer dans de I’eau froide, car son action,
au contact de la chaleur, est trés rapide, d’ou le risque d’abi-
mer votre linge;

6 1l est beaucoup plus efficace de faire tremper le linge
dans de ’eau de Javel avant le lavage plutot qu’apres. Ne

serait-ce que pour permettre a I’odeur d’eau de Javel de dis-
paraitre au lavage;

§» Sachez qu’augmenter la quantité d’eau de Javel en pen-
sant multiplier son pouvoir détachant est un faux calcul. La
bonne solution consiste a prolonger la durée du bain.

® Rincage

Faites trés attention de rincer abondamment et a plusieurs
reprises un linge ayant séjourné dans de ’eau de Javel, sinon

celle-ci continuera son effet, méme une fois le linge sec et
repasse.

® Odeur

o Sur’ les mains : les frictionner avec du vinaigre, puis rin-
cer a I'eau chaude.
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. 8
9+ Sur le linge : quelques gouttes d’ammonia 4
premiére eau de ringage. Que dang la

Ebéne

® Entretien
Tout simplement de ’huile de lin.

Ecaille

® Véritable

Pour un nettoyage en profondeur, vous pouvez de temps en
temps utiliser une eau légérement javellisée. D’une maniére
geénérale, contentez-vous d’un peu d’eau savonneuse et sur-

tout ne laissez pas sécher, mais essuyez aussitot apres le
ringage.

Echarde

Tout d’abord, pour insensibiliser, commencer par frotter
avec un glagon. Ensuite, deux possibilités, dont on peut dire
que la premiére est a la portée de tout le monde, et la
seconde tres efficace, mais plus difficile a reéaliser .

@ Apres avoir désinfecté a I’alcool camphreé, faire un pan-

sement avec de I’huile a briler. L’écharde ainsi lubrifiee
pourra €tre extraite facilement.

O Si vous avez la chance de disposer de fleurs de lys, fai-
tes-en macerer un pétale dans de 1’alcool a 90° et servez-

vous-en pour en faire un pansement. Sensible a ce traite-
ment, ’écharde partira sans peine.

Echelle

F:!utot que de demander a quelqu’un de retenir le bas de
| echelle sur laquelle vous étes monte, livrez-vous a un petit
bricolage qui vous assurera toute sécurité : fixez sous les
pieds de ’échelle des morceaux de vieux pne
cheront de glisser. S
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gcrov .
ous les pricoleurs qui ont tenté de dévisser un écrou alors
Jils ne disposaient que d’une pince multiprise savent qu’il
est impossible d'e réussir sans détériorer I'écrou. Pourtant,
on plagant sur [’écrou une vis a téte six pans creuse et en fai-
sant porter sur celle-ci I'effort de la pince multiprise, il est

protége.

Edredon
Rien de plus chaud ni de plus confortable, a la condition
évid?mment qu’il ne glisse pas du lit dans la nuit. Pour I’évi-
ter, il vous €n coutera simplement un petit carré de mousse
de nylon (en fine feuille) que vous coudrez au milieu de
’édredon sur la face posee sur le lit.

Elastique

Ne vous bat.tez plus avec une épingle de nourrice pour chan-
ger un elastique, puisqu’il suffit de coudre I’élastique neuf au

L]

vieux et de tirer sur C€ dernier pour vous simplifier la tache.

Encaustique

e Dépannage

S’il vous reste trop p€
miner le travail que VOUS avez commen
peu d’essence de térébenthine.

y d’encaustique dans la boite pour ter-
cé, diluez avec un

Encre

e Taches sur du cuir
Frotter avec un peu de jus de citron.

e Taches surles doigts
Le jus de tomate est la solution ideale.

e Tachessur du marbre
~ Faites un melange d’'une partie d’ammoniaque pour trois




O Si elle est ancje

nne ;
— Bratter avec y

® Taches Sur duy papier
A laide d’un

vitez de les laisser blanchj
eur amertume Naturelle,
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ENTONNOIR

e un petit cone d’un ou deux

. enlever é la baS )
pensez 2 lon la taille de I’endive.

centimetres de profondeur, €
Ajoutez un Jus de citron, une pomme de terre ou un

. 2 N 9 ]
T orceau de pain rassis a ’eau de cuisson.

Engrais

e Plantes d’appartement

Hormis le fait qu’un peu de vin rouge dans I’eau d’arrosage
fera le plus grand bien a vos plantes d’appartement, voici
quelques suggestions d’engrais qui ne vous colteront rien :

¢ En automne, faites provision de feuilles mortes,

broyez-les et vous obtiendrez un terreau assez acide qui con-
viendra parfaitement a vos plantes d’ornement.

& Une infusion de feuilles de thé leur redonnera un petit
coup de fouet;

& Un autre fortifiant du marc de cafe meélangé a du sucre
en poudre;

@ Toujours du sucre en poudre, mais que VOus meélangez
cette fois a des coquilles d’euf broyées et ferez pénétrer
dans la terre.

Entonnoir

® Mini

Pour transvaser du parfum ou de l'eau de toilette, improvi-
sez un mini-entonnoir en trouant d’'une épingle une demi-
coquille d’ceuf.

e De remplacement
Il est évident que le support plastique de votre filtre a cafe

pourra parfaitement tenir les fonctions d'un entonnoir, de
méme que la partie supérieure (cote goulot) d’une bouteille
d’eau minérale en plastique.

Cette derniére solution est notamment recommandée lors du
transvasement de produits nocifs, puisqu’on peut jeter cet

entonnoir improvisé.

il _..h"_qa ;.i:‘-!t. M s

| W) L
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Entremets

® Chocolat

Leur saveur sera améliorée si voys faites fondre les plague,
de chocolat dans du café trés fort.

Enveloppes

® Taille

sez-les tout simplement 3 fer doux.

Epilation

® Sourcils

Eponge
® Maquillage

devez Pentretenir avant et apres chaque application de fond
de teint.

O Avant: ejle doit étre humidifige.
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ESCALIER

a
sde savonneuse etl
h z la laver 3 Peau ti€

g ; vous deve la poussiére.
Apres * Vﬁ‘; endroit aere a l’abri de la p
¢ dans
rang®

sable ¢ée de jus de citron.
gréad ' fortement additionn
ChaUdC 0

g Usagljflans le pied d’un vieux bas, faites un nceud et elle
GlisseZ-

vous servira pour les gros travauX.

ponge naturelle

e Entretien

La prochaine fois que vous ferez bouillir de loseille, lavez
votre éponge naturelle dans I’eau de cuisson et elle repren-
dra l'aspect du neuf.

N’oubliez pas par ailleurs de la replacer 'de temps en temps
dans son ambiance naturelle : de ’eau salee.

‘ponge synthétique

® Entretien

& Imbibez-la de jus de citron, recouvrez-la avec des mor-
ceaux de peau de ce fruit et aspergez- -la d’eau bouillante.
Laissez reposer plusieurs heures puis rincez.

® Un bain dans une solution d’eau tiéde et de bicarbonate
de soude lui fera également le plus grand bien.

=scalier

® Tapis ou moquette

Pour garantir longue vie 4 une moquette ou a un tapis poseé
dans un escalier, prévoyez toujours une marge supplemen-
taire (dans le sens de la longueur), par rapport aux dimen-
sions de I’escalier. Lors de la pose, vous replierez ce surplus
de moquette ou de tapis sous la derniére marche ou sous le

m Ainsi, lorsque I'usure se fera sentir, il vous suffira de




ESCALIER 1
deécaler de quelques centimétres ce tap 94

= ; ; is ou ¢ l
et de recommencer l'opération dés que le borf,‘tf MOquety,
commencera a se raper. ©S Marche,

Escalope
® De veau

Pour qu’elle ne se recroqueville plus a la cuisson,
de petites entailles a laide d’
pourtour.

Pratiqye;z
un couteau sur tout gop

Escargots

Une astuce toute simple vous permettra d’obtenir des escar-
gots plus digestes, d’éviter au beurre de bruler et d’annuler
les projections de graisse sur les parois du four. Il suffit,
aprés avoir chauffé votre four au maximum, de P’éteindre et

d’y glisser les escargots; de plus, le beurre d’ail arrivera

moins vite a ébullition, évitant a 1’ail de roussir et de prendre
un gout trop fort.

Essorage

® Lainages

Vous accélérerez sans nuire a leur tenue le séchage df: VoS
lainages si, aprés les avoir posés a plat entre d_eux §erv1€ttes
éponge, vous passez dessus votre rouleau a patisserie.

Essoreuse

® Dépannage

Avez-vous déja pensé qu’une essoreuse centrifuge @ salade
vous permettra d’essorer votre lingerie fine plutt que de la
tordre avec les mains?

Etain
® Entretien

Pour un entretien courant, I’eau savonneuse suffira et je
vous conseille de vous servir d’une brosse. ‘
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ETIQU ETTES

o EncraSSé Simplement encrassé depuis long—

W ireg tachS S
Qul soit tres a Jrfaitement le nettoyer €n ayant

mpSs vO ourrez P e
s s a 1’un des trucs suivants :

recour rserdl papier journal imbibe de pétrole ;

Le frotter : ,
g Meélanger deux cuillerées a sOupe d’eau de Javel avec un

c d’ceuf battu €0 neige et frotter I’étain avec un chiffon
t')rlnat;libé de ce mélange. Une fois sec, 'enduire de vaseline.
i

g Un lavage avec I’eau de cuisson des oignons;

o Composer une pate faite de blanc d’Espagne et d’huile

dolive; (a8 ; . :

§’j] vous semble irrecupérable, un bain de plqsleurs
jours dans du pétrole, un brossage €nergique et un séchage
avec du papier absorbant vous donneront satisfaction.

e Brillant

Lorsque VOus épluchez des poiredaux, ne jetez plus la partie
verte des feuilles, car en €n frottant vos étains, ils retrouve-
ront leur brillant.

® Patine
Au risque de vous surprendre, sachez que VOUS la raviverez

en utilisant de la biere chaude ou du marc de cafe. A condi-
tion bien siir de polir ensuite.

Etiquettes

e Sur du métal

Vous pleurerez peut-étre un peu, mais en frottant le metal
avec un oignon COUpe en deux et en en humectant les eti-
quettes, vous pourrez stre assuré de leur adheérence.

e Sur des bouteilles
Pour qu’elles collent parfaitement, faites-les tremper aupara-
vant dans du lait.

e Tenue

Une fois seches, badigeonnez-les de vernis a ongles incolore
¢ e bougeront plus.
|




ETOFFE NOIRE
] 9
Etoffe noire

® Nettoyage

: ; : Quante bejjeq feui)]
vertes de lierre dans deux litres d’eay (Pendant vingt-q, tf:s
“Huatre

heures) et nettoyaient leurs etoffes noires avec une
imprégnée de ce liquide. Up ringage s’impose, b; AN Cntendzse
Evier

Rien de tel que de I’huile de m

achine a coudre pour luj dop.-
ner un brillant incomparable,




pPETIT DICTION DES TRUCS

Farce

e Viande
Elle ne s’émiettera plus en cours de cuisson si vous y incor-
porez un ceuf battu. Sachez par ailleurs que quelques gouttes

d’huile I"empécheront de durcir.

Fauteuil

e /nconfortable

L’origine de la plupart des trucs tient tout simplement dans
I’expression du bon sens. J'en veux pour preuve cet
exemple : vous ameliorerez considérablement le confort
d’un fauteuil présentant un dossier a angle droit en dimi-
nuant simplement (& 7ous d’en déterminer les proportions)

la hauteur des pieds arriere.

Fauteuil en cuir

e Fraflures

1l est possible de les atténuer considerablement en procedant
ainsi : apres les avoir délicatement lavees a l’eau savon-
neuse, passer un peu de colorant assorti & la teinte du cuir
(un peu de brou de noix peut convenir). Terminer en recou-
yrant d'un pel | de gomme arabique et laisser sécher avant de
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® Peinture

Si la solution du ruban adhésif
des vitres vous sem

que I’on ¢oje sur
obtiendrez égalemen

ble trop fastidieuse, sache; POurtg,

t un excellent résultat en

. ! Nt un oignon sy toute leyr g,
peinture n’accrochera pas.

Fenouil

bouillante avant de les assaisonner.

Fer & repasser
® Mise en service

Avant toute
Elle glissera

® Semelle

chose, f rottez-en

la semelle avec un peu de sel.
beaucoup mieux

¢ Seme//e faunie
En Prenant g




RE A GLISSIERE

9 . .natres fort desagreables, passez sur Sa semelle
Jes traces J um:;oton 'mprégné de vinaigre d’alcool et sau-
un tampon | fin. Essuyez ensuite avec un chiffon doux.
poudre @RSt
s Seme//e . . e

ges cotons-tige ou des cure-pipes impregnes d'eau
A‘i/i)cnneuse concentrée, vous nettoierez sans difficulte les
sa 3
trous par lesquels S échappe la vapeur.
o Entartré

[l s’entartre trés facilement si on neé prend pas garde a I’eau

dont on le remplit. Si le mal n’est pas trop grave, il vous
suffira de remplir votre fer de vinaigre d’alcool et de le la1§—
ser chauffer jusqu’a évaporation compléte pour pouvoir

I’utiliser de nouveau.

Fer forgé
e (Objets

Pour retirer la rouille des objets n’atteignant pas de trop
grandes proportions, leur faire prendre un bain de pétrole
pendant quelques heures et les frotter ensuite avec un chif-

fon.

® Ferrures

Mieux vaut, dans la mesure du possible, enlever les ferrures
qui décorent un meuble avant d’en entreprendre le net-
toyage. Ainsi, vous poufrez nettoyer également les parties
de bois sur lesquelles elles portent.

Si un trempage prolongé dans du pétrole ne suffit pas, frot-
tez ces ferrures avec de la laine d’acier trempée dans celui-ci
et faites-les briller avec un meélange de cendres et d’huile.

Fermeture a glissiére

e Entretien
~ Elle risquera beaucoup moins facilement de se coincer et

¥ “, 1! L9
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FERMETURE A GLISSIERE

sa durée sera prolongée si-‘ vous prenez le sojp e P
d'un peu de vaseline aprés chaque lavage, irg

® Coincée

La solution la plus connue est de la fr

otter avec (g,
sec, mais cela marche aussi bien avec

> S&Von
une mine de

fayon,
® Curseur

Ne la changez pas a cause d’un curseur cassé puisqu’upn
tombone le remplacera trés bien.

® Dans le dos

e d’assortir la couleur d’une ferme-
n tissu. Je vous conseille alors d’en

Peu plus foncé, et de Iéclaircir en la
Passant dans un bain d’eay Jjavellisée,

S’il montre des signes de faiblesse, ray

: ivez-le en y Jjetant une
poigneée de bouch

ons de liége ou de gros sel.

Feuilles mortes

* Ramassage
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Fil
ller & toujours enfiler dans le chas de I’aiguille ’extrémite
Veille

4y fil que I'on vient de couper. Si 'on fait I’inverse, le fil
ibre
]rl;‘;que de faire des nceuds.

P Aigui//ée

Méme les plu
un fil dont on @
ongles incolore.

s maladroites réussiront a enfiler sans difficulte
trempé I’extrémité dans un peu de vernis a

e Delin

Plus solide que le fil de coton, il présente I’inconvénient de
ne pas glisser f acilement. Pour remédier a cela, mettez un
tout petit peu d’encaustique sur votre pouce et votre index et
pincez en faisant courir le fil entre vos doigts.

Fil électrique

® Fixation

Il est tres difficile de fixer un fil électrique le long d’un mur
en béton, celui-ci offrant une grande résistance aux attaches
habituelles. Résolvez ce probleme en utilisant d’etroites
bandes découpées dans de I'adhésif double face. De plus,
vous pourrez donner a ces bandes la largeur exacte du fil, ce
qui les rendra pratiquement inapparentes.

® Torsadé

A force de manipuler chaque jour un rasoir électrique, un
fer a friser, un moulin a café... leur fil souple se torsade et
s'emméle. Pour le détorsader, f aites-le glisser en le mainte-
nant tendu sur un objet aux arétes arrondies. Une paignee de
porte convient trés bien. ot

® Dénudé

Lorsqu’on essaie de denuder Pextrémité d’un fil électrique
~ souple en se servant d’un couteau, on coupe souvent plu-
L m.ﬁrs brins de cuivre en sectionnant la gaine. En revanche,

' chauffe dans la lamme d’un briquet ou d’une allu-
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ain sang résistan% "

FIL ELECTRIQUE

mette, elle se laissera couper a la m
sans dommage pour les fils de cuivre.

Flacon

® Récupération

Des flacons de parfum ou d’eau de toilette vides
ront votre lingerie, vos draps ou vos mouchoirs sj
glissez, ouverts, dans vos armoires oy VOS tiroirs,

Parfume.
Vous |eg

Flambage

Pour qu’il soit réussi, deux conditions ;
@ Faire chauffer Palcool avant de Penflammer ;

& Le verser déja en flammes sur les plats a flamber, sinon
il se mélange aux sauces en laissant un parfum trop fort.

Fleurs

® Cueillette

Evitez de les cueillir le soir, car ejles seraient gorgées de
seve. Faites-le de préférence le matin.

® Transport

Pour qu’elles ne souffr
sibilités :

& Les mettre 3 I'abri dans un sac ge
trous leur permettant de respirer ;

% Ou bien faire des trous dans de grosses pommes de terre
Crues et y piquer |Jes tiges des fleurs.

ent pas en cours de voyage, deux pos-

plastique percé de

J ‘ : profitez de
CE qu elles sont completement imm

. i . Crgées pour en Couper les
tiges. L’eau circulera beaucoup plus facilement dans ce]-
les-ci,

9 Ne laissez Jjamais leurs feuilles trem
vase qu’elles pollueraient rapidement .




e

103

FLEURS SEC HEES

. yous le ouvez, remplissez VOS vases avec de 'eau de
.S‘:ac: le calcaire n¢ convient pas du tout aux fleurs.
luie

Renouvelez I’eau tous les jours, et rincez les tiges sous le

robinet avant de les couper un peu.
pssayez deé faire en sorte que I’eau dans laquelle vous les

plongeZ soit 8 temperature ambiante.

o Tiges :

1] est préférable de couper les tiges avec un couteau plu-
{6t qu’avec une paire de ciseaux, et je vous recomm_ande non
seulement de les tailler en biseau, mais de pratiquer une
fente de deux Ou trois centimétres a leur base.

& 11 peut parfois étre nécessaire d’allonger les tiges de cer-
taines fleurs. En enfilant chacune d’elles dans de la paille
avant de composer votre bouquet de fleurs des champs, vous
y parviendrez tres facilement.

e En hiver

Vous pourrez émerveiller vos amis en ayant tout I’hiver des
fleurs pour décorer votre appartement en vous livrant a ce
petit travail : metire dans un seau d’eau chaude quelques
branches coupées de forsythia ou de tout autre arbuste. 1l
suffit d’envelopper hermétiquement le tout dans un sac de
matiére plastique pour voir des bourgeons apparaitre tres
rapidement.

e Artificielles

& Si elles sont lavables : une eau savonneuse tiede leur
conviendra parfaitement.

& Non lavables : enfermez-les dans un sac en compagnie
d’un peu de sel fin et secouez énergiquement avant de les en
ressortir.

Fleurs séchées

e Préparation

jT Pour obtenir des fleurs séchées, procurez-vous du sable

i et remplissez-en un grand récipient, dans lequel vous
' aurez auparavant placé vos fleurs. Le but recherche est de




FLEURS SECHggq l

recouvrir com Plétement

; 104
. _celles-cj avec Je
pPrendrez bn;n Sur ]a Precaution ge Verser ) e Voyg
bout de trojs oy quatre S€maines, Vous pOUrreCemenL Ay
votre bouquet. 5 oM posge,
® Bouquet
Vaporisez-le de témps en temps de laque 3 cheveux ;.
Iabri de ]a poussiére. >V Sera 3
Foie

® Moelleux




FOULARD

» e visage (apres Pavoir maquillé) avec un

. ot€z votr
o4 A bibe dreau de roses
cO
ch€éSs . p
o 7ach 1 imbibé d’éther en fera disparaitre les taqhes:. de
Un taﬂ;s e robes ou edchemisiers. Laver ensuite a l'eau

pour faire disparaitre | auréole.

Fondue bourguignonne
posez dans le caquelon contenant I’huile bouil-

Si vous dis , ) .
lante une branche de persil, vous neutralisez les projections

qui risquent de briler vos convives.

Fonte

Nous redécouvrons les bienfaits des marmites €n fonte de
nos grand-meres. Sj vous étes gé€né par le gout qu’elles d.on-
nent aux aliments lorsqu’elles sont Neuves, neutralisez
celui-ci en y faisant bouillir du lait avec des pommes de
terre.

Forets

Lorsqu’on utilise un foret pour percer un tube (ou d’une
maniere génerale une piéce a double paroi), il risque de cas-
ser au moment ou il débouche brutalement et frappe contre
la seconde paroi. Pour pallier cet inconvenient, engager sur
le foret un morceau de tube en caoutchouc ou en matiere
plastique. 11 constituera une butée de profondeur et un

amortisseur.

Foulard

e En soie

Pour qu'il ne déteigne pas au lavage, ajoutez du vinaigre
dans sa derniére eau de ringage et laissez-le sécher dans une

Bl 0 A v
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FOUR

Four

S'il a tendance a dessecher l;s_rétis ou Y°l,ai" Plﬂcez-y
pendant la cuisson un petit récipient rempli d’eay,

Fourmis

® Jardin

De multiples solutions sont & votre disposition poyr les
eliminer, en voici qQuelques-unes, trés faciles a appliquer -

@ Arroser d'un mélange d’eau putride et de sciure de bois ;

9 Du pétrole dilué sur les pelouses atteintes et Jes fourmi-
lieres et vous en serez debarrassé ;

@ Les fourmis détestent les feuilles de noyer, Entassez-en

quelques brassées sur leur parcours habituel et prés de leyr
fourmiliére ;

© Elles fuiront également si vous dessinez des trainées de
sel dans leur passage favori.

® Placard

Fourrure

“ Précautions




 coual
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FRAISES

. le plu souvent possible un foulard dans I’enco-
o Glissez * iPourrure, cela vous évitera d’en salir le col.

de votre : ot
leu*reNe yaporisez jamais de parfum sur celle-cl

pour une fourrure claire : saupoudrez-la de talc et frot-
; e de la main. Secouez ensuite pour eliminer

pour une fourrure foncée : remplacez le talc par du
sable de mer Ou de la sciure de bois de cedre, chaﬂuffe a sec
qu four ; laissez refroidir avant de secouer le vétement.

e Rangement
Une fois nettoyée, 1a saupoudrer de poivre moulu et ’enve-
lopper hermétiquement dans du papier journal.

e Poils

Si votre manteau ou votre veste commence a perdre ses
poils, pas d’hésitation : enfermez-le (1a) quelques heures dans
votre congeélateur.

® Brillant

Votre fourrure sera plus brillante si vous la frottez de temps
en temps avec un tampon de velours.

Fraises

® Nettoyage

Vous pourrez trés facilement débarrasser du sable ou de la
terre qui les souillent les fraises que vous voulez déguster en
les enfermant dans une mousseline mouillée et en secouant a

plusieurs reprises. Le sable et la terre resteront attachés a la
mousseline.

nne congélation, saupoudrez-les de sucre en
| hsdm votre congélateur bien a plat (ne



FRAISES

10g
® Décongélation

Il est indispensable, ay sortir dy congélateyr, de Jeg Place
d’abord dans votre réfrigérateyr et de Jeg recouyy; e sucrer
€n poudre. Elles garderont ajns;i leur aspect de fruits fraig,

® Préambule

un corps gras contenant de I'egy.
® Non collantes

tera de Pair.




FROMAGE

pérature est
? 4 ils éclatent,

|a bonne tem

de 1a méme maniere,

Friture
o QuI déporde

Y jeter un oignon

e Déchets

tout simplement, et elle se calmera

9
bain de friture, ¥ jetgr un b!agg qréxs:uf cru
qui, en cuisant, absorbera tous les déchets indesires.

e Odeurs | K
Pour que toute la maison n’en sOit pas 1mpregnee, mettre
une branche de persil dans le bain quand il commence a

chauffer.

Froid

Economisez de I’énergie en prenant I’habitude, lorsque vous
faites votre lit, de placer une couverture de laine sous le drap
de dessous et une autre sur le drap du dessus. Ainsi couches

entre ces deux couvertures, je vous assure que vous Serez a
Pabri du froid.

Fromage
® Rapé

Pour raper du fromagq a la main sans étre obligé de nettoyer
:E}tredplanche de travail lorsque vous avez terminé, glissez la
ape dans une poche de plastique assez grande pour pouvoi
Yy passer la main et le fromage. B v

®* Conservation

Les f i

da l,;'.fr“:lsﬁzsq;fa‘;?mu: ¥ a{)pl;]quez a garder bien a I’abri
| ous cloche irent. Des peti

S?Fttt‘-ﬂ perlent a la surface i e Bles pites

%ﬁh _ de leur pate, et c’est tres désa-
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FROMAGE
l1g
Cela ne se produira plus si vous Placez, soy;s Cloche égal
ment, un simple morceau de sucre, e-

® Restes

Ne jetez pas de petits restes de fromage Puisque
dans une sauce vinaigrette, ils agrémenteront vy sala

Fronces

® A la machine

€craggs
des,

sant un point de piqiire
une fois la machine réol '
parviendrez sans pei
dessous pour obteni

Fruits

® Taches sur tissy grand teint
Avant de le fajre trémper dans un bajn d’eau javellisée
imMergez-|e dans de p’ iti :

® Taches syr tissu

Quatre prodyis qu€ vous connaissez piep pourront faire dis-
Paraitre ces taches :

& Lalcoo] a 90°;

& L’eau oxygéng’e a vingt volumes additionnée de quelques
gouttes d’ammomaque;

B Quelques

de couleur

lait tourné, Aprés

dant deux o '
heures, laver Je t; oo

Ssu.

De vinaigre blanc

U encore d'egy légeérement ammoniaquée,




surtl .
Raggue .cedemment en C€ qui concgrn_e le
nner la tache avec du vinaigre

o Taches sur Jes mains
Le vinaigre fait disparaitre
fruits sur les mains.

tres facilement les taches de

Fumeée
Ne recevez plus VOS amis dans une piece enfumée (méme
g’ils en sont en grande partie responsables), puisqu’il existe
deux trucs pour l’éviter :
& Placer une €ponge imprégnée d’eau dans une coupelle;

& Allumer des bougies et les placer a bonne distance du
sol, sur vos meubles par exemple.
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PET/T&CT/ONNA/RE @ TRUCS

Galons

® Lavables \
I1 est indispensable de laver et de repasser des galons desti-
nés a étre cousus sur un support (drap, rideau...) sinon, une
fois cousus, ils feraient inévitablement froncer le tissu qu’ils
décorent.

® Non lavables

Les frotter avec un tampon de tissu imprégné d’un melange
d’alcool a 90° et d’ammoniaque en parties égales.

Gants

® Entretien

D’une maniére générale, I’ennemi numéro un des gants, c’est
la transpiration des mains. Vous en limiterez les conse-

quences si vous talquez réguliérement Pintérieur de vos
gants.

Gants de peau

® Nettoyage

i g me:lle:z_ procédé fait appel a de la sciure de bois. La faire
ohisyfies & pux';doux, puis sans la laisser refroidir, y plonger
on frottera jusqu’a ce qu'ils soient propres.




-
GANTS DE pgay

L4
® Qui déteignent

Tout comme pour les chaussures, il sy d’imbj
d’alcool a briler, de retourner les gants ar

S€r Ce coton sur toute leur surface, Atten
Se€cs avant de les retourner,

€nvers
dre qQu’ils gq:

Gants blancs

Gants de caoutchouc

® Protection

SaVeZ-v0us qu’

un peu de ge|
moules a gate

répandu dang |
aux,

€

: four, sous vos
les €mpecherg de briler?
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GEL

» ubliez Pas qu’il ne faut jamais rajouter de I’alcool a
i ¢ la fin de la cuisson;

s1 gonfle, contentez-vous de passer sur tout son
t de ’enfournef, une lame de couteau que
ger dans de l'eau froide;

s’i] est cuit, Si apres avoir enfoncé dans son
ne lame de couteau, elle en ressort seche.

e Démoulageé . .
Les solutions pour obtenir un démoulage facile sont simples

et nombreuses, il suffit d’un peu de prévoyance:
§» Aprés avoir beurré le moule, le saupoudrer de sucre en

poudre;

&+ Poser sur le moule, avant de ’enfourner, un couvercle
qui permettra a la vapeur dégagée en cours de cuisson d’em-
pécher la préparation de coller aux parois du moule.

Si ces conseils arrivent trop tard, essayez 1’un de ces deux
trucs pour un démoulage sans probleme :

_ Enveloppez le moule dans un linge mouillé et laissez
agir quelques minutes;
_ Posez sur le moule, sitot sorti du four, un linge plié en

quatre. Laissez agir quelques minutes en posant ’ensemble
sur une surface froide.

® Entamé

Pour c:eviter le dessechement de la tranche d’un gateau
entame, vous pouvez I’envelopper de papier d’aluminium
meénager ou encore y placer une tranche de pain de mie, que

vous fixerez a l'aide d’un petit batonnet
cure-d
allumette). ( ATy

Gel

® Protection

Pour éviter que vos canalisati etez
er que tions de W.C. gélent, j
;uvgﬁt:lun h_tre d’eau additionnée de qgaran::’ej granf:;:
sel marin. Outre une protection contre le gel, ce pro-

vantage d’exercer une action antiseptique.
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Gelées

® Fruits

Elles auront une bien meilleure tenue s; VOus pense

. : % Z 4 ajoy.
ter quelques fruits verts aux fruits murs dont voyg Vous
servez.

Genoux

® Protection

Il arrive assez souvent que ’on soit obligé de s’agenouiller
sur un sc.>l. dur, lisse ou inégal, pour exécuter un travail,
Cetts position est tres rapidement fatigante et méme douloy-

€ sera plus le cas sj vous utilisez une plaque de

polysty.réne QUe€ vous placerez sur Je sg] avant de vous
agenouiller.

Givre




GLAGONS

vite si vous placez l¢ récipient
zer. 11 sera ainsi a l1a bonne tempe-
|a préparation.

: . cnosez pas d’une sorbetiere éle.c-
M o ':l;?:n ézvi‘t)er |a formation des petits
us les dents €n ajoutant tout simple-
_Vous obtiendrez €ga-
ant un peu de beurre

y verserez

cristaux qui Cr ‘ .
ment quelques gouttes de jus de citron

lement un trés bon resultat en ajout
fondu.
Glaces (Vitres, voir aussi Miroir)

e Rayures

Ne considérez plus comme Uune fatalite 1’apparition de
rayures sur vos glaces, puisqu’il est possible de les faire dis-
paraitre en les frottant avec un tampon de flanelle hu mecte
d’huile et de rouge d’Angleterre. Vous insisterez plus ou
moins selon la profondeur des rayures.

Glagons

® Décoratifs

On trouve maintenant dans le commerce des glagons aux
trés jolies couleurs qui refroidissent une boisson sans pour
gutapt ’allonger d’eau. Savez-vous que vOous pouvez vous
}régslrer de cet exemple et ob.tenir un résultat équivalent en
isant congeler des petits fruits tels que des groseilles a
quereaux, des cerises ou des petites prunes? e

® Originaux

® Réjoui ,
glaconjsolz:xsf c]t)zerv os enfants en préparant a leur intention des
mettant d’obtenir rapidement et joliment une

boisson a isée 3
romatisee a leur parfum préfére. 11 suffit de verser

une goutte de sirop d’
) (e) ;
g?ns Peau des Slaé:)n& range, de menthe, de grenadine...
Une autre s v
idée ;
chaque gl : avant de verser l’eau TR
haia fﬁmlgl agon, selon ce dont vous di » Prévoir pour
cuille de m sposez, un raisin sec,

enthe, de ’angéli :
nge ou de citron. . I’angélique, un petit bout de zeste
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d
et terminer €n saupoudrant de€

! J lvant
»aide d’un SO 5. Sécher et brossel-

t a 1 ald e Sommiére

qisé de jouer les semeurs, surtout quand

’ . tro
1N e de petites graines que Pon risque fort de Suelngsabllz
il s'agtt ooz, O probléme en me]a;}ge'ant un pe :
dru. RSO s, et vous obtiendrez € résultat escompte.

Graisse

e Projections o, ;

Méme si I'on prend toutes les précautions possibles pou{
éviter au maximum la projection de partlcules.d.e graisse, 1
S'en fixe malgré tout un peu partout dans la cuisine. Le pro-
duit miracle pour les supprimer d’un simple coup deﬂchlf’fon
existe, vous le connaissez bien : c’est 1’alcool a bruler.

® Taches sur lainage

Pas d’autre solution que d’absorber cette graisse en cou-

(3] °
vrant la tache par exemple de terre de Sommieres, qué ’'on
laisse en contact aussi longtemps que necessaire.

® Taches sur soie

Méme principe que pour les lainages, mais dans le cas de la
soie, je vous conseille de remplacer la terre de Sommieres
par du talc, et de terminer en repassant les taches a fer doux,
en les ayant recouvertes auparavant d’un papier de soie.

® Taches sur tapis

Avec toutes les précautions d’usage, c’est le trichloréthyléne

2:1 donne les meilleurs résultats. N’oubliez pas de terminer

éte:a;lrzgsuédr:mt de talc ou de terre de Sommieres et, si vous

ol » repassez a fer doux, en intercalant une feuille de
PIeT de soie entre le fer et la partie traitée.

sl aches sur velours

g € tache de graisse sur du velours nécessite souvent



GRAISSE

120

I'intervention d’un spécialiste, et personnellement

fais moi-méme que si je dispose d’un peu de sable,

cas, étaler du sable chaud sur la tache,
d’une petite brosse.

J€ ne e

Dans ce
et frotter a laide

e Taches sur cuir

Tout en émettant les mémes réserves que pour le velours, on
obtient de bons résultats en appliquant sur la tache une pate
faite d’alcool a briler et de craie pilee.

Une fois cette pate seche, on brosse délicatement.

® Taches sur le papier

@ Nous retrouvons le talc et la terre de Sommiéres, en
ayant également la possibilité d’utiliser du platre fin.

Quel que soit le corps absorbant dont vous disposez, le prin-
cipe est le méme : aprés avoir glissé une feuille de papier
buvard ou de soie sous la tache, saupoudrez-la, recouvrez de
nouveau avec un buvard ou du papier de soie et, au choix :
posez sur le tout quelque chose de lourd et laissez faire le

temps en changeant réguliérement le papier absorbant, ou si
vous étes presseé, repassez a fer doux.

@ A signaler qu’en imbibant la tache d’éther et en la pla-

¢ant immeédiatement entre deux buvards, on obtient rapide-
ment sa disparition.

® Taches sur papier peint

& Si la tache est fraiche, on I’enléve trés facilement avec
un peu de talc, quitte a repasser en intercalant un buvard.

@» Si elle est ancienne, quand le mal n’est pas trop impor-
tant, ’humecter avec un peu d’éther et un tampon de coton.

@ Dans le cas contraire, humecter de benzine un peu de
terre de Sommieéres et appliquer la pate obtenue sur les
taches a retirer. Terminer en repassant, sans oublier d’in-
tercaler une feuille de buvard.

® Taches sur plancher

Imprégnez la tache de votre solvant habituel, saupoudrez de
terre de Sommiéres ou de talc, posez un buvard sur le tout et
repassez a fer doux. Renouvelez 'opération jusqu’a dispari-
tion compléte des taches. il
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e Machine ac
1l n’est malheureuse

oudre .
ment pas rare qu’une tache de Sf_a!S;e
: acyler le tissu tout neuf que I'on est en train €€
vienn¢ [ s ce cas, ne pas perdre de temps, PUISQUC I'on a
?oqdre. I_)_ar; de quoi intervenir rapidement : raper un peu Fle
e dl.spg Sltt“')]leur au-dessus de la tache, recouvrir d’un papier
g;altti:sss :l;sorbant et laisser en contact jusqu’a disparition

complete.

Gratin

e A /a braise .
Ne renoncez plus a faire gratiner un plat sous prétexte qu’il
est impossible de le faire a la braise. En effet, si vous recou-
vrez le plat d’une tdle elle-méme recouverte de braises incan-
descentes, vous obtiendrez toute satisfaction.

® Rattrapage

Si vous l'avez oublié dans votre four, et qu’a la couleur
dorée souhaitée s’est substituée une couleur sombre qui ne
laisse aucun doute sur I’étendue de la catastrophe, tout n’est
pas perdu : retirez délicatement la pellicule brilée, versez
sur le dessus de votre gratin quelques cuillerees de créeme
fraiche ou de sauce béchamel, parsemez de fromage rapé et
remettez le tout quelques instants dans votre four.

Gravures

® Jaunies ou piquées

Il est trés rare que des gravures anciennes n’aient pas eu a
souffrir de ’humidite ou de la lumiére. Pour réparer ce mal
le s?ul moyen efficace consiste a les frotter légérement avec,
d? I'eau javellisée dans les proportions suivantes : une partie
c! eau de.Javel pour cinq parties d’eau. On rince ensuite a
'eau claire avant de faire sécher les gravures entre deux

buvards. Si 'on n’obtient pas pleine satisfaction, on peut

~ ajouter au mélange précédent un 2 ané
| ud
iy peu d’eau oxygénée.
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Grillades

e Au four

Votre cuisine ne sera plus enfumeée lorsque vous fere; une
grillade au four si vous mettez une coupelle d’e

: au froide
dans le fond du plat devant se glisser sous le grill,
L’eau absorbera graisses et fumées.

Gruyére

® Conservation

® Plus que tout autre fromage, le gruyére séche tres vite et
risque méme de moisir si vous ’entreposez dans le bas de
votre réfrigérateur, sans autre forme de proces. En revanche,
si vous l’enveloppez dans un morceau de tissu de coton
préalablement trempé dans du lait et bien essore, il se con-
servera parfaitement.

& Vous pouvez d’ailleurs remplacer le lait par de l'eau
salée mais, dans un cas comme dans ’autre, vous n’obtien-
drez un résultat parfait qu’a condition de changer le tissu des
qu’il est sec.

Voir aussi: Fromage (conservation).
® Rattrapage

Un morceau de gruyere desséché retrouvera une nouvelle
fraicheur si vous le laissez enveloppé de maniére hermétique

dans un tissu trempé dans du vin blanc. Au bout de quelques
heures, 1l sera de nouveau consommable.

Guépes

Chacun sait qu’elles adorent le miel, et qu’elles tomberont

donc dans le piége qui consiste a disposer des bouteilles
remplies d’eau miellée 1a ou on veut les attirer.

Gueule de bois

Pour les lendemains de féte, qui vous laissent la téte lo
et le cceur au bord des lévres, un remeéde radical :
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un demi-verre d’huile d’olive, un

e meélange Bic b ; s .
' 4 café de creme fraiche et agre-

: de Citr0n9 un 3 ’ .
; J’ceuf sucré. Le seul vral probléme

le tout d’un jaune :
est de savoir si I'on préfére rester dans un état second ou

courage d’avaler cette mixture.
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Haleine

En croquant des grains de café ou en sugant un clou de
girofle, plus de probleme.

Harengs

® Dessalage

Vous les dessalerez sans difficulté en leur faisant prendre un
bain plus ou moins prolongé dans du lait cru.

e (Conservation

Plat populaire, délicieux et fort apprécié: les harengs-
pommes a Ihuile. Seul inconvénient : dés que I'on veut les
garder au réfrigérateur, ’huile se fige. Une astuce vous evi-
tera cet inconvénient : utilisez de I’huile de pépins de raisin

qui a la qualité de rester fluide quelle que soit la tempéra-
ture.

Haricots

m fd@"ﬂm{”m :
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Haricots secs

® Cuisson

Ne redoutez plus qu’ils restent un peu durs
avez respecte le temps de cuisson, puisqu’en aj
de bicarbonate de soude a leur eau de cuiss
assurés de leur moelleux.

® Plus digestes

Vous les rendrez plus légers a digerer si, aprés les avoir
laissé bouillir pendant quelques instants, vous jetez leur pre-

miere eau de cuisson et ajoutez trois cuillerées d’huile 3 |5
seconde.

® Conservation

Les charangons ne Supportent pas I'odeur de ’ajl. Conclu-

sion : mettez-en quelques éclats dans |a boite ol vous con-
Servez vos haricots,

Herbes

® Mauvaises

¢ Savez-vous que 'eau de cuisson des pommes de terre

déplait fortement aux mauvaises herbes quj envahissent
votre jardin ou vos allées?

herbes afin de la rendre tres permeable, Ensuite, 3 vingt-
quatre heures d’intervalle, arroser avec 'eau de J avel. Vous
serez étonnés de constater avec quelle rapidité ceg Mauvaises
herbes jauniront et se dessécheront.

® Aromatiques

Le procédé le plus connu pour que les herbes ne flottent pas
dans la sauce d’un plat consiste a les enfermer dans un tigg,
trés aéré, par exemple une mousseline. Une autre astyce est
également possible : utiliser la petite boule de métal gnn,.
Vous vous servez pour faire infuser votre thé,
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Hoquet
Chacun a son truc pour

elques-uns . . :
i :e boucher les oreilles et avaler un grand verre d’eau.

g:espérez-pas y parvenir sans demander de I’aide!
g» Croquer des grains de poivre;

Concentrer son attention sur un probléme précis ris-
quant d’entrainer des dommages, par exemple : maintenir
une assiette en équilibre a 'extremite d’un doigt.

¢ Personnellement, j’ai toujours constaté des résultats pro-
bants chez toutes les personnes qui avaient le courage de
sucer un morceau de sucre impregne de vinaigre.

stopper un hoquet tenace. En voici

Hortensia

Il 'y a vraiment des astuces qui ont de quoi surprendre. J’en
veux pour preuve celle-ci : lorsqu’on enfouit des clous rouil-
lés prés des racines d’un hortensia, on en ravive trés nette-
ment la couleur bleue.

Huile

® Conservation

Deux conditions pour la conserver intacte :
& L’entreposer a I'abri de la lumiére:

& Y ajouter un peu de sucre.

Huile rance

® Récupération

§» Premier point : saler de I'eau & 15 %. Chauffer ensuite

(& 30°) un mélange fait de quarante parties de cette eau salée

pour vingt-cinq parties d’huile rance. Secouer le tout tres

réguliérement, et ceci pendant un petit quart d’heure. Apreés

avoir laissé reposer, décanter I'huile.

o Dans une bouteille d’un litre, verser de 'huiie jusqu’aux
! thm, Puis ajouter un quart de litre de vinaigre. Ces
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proportions vous permettront de laisser dans la bouteille yp
vide pour secouer et brasser efficacement le mélange. .
faire a plusieurs reprises et ceci pendant deux ou trois jours,

Décanter I’huile et récupérer le vinaigre, comme produit de
nettoyage.

® Restes

Ne jetez plus un reste d’huile rancie, il vous rendra service
pour huiler une serrure ou nourrir des cuirs vernis.

Huile de friture

® QOdeur

Pour la désodoriser, notamment aprés une friture de pois-
sons, ajoutez-lui un jus de citron.

Humidité

® [jvres

Il est indispensable de protéger de I’humidité les livres qui se
trouvent sur les rayons de votre bibliothéque. Placez donc

Sur ces rayonnages une soucoupe remplie de chlorure de cal-
cium, ce qui aura pour effet de déshydrater I’atmosphére.
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Insectes

® Dans le jardin

En couvrant le sol et la racine des arbres de feu_nlles d¢
tomates, vous débarrasserez ces derniers de tous les insectes
nuisibles ainsi que des pucerons.

® Dans la maison

Une utilisation inattendue de votre lague a cheveux : en

vaporiser quelques nuages et vous serez débarrassés des
insectes volants qui se sont introduits dans votre maison.

Insectes écrasés

® Taches
% Sur du tissu gra:
de I'eau javellisée :

9: Sur les tissus de couleur : apres avoir imbibé la tache
d’un peu d’eau tiéde, brosser doucement avec de Peau légére-
ment ammoniaquée,

d teint : pas d’hésitation, un bain dans

Insomnies

moyens naturels :
- I'C w une pomme;
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¢» Prendre un bain d’eau trés chaude;
& Boire un verre d’eau sucrée;

§> Sans oublier, bien sir, les infusions.

lvoire

® Précautions

Le pire ennemi de Pivoire, c’est la sécheresse de [’atmg.
sphere dans laquelle il se trouve. Veillez donc 3 humidifier

’air de votre appartement, sinon vos objets en ivoire ris-
quent de se fendiller, voire de se casser.

® Pour le blanchir

Un ivoire ancien et

charme, mais il n’en
naitre le

parmi c

jauni par le temps a beaucoup de
demeure pas moins nécessaire de con-
S procédés permettant de le blanchir. Choisissez
eux-ci celui qui vous conviendra le mieux :

& Un bain de lait suivj d’un séchage au soleil ;

8 Une moitié de citron
frotter ivoire a eclaircir,
rez aussitot ;

trempee dans du sel fin avant d’en
que vous laverez ensuite et essuje-

§ Fabriquer une pate faite d’u
Pagne et d’alcool a briiler; ap
sans attendre et faire briller;

& Un bain dans de ’eay OXygénée,
térebenthine, a condition d’avoir |
ensuite Iivoire pendant trois oy quat

® Patine

Si I'on est impatient et que l'on ne veut pas laisser 4 un
ivoire le temps de se patiner naturellement, on peut parfaite-
ment obtenir la coloration attendue en Pimmergeant dans dy
cafe fort et sucré. Attention : surveiller de trés prés 'opéra-

tion et essuyer immédiatement avant de polir. .
Y

n melange de blanc d’Es-
pliquer sur I’ivoire, essuyer

Ou dans de I'essence de
4 possibilité d’exposer
I€ Jours au grand soleil.
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Jade

® Entretien

Cette pierre fine, d’un vert plus ou moins soutenu, donne de
trés jolis bibelots, mais d’un entretien delicat.

& Pour les protéger de la poussiére, cirez-les avec une cire
liquide, puis polissez avec un tissu en laine.

® Lorsqu’un nettoyage s’imposera, vous le ferez avec un
tampon de coton imbibé d’eau légerement vinaigrée.

Jambon

® Dessalage

9 ’ .
S’1l est trop sale, faites-le tremper plus ou moins longtemps
dans du lait cru.

® Desséché

Des tranches de

; jambon que I’on n’ ' scautior
dopudo s q a pas pris la preécaution

: igneusement dans du papier d’aluminium

m ; : : :

- ;r:g;r lse:es cit:)ssechent et durcissent trés rapidement. Pour
. nsommer, rendez-leur leur fraicheur en

laissant tremper dans dy lait. les

- ® Moisi

" du moisi se soit formé sur la croiite d’un jambon

1€ Pas pour autant qu’il faille renoncer & le consom-
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mer. Il est pourtant préférable d’eliminer ce moisi en le froy.
tant avec un linge imbibé d’une pate faite de sel et d’eay,

Jeans

Tout le monde en porte et tout le monde se plaint de ce
qu’ils deteignent regulierement au lavage. Pourtant, si lors-
qu’ils sont neufs, vous les laissez tremper pendant au moins

douze heures dans de I’eau froide fortement salée, leur cou-
leur en sera fixeée.

Journaux

® (tilisation

En regle genérale, suivez I’exemple de nos grand-meres, ne
les jetez pas. Entre autres usages, ils vous serviront a faire
une economie de chiffons, notamment lors du nettoyage des
cuivres. Si vous n’avez jamais essayé, voici comment proce-
der : aprés avoir passé votre produit habituel ou a défaut du
sable fin sur vos chaudrons, frottez-les avec une moitié de
citron. C’est alors que vous ferez briller vos cuivres avec ces

vieux journaux que vous aurez bouchonnés. Vous serez sur-
pris du brillant obtenu.

® Récupération
Voir : Buches.

Jupe

® Arrondi

Pour régler vous-méme l’arrondi de votre jupe, vous aurez
besoin de deux chaises et d’une ficelle. Aprés avoir décide de
la hauteur de votre jupe, tendez a cette hauteur une ficelle
entre deux chaises, frottez-la avec une craie et, aprés avoir
enfilé votre jupe, tenez-vous bien droite et tournez Sur vous-
méme, en veillant a ce que la jupe soit t°“.l°m‘8 en conta

de craie.
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mer. Il est pourtant préférable d’eliminer ce moisi en le fro;.
tant avec un linge imbibé d’une pate faite de sel et d’equ.

Jeans

Tout le monde en porte et tout le monde se plaint de ce
qu’ils déteignent régulierement au lavage. Pourtant, sj lors.
qu’ils sont neufs, vous les laissez tremper pendant au moing
douze heures dans de I’eau froide fortement salée, leur cou-
leur en sera fixeée.

Journaux

® Utilisation

En régle générale, suivez I’exemple de nos grand-meres, ne
les jetez pas. Entre autres usages, ils vous serviront a faire
une économie de chiffons, notamment lors du nettoyage des
cuivres. Si vous n’avez jamais essayé, voici comment proce-
der : aprés avoir passé votre produit habituel ou a defaut du
sable fin sur vos chaudrons, frottez-les avec une moitié de
citron. C’est alors que vous ferez briller vos cuivres avec ces

vieux journaux que vous aurez bouchonnés. Vous serez sur-
pris du brillant obtenu.

® Récupération
Voir : Buches.

Jupe

® Arrondi

Pour régler vous-méme I’arrondi de votre jupe, vous aurez
besoin de deux chaises et d’une ficelle. Aprés avoir décidé de
la hauteur de votre jupe, tendez a cette hauteur une ficelle
entre deux chaises, frottez-la avec une craie et, aprés ayo;r
enfilé votre jupe, tenez-vous bien droite et tournez sur yoys.
méme, en veillant a ce que la jupe soit toujours en contact
avec la ficelle. La hauteur de I'ourlet sera définie par un traj
de craie. i S




bureau.
de 1a lisiére du tissu le long de

R
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Lacets

1l est tres difficile et tres énervant de passer dans deslmxélet:
des lacets dont I’embout est arraché. En tremgant le' ou
des lacets dans du vernis incolore, on tourne la difficulte.

Lainages

® Ringcage

L’idéal serait de pouvoir les laver dans une eau non calcaire.
Malheureusement, c’est rarement possible, et pour pallier
cet inconvénient, n’oubliez pas d’ajouter une cuillére a soupe
de vinaigre d’alcool non coloré dans la derniére eau de rin-
cage.

® Séchage

On ne doit jamais faire sécher un lainage en se contentant de
le suspendre car il se déformerait inévitablement.

® Si l'on n'est pas pressé, se contenter apres l’avoir

erlu'oulé dans une serviette éponge, de le laisser sécher bien a
plat.

& Pour agir plus rapidement, utiliser un colla
enfilera chaque jambe dans une manche du p:l?foggft 82
xera le tout a l'aide d’épingles a linge qui seront accrochées
mité des jambes et & la ceinture du collant,
oir nt : Essorage.
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® Feutrés

C’est généralement parce que 1’op [’ Pas regp

Perature equivalente entre ’eau de lavage Celle tem
d'un lainage que celui-ci feutre. Deux solyig 'NCage
VOIT porter de nouveay ce lainage - Pou.
0 Apreés ’avoir laissé tremper pendant 48 heures dang
’eau non calcaire, |e laver Normalement dans e Peay
savonneuse tiéde. Rincer 4 la méme tempeérature, Puis Pip,.
merger dans un paijp €Ompose de quatre Cuillerées 3 o,
d’acide tartriqye POUr un litre deqy. 1 °

> PUIS rincer et faire sécher avec toyt
précautions d’usage.

0 Lavez-les dans de ié

PUIS rincez a méme températuyre,

Lainages noirs

® Défraichjs

Rénovez-les ep les lavant tout simplement dansg ’eau de
Cuisson de vos épinards,

Laines

aque pelote daps 'un des trous et
VOUs pourrez tricoter tranquile,




LAITUE
3 lslg ltat:1 deirisst art(:u;tdg ces‘zllc I’eau tiede, 1215-
i;;;c: '136:'“ tfng::e I ml-el:eg;:e ect ne ‘re;:Pstituer les pelotes
Sf:r’utng fois la laine parfaltementdzzicot’ez un lainage, ﬁ.’i{e

Au fur et 4 mesure qu€ vous :
passer 18 |aine sur une patte-mou

avec un fer chaud.

lle et la repasser aussitot

Lait
e Qui déborde

Voir : Anti-monte-lait.

o Cuisson
& Pour qu'il wattache plus au fond de la casserole, ayez .le
réflexe de la rincer sans I’essuyer avant d’y verser le lait.

§ Pour stabiliser a la cuisson un lait qui menace de tour-
ner, ajoutez-lui une cuilleree a café de sucre en poudre.

® Brolé

Pour en supprimer I'odeur trés désagréable, étendre sur la

casserole de lait brilé encore trés chaud un linge propre et
mouille.

Lait en poudre

Pour lui redonn 3 ; :
er le gout du lait frais, aj incea
; ajoutez u

sel a ’eau que vous utilisez. = ne pincee de

Lait démaquillant

Si vous en m :
an , - 1 - -
quez, n"hesitez pas a utiliser d

C’est un produit trés doux et efficace. s kiiapenche,
Laitue
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® Suggestion
Avez-vous déja essayé d’ajouter une petite feuille de menth
a une salade de laitue ? C’est délicieux. n

Lames de rasoir

Méme usagees, elles rendent de multiples services aux brico.
leurs. Le seul probléme est de pouvoir s’en servir sang
risques de coupures. Pour ce faire, vous pouvez :

®> Soit faire une fente dans un bouchon de liége et y enfon-
cer la moitié de la lame;

@ Soit mettre un bouton-pression dans le trou central de
celle-ci.

Lapin
® Civet
@ Versez un filet de vinaigre dans le sang que vous ajoute-
rez a votre civet pour ’empécher de coaguler;
& Trois cuillerées a soupe de café trés fort dans le vin de
cuisson améliorent le gotit du civet.

Laque
® Peinture

Pour obtenir une porte impeccablement laquée, passez
d’abord deux couches mates avant la couche brillante.

® A cheveux

[4 . 14 , L)
Pour vous assurer de la legerete d une laque: a cheveux, en
vaporiser un nuage sur une vitre et I’essuyer immédiatement
avec un chiffon. Si aucune trace ne subsiste, soyez rassuree,

personne ne verra que vous avez fait tenir votre coiffure
avec de la laque.

® Objet

§> Nutilisez jamais d’eau pour nettoyer des objets en
laque; un tel traitement leur enléverait leur brillant. Prépa-
rez plutdt une pate constituée d’une cuillerée de farine dé
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c de ’huile de lin et de I’essence de tére-

moitié ave , ¥
Pt briller avec un chiffon

benthine. Frottez €n rond et faites
doux, pour ne pas rayer la laque. |
g» L’eau de son constitue également un bon produit de net-
toyage. Pour I'obtenir : mettre 100 grammes.d‘e son’dans un
vieux bas nylon et faire infuser dans un demi-litre d’eau tres
chaude. Imbiber un chiffon de I’eau obtenue et en frotter

délicatement la laque. Rincer puis faire briller.

layée

Lavabo

® E£mail
¢ Pour un entretien régulier, je vous recommande' tout
simplement de le frotter avec une moitié de citron.

® Pour un entretien en profondeur, le badigeonner avec de
Peau de Javel, laisser agir puis rincer.

Lavage

® [inge neuf

Pr.endre Phabitude, pour tous les textiles garantis grand
teint, de les laisser tremper dans de ’eau chaude pendant
Qluswgrs heures avant de les laver en machine. Ils perdront
I’apprét du neuf et resteront souples.

Lavande

Ell : :
¥ :ulsnarfudme tres agreablement tout votre linge lorsque vous
pendez, enfermée dans une mousseline, a I'intérieur de

Légumes

® Cuisson i

a' Ne sal
e fae” 81€Z plus leur eau de cui . audl
. le faites qQu'au moment de :emrcﬁlfson’ Sl Teo churaloalt, N
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® Flétris

Si des légumes que vous avez rapportes frais de la CamMpagne
sont un peu flétris, trempez-les dans de I’eau additionpge o
vinaigre et de deux morceaux de sucre. Ils retrouveront sy
samment de fraicheur pour €tre consommes.

® Fraicheur

Retrouvons une bonne vieille recette de grand-meére pour
conserver toute leur fraicheur a des légumes verts : les enve-
lopper trés serrés dans du papier journal.

® Gelés

Des légumes que l'on a malencontreusement laissé geler
peuvent revenir a un état de fraicheur grace a un traitement
trés simple : les plonger dans un bain d’eau froide salée pen-
dant une heure. Ce procéde est particulierement valable

pour les carottes, les choux et les pommes de terre; il peut
d’ailleurs étre egalement appliqué aux fruits.

Lessivage
® Murs

Contrairement a ce que vous avez peut-étre tendance a faire,
plutot que de commencer le lessivage des murs par le haut,
commencez par le bas. Pourquoi? Parce qu’ainsi, vous evi-

terez la formation des trainées noiratres qui coulent le long
des murs et deviennent indelebiles.

Levure
® De biere

La levure de biére craint les tempeératures extrémes. En con-
sequence, évitez le chaud autant que le froid. Ne I’entrepo-
sez donc pas dans votre refrigerateur, car son ferment serait

tué, et ne la délayez jamais avec de I'eau chaude car elle pe
léverait plus.

® De boulanger

Il en est un peu de la levure de boulanger comme de |,
levure de biére, aussi est-il souhaitable de la déelayer a I
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9
elle perdrait Son action au contact de ’eau

5 inon, . y : ‘
tle(!g iltnson ferment serait tué par de l'eau chaude
froid€

o Chimiqué
Ne l'intégrez une
drait ses proprietes.

pate qu’en fin d’operation, sinon elle per-

Ligge

e Entretien ' |
On I'utilise de plus en plus comme element décoratif et on le

trouve sous de multiples formes (revétements muraux,
sols...). Peut-étre hesitez-vous a faire appel a ce materiau, de
crainte qu’il soit d’un entretien difficile. Voici l'astuce qui
fera tomber votre réserve : pour le laver, faites infuser dans
de I’eau 400 grammes de son pour deux litres d’eau bouil-
lante, et imbibez un chiffon de I'eau de son que vous obtien-
drez. Frottez-en le liége, rincez a I’eau froide, essuyez et lais-
sez secher.

Lierre

® Destruction

%e mellleu.r moyen pour se debarrasser d’un lierre devenu
rop envahissant est de fabriquer un lait de chaux concentre.

lSalitla teinte bl_eutée ne vous parait pas suffisante, ajouter a ce
une solution de sulfate de cuivre (vitriol bleu).

Limaces

® Protection

Il est trés facile d’e i
l e d’etablir autour de vos semis un barrage que

€S limaces n’
Oseront pas franchir : - _
ment de cendres de bois. : entourez-les tout simple-

® Destruction

Certes, il exi

il

détruil"onte)](elztei'dans le commerce de multiples produits qui

fait, nuiront aux ojse de votre jardin mais qui, du m“q
aux oiseaux friands de limaces ’ s



assembler 3 chaqu
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d’improviser une

poignée avec un mor
Caoutchoyc,

Linge

imes. Pour ce faire, il
€ extremité 3 I’aide d’

d’enlever ’apprét d’'un

on. Pour y paryenir, il S

Mpe eau tiéde, additionpée
Polgnee de cristaux

de soude,

vous suffira de les
un petit boulon et

Ceau de tuyau en

linge neuf avant
uffit de le laisser

de sel et d’une
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LINGERIE

cheur AT
o de bonne femme surprenante mais Jui a'fatt se:
URe T enir un linge plus blanc en déposan

d’obt .
El:;rrzgrtn sur le linge qui bout quelques coquilles

e Jauni : : ;
Certes, il est trés agréable d’avoir une armoire remplie de
9

linge mais il I'est beaucoup moins 'de c}écouvrir, en depl(;at;:
une nappe ou un drap, des trainées jaunes cor;e'spo(rilisaa—
aux marques de la pliure. Une ast-uce pour l.es aire y p
rajtre : les badigeonner avec du .lalt cru et lal'sser secher au
grand soleil avant de laver le tissu concerne.

e Parfumé :
Un raffinement pour toutes celles qui gardent la nostalgie
des piles de linge qui sentent bon la lavande : ajouter un peu
d’extrait de lavande & un litre d’eau, en remplir un pulverisa-
teur et, avant le repassage, en vaporiser tout le linge.

e Couleur

Pour fixer la couleur et garder I’éclat et le brillant du neuf
aux chemisiers fragiles, aux tricots délicats et au linge de lin,
ajouter dans la derniére eau de ringage du vinaigre blanc.

® Rangement

Bien sir, I’astuce vous permettant d’éviter le jaunissement
de votre linge vous privera du plaisir que vous avez a
contempler ses piles réguliéres, mais il faut bien se donner
les moyens du but que I’on recherche. Je vous conseille donc
d’envelopper votre linge blanc dans des sacs en plastique de

couleur f’oncée. ou, a défaut, pour les petites pieces, dans du
papier d’aluminium meénager.

Lingerie

® Fragile

b On hésite toujours & essorer dans une machine a laver une

efforce de prendre grand soin. Cependan
ble de laisser la mmemv:mdm p?nt;
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sol, a condition d’enfermer la lingerie dans yne

usagée. Ainsi protégee, elle sera parfaitement
aucun risque de mauvaise surprise.
Voir aussi: Essoreuse.

taie d’orej}je,

Linoléum
® Pose

Poser soi-méme du linoleum ne présentera plus de réel pro-
bléme lorsque les deux conditions suivantes seront réunies:

@ Pour qu’un linoléum se laisse découper et manipuler
sans reésistance ni risque de déchirure, il doit €tre placé dans

une atmosphére dont la tempeérature ambiante est supérieure
a 20°;

& Au moment de reporter les mesures pour découper un
linoleum, prévoir toujours des dimensions légérement infe-
rieures a celles du sol qu’il doit recouvrir. En effet, une fois
pose, en adhérant parfaitement a la surface qu’il recouvre, il
gagnera les quelques millimeétres qui lui manquaient.

® Traces noires

La plupart de ces traces disparaissent lorsqu’on les frotte
tout simplement avec une gomme a crayon. Si cela ne se
revele pas suffisant, elles disparaitront sans difficulte avec
un peu d’éther.

® Couleur

Rien ne vaut un jaune d’ceuf battu dans un demi-litre d’eau
pour raviver les couleurs d’un linoléum un peu terne. Il suffit

d’etaler ce melange avec un chiffon et de le laisser secher
sans rincer.

Livres

® Tranches

Lorsque les tranches des livres portent la marque des souil-
lures laisseées par les mouches, le premier objectif consiste a
serrer eénergiquement le livre entre deux planchettes, ceci.
I’aide d’un étau ou d’un.serre-joint. On peut alm;;:; Oro

=N
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o e d’ 3 bri
cet;z une flanelle jmbibee d 2 O ecsuyer avec
av un tampc

' suffit ensiie ibérer la tranche.
d’ammon;agu: Il, her le livre avant d’en llberer
sS
sec €t de la1

e ini ibliothéque et
* /n'se n moyen radical pour assainir une llj'lbrlcl:?i pegur 4
g exxst;r;lmer les insectes se Nourriss ant de reliures;
en Sup

pla u n n flacon
ffit d I’'un des rayon ages un

al 1] suffit de€ Jacer Sur

fuilf:’rtlld?ans le fond duquel se trouve un tampon de coton
o

régulierement imbibé de tétrachlorure de carbone.

e Humidité . '
Il n’y a aucun doute, l’humidité_est ennemie numero un d;}
papier imprimé ancien. Si certains de vos livres en ont sout-
fert, plusieurs solutions s’offrent heureusement a vous pour
réparer les dommages qu’elle cause:

Aprés avoir saupoudré du talc entre chaque feuille, le
répartir délicatement avec un tampon d’ouate. Presser
ensuite le livre afin que les feuilles se maintiennent parfaite-
ment en contact les unes avec les autres, et redeviennent
presque plates. Secouer le livre lorsque le talc aura absorbé
toute ’humidité.

Voir aussi : Humidite.

Lunettes
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® Vis

' : S branche
Pour re plus risquer qu'une des brancheg de vos IUnettes %
detache (notamment pour les lunettes de soleil), Mme
goutte de vernis a ongles sur les vig qui le

: Z une
S retiennep A
Vvous serez assurés q

+ Alngj,
u’elles ne se desserreront plus,




Magquillage

Quelques astuces bonnes a connaitre afin d’assurer a votre
maquillage une bonne tenue tout ay long de la journée:
& Frotter votre visage avec une rondele de citron avant de
commencer a vous maquiller ;

& Ou encore vaporiser d

e 'eau minérale froide sur votre
visage une fois votre magq

uillage terminé ;

Marbre

® Tackles colorées

Les taches de fruits, de café,

de boissons ou de nicotine dis-
paraitront si vous les fro

ttez avec de I'eau de lessive addi-
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l d’ammoniaque. Rincer ensuite

.» de quelques gouttes

e Taches d'encre - | A
| faut tamponner ces taches avec un chiffon imprégné d’eau

y 20 volumes, additionnée de quelques gouttes

xygenee a : : . el vy
?i’;,rﬁmoniaque. Polir ensuite, apres avoir séché avec un chif

fon doux.

e Taches de gralsse

L’essence ou la benzine viendront a bout Eies taches de
graisse sur du marbre, mais surtout soyez trés prudents et
veillez a n’utiliser ces produits que loin d’une flamme.

e Jauni
Aprés un nettoyage a |’eau savonneuse, le frotter avec un jus
de citron mélangé a du sel fin. Rincer puis sécher.

® Taches de rouille

C’est l'acide oxalique en cristaux, plus communement
appglé « sel d’oseille », qui fera disparaitre les taches de
rouille sur votre marbre. Vous en trouverez dans toutes les
l?opqes drogueries ou chez les fournisseurs de produits pour
ebenistes. Sachez cependant que cet acide doit étre manipule
avec précaution et ceci de la fagon suivante: en faire dis-

isoudre une cuillerée dans un peu d’eau chaude et tamponner
es taches avec la solution obtenue.

Marmelade

® Oranges douces

Nou :

— : ?r\;ons tlout a t,ipprendre de nos amis anglais pour réus-

il dearmf ai: a:e d’oranges douces. Ainsi, savez-vous qu’il
€ bouillir pendant quelques minutes les zestes

d"Orange avant de les inteé :
— Ver toute amertur;ee': integrer a la marmelade pour leur enle-
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Marrons

® Epluchage

Vous ne redouterez plus la corvée d’éplucha
si vous ajoutez une cuillerée a soupe d’huil

e a leur €au de
Ors avec facilite

Masque
® Ffficacité

Faites d’'une pierre deux coups et profitez du moment oy
vous €tes dans un bain bien chaud pour appliquer sur votre

visage le masque correspondant a votre type de probléme de
peau. Il pénetrera mieux grace a ’humidite

® Pour toutes les peaux

Ce masque a la farine convient a toutes les peaux et nettoie
parfaitement le visage. Voici comment le préparer: mélan-
ger quatre cuillerées de farine avec un demi-verre de lait
chaud dans lequel vous aurez fait fondre une cuillerée de
miel. Ajouter une cuillerée d’huile d’olive et appliquer ce

masque que vous garderez environ un quart d’heure. Rincer
soigneusement.

® Bonne mine

Pour l’obtenir, il suffit de battre un jaune d’ceuf en y incor-
porant un peu d’huile d’olive.

® Déecongestionnant

Ce masque s’obtient avec du yaourt et de la créme fraiche

que 1’on melange en quantltes egales Un quart d’heure de
pose suffit, suivi d’un ringage soigneux.

® Peau grasse

Deux recettes qui conviennent a toutes les peaux grasses

& Pour la premiere, ajoutez une cuillerée a café de rhum et

un filet de jus de citron a un ceuf entier que vous battez en
omelette.

@ Le concombre donne d’excellents résultats pour les
peaux grasses. Vous pouvez |’appliquer sur "mw



MASTIC

Dans un cas comme dans

soit en puree. . , .

ro
en fins contact pendan

Pautre, 1aissez €0

o Peau séche

g Le chou est aux peaux séches ce que le concombre est

eaux graSSCS. En ConSéquenCe’ haCheZ ﬁnem.ent 'unue
?Lilxillg de chou bien lavée et mélangez-la a une e
sZupe Jhuile d’olive. Gardez vingt minutes et rincez de pre-

férence a I'eau chaude.

n . og 14 , °
Les fruits nous offrent également la possibilite d’obtenir
des masques efficaces et exclusivement naturels. La preuve :

9+ Ecrasez en les mélangeant une péche et un jaune d’ceuf;

@ Ou, si vous préférez, écrasez une banane et ajoutez une
cuillerée a café d’huile d’amandes douces ou de miel liquide.

® Derniere minute

Si une sortie imprévue s’offre ou s’impose a vous, et que
vous vous sentiez la mine vraiment triste, battez un jaune
d’ceuf avec quelques gouttes de jus de citron, et badigeonnez
votre visage avec cette preparation. Au bout de quinze

minutes, rincez a I’eau de rose et votre teint aura retrouve
son éclat.

Mastic

® Lissage

L] .
éh?tgué avec le mastic frais de vitrier ou le mastic d’étan-
Goiats e<t)nt on §e Sert pour les sanitaires, c’est qu’il colle aux
que I'on a donc beaucoup de mal a le lisser pour

obteni j0i isfai
nir uen rg:::t satisf alsant. Une astuce permet de résoudre
Ce probléme, puisqu’il se laissera lisser sans

tres facil
resistance sj, pou -
r le faire, vous vou ’
S servez d’une r
de pomme de terre ou de carotte, ondelle
® Conservation

Pour le ¢
e onserver, i E
v el suffit de penser a I’env
l01'Ceay . 8 elopper d
de Papier d’alumlmum ménager. b b
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Mayonnaise

® Réussie

@ N’espérez pas reussir une mayonnaise si vous pe fog
tez pas de maniére impérative cette régle: tous Jes élémgi(t:;
entrant dans la composition de la mayonnaise doive

. ; . nt étre 3
4 méme temperature. Ceci est notamment valable

; : : (o o POUI eg
ceufs, que I'on oublie souvent de sortir du réfrigérateur, per.

niere recommandation: intégrer des le début sel, poivre g
vinaigre.

§» Si, méme en respectant les conseils précédents, vous ne
parvenez pas a faire prendre votre mayonnaise, ajoutez une
cuillerée a soupe d’eau froide a votre mélange et laissez
reposer une bonne minute avant de recommencer a battre.

® Rattrapage

Non, tout n’est pas perdu si votre mayonnaise tourne. Pour
la sauver, un truc: délayer a part un peu de cette mayon-
naise tournée avec une cuillerée a soupe de vinaigre
bouillant; recommencer a battre en versant doucement la

mayonnaise tournée dans le mélange que vous venez d’obte-
nir.

® [égére

Pour obtenir une mayonnaise légere et, qui plus est, bien
blanche, ajouter tout simplement a la votre lorsqu’elle est
montée une cuillerée de vinaigre de vin que vous aurez prea-

lablement chauffée. De plus, le goit s’en trouvera agréable-
ment releve.

® foie fragile

Ne vous privez plus de mayonnaise sous le prétexte que
votre foie ne la supporte pas, et que faire une mayonnaise
sans ceufs, ce n’est pas possible. Voici deux astuces permet-
tant d’obtenir une mayonnaise qui ne vous fera aucun mal :
9> Meélanger deux cuillerées de lait concentré non sucré
avec une noix de moutarde. Battre en versant I'huile tres
doucement, puis ajouter sel, poivre et jus de citron.
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153 barquette de fromage

: enu d’une ’
& salez €t e e des oignons haches et

:~rémé, incorporez-y

Jement €CrelIi®s E . :

s (0 altte, puis e jus d'un citrer
elad

mMeéche

cheveux . |
ey avons tous €u 4 nous battre certains matins devant
Nous

A . o nt

he de cheveux particuliereme
Jace avec une mec : ] -

?:t::leg Pour la remettre en place, I’humecter tout simple

ment de jus de citron.

Melon

Ne dites plus que vous ne savez pas.c‘hoisir un melon,
puisque le bon choix dépend de deux critéres fort simples:

& L’odeur parfumée dégagée par le melon;

& Le poids est également déterminant ; ainsi, a taille égale,
donnez votre préférence au melon qui pése le plus lourd.

Mercurochrome

® Utilisation

Pour éviter les taches rouges, autant sur les mains que sur
les vétements, prenez ’habitude de vous servir d’un coton-
tige pour appliquer du mercurochrome sur une plaie.

® Taches surles mains

Le§ taches de mercurochrome sont tellement visibles
qu’elles donnent 'impression de ne plus vouloir disparaitre.

Pourtant, du vinaigre ou du jus de citron les atténuent consi-
dérablement.

® Taches sur tissu grand teint

~ Aucune hésitation: faire prendre au ti : ;
B : ssu taché un
. deau javellise, i
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® Taches sur linge de couleyr
Pour les tissus gui

Plonger les vétements

Meuble

® Sur mogquette

A premiére vue, i| semble impossible de déplacer un meuble
sur de la moquette sans e soulever. Pourtant, avec un peu
r sans difficulté. Voici deux sug-

rira une surface qui glissera parfaite-
ment sur |a moquette;

& Sile meuble n’est pas trop lourd, un morceau de carton
glissé sous chaque pied vous permettra également de le
déplacer sans probléme.

® Sur sol lisse
Pour faire glisser un

meuble sur un sol lisse,
pieds des épluchures

placer sous ses
de pommes de terre,

_ €€ meuble une
ilisé habituellem

ent pour I’isola-
tion des portes et des fenétres.

T



MEUBLE EN BOIS CIRE
: e ble, il
3 n meuble,
o Mauvalfe une mauvaise odeur dar}sl’g i
pour supprimer n verre de lait bouillant @ in e
ot placerteus et de ne les rouvrir quune
or ] .
fe;'m?:ii] Ls’o%eur indésirable a disparu.
relroidi.
e Choc comme irrémédiable un choc sur un

considérez plus : -en
::uble ciré. Procurez-vous du papier collant et encadrez

S 4 Rt p
{’endroit abime. Imbibgz celui-ci avec deml t:a.111l él ¢]: :1:1;“(1;;:
coton hydrophile. Maintenez €€ coton mouille i
avec le bois a I'aide d’une autre bande de papier s
Laissez reposer toute une nuit et, le lendemgm matin, decol-
lez ’ensemble. Vous constaterez que le bois aura retrouve

son etat initial.

e Dépoussiérage

On renonce généralement a dépoussiérer le dessous d’un
meuble lourd et bas qu’on ne peut déplacer facilement.
Cependant, il est tout a fait possible de le débarrasser de ia
poussiére en huilant légérement un morceau d’étoffe que 1’on
fixe sur un baton de bois assez long (un manche a balai ou

une régle plate conviennent trés bien) et que I’on proméne
sous le meuble.

Meuble en bois ciré

® Entretien

l(;?t &?éfgt g’excellents resultats avec un chiffon imbibé de
. Frotter ensuit i
de lainage h € tout simplement avec un morceau

, umecté d’hui X y
Kl € d’huile de table. Encaustiquer et faire

® Taches d’eau

Ne faites ;
puisqul suffy. pau. il Produit de nettoyage particulier
£ > Pour faire disparaitre des taches d’eau, de les

rotter
longuement avec un bouchon de liege




saljs -
ter les tacheg € laissg,
. ave
len dy vinaigre ¢ du mar¢ de cafg tQar leg
0
® Taches de sucre
Dans ce ¢ g5 égale
ment, le marc d
d’eau et de : e

Meuble verni

® Taches d’eau

Bien qu’il 5oit plus délicat de fajre 4: i
aire disparaitre des tach
un meuble en p > o

. O1S verni, ce pn’est cependant pas impossible.
» S1 vous frottez |es taches d’eau avec un chiffon doux

imgibé d’un melange compose d’huile d’olive et d’alcool i
20° en parts cgales, plus d’auréoles,

Si le vernis se trouvait étre superficiellement abime, astiquez
€n rond avec yn melange d’huile d’oljye et de cendre de ciga-
rette.

® Mouches

POl.ll'. enlever |es taches dues aux mouches sur les meubles
VernlS’ fI'Ottel‘ le bOIS avec une déCOCtion de marc de Café et
€SsSuyer ensuite.

Miroir

® Nettoyage
Deux astuces vous

Pe€rmettront de netto
miroir en ne faisa

Yer parfaitement un
nt appel qu’a des pr

oduits courants 4



) Fro iroi , de deux ' d’un
I e & rs d’eau et
r tdteurnl lalr ge © " 'e : tltfn chiffon sec;
'l"bibé ’ aig ’essuyecr ensuite avec t
" vinaigr™ ) agultats en le frottan
! de

et en le ringant ensuite
d’alcool a briler.

e iad i tiendra
faire une mise €n plis rapide et qu1i] ene:)l(u:;ec >

gt bien, il suffit d’humecter les chev

P leaux. Autre avantage,

biere avant de les fixer autour des rou )

ils sécheront tres vite.

Mites

® Précautions

Savez-vous que le bois de cedre dégage un parfum a]yant leel
propriété d’éloigner les mites ? Souvenez-vous—en,'orsgu
vous envisagerez la fabrication de meubles ou d’etageres

destinés a recevoir des vétements, et notamment des lai-
nages.

® Prévention

® Vous éloignerez les mites de vos armoires et placardg si
vous suspendez a lintérieur des sachets de mousseline
contenant des ecorces de citron sechees.

@ Par ailleurs, quelques gouttes de lavande, de thym ou de
marjolaine chassent les mites tout en parfumant le linge.
N’hésitez donc pas a en imbiber réguliérement un morceau
de coton hydrophile que vous placerez parmi votre linge.

Moisi

® Sur tissu

t’our faire disparaitre les taches de moisi sur un tissu, laisser
rémper le linge abimé dans de ’eau ammoniaquée puis rin-

| ~ cer abondamment.
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Molleton

Protéger une table rectangulaire ou carrée avec un molleton
ne pose pas de probleme. Il n’en est pas de méme pour upe
table ronde ou ovale. Pourtant, grace a I’astuce suivante
vous y parviendrez facilement : decouper le molleton ep gari
dant une marge d’une vingtaine de centimétres, le border
d’un ruban solide que vous coudrez de telle sorte qu’un élas-
tique puisse y étre glissé sans probleme. A vous de régler |a
longueur de cet élastique en fonction des dimensions de
votre table. Ainsi fixé, le molleton ne bougera plus et proté-
gera efficacement le plateau de votre table.

Montre

Il arrive assez souvent qu’un peu de buée se forme a I’inte-
rieur d’'une montre. Dans la plupart des cas, cela ne neces-
site pas Il’intervention d’un spécialiste, puisqu’il suffit de
retourner la montre, le verre contre la peau, pour faire dispa-
raitre cette condensation.

Moquette
® Découpage

Si vous décidez de poser vous-méme de la moquette, il est
probable que I'on vous conseillera d’utiliser pour la décou-
per un couteau a lame interchangeable destiné a cet usage.
Personnellement, j’ai constaté que la lame de ce couteau,
méme si ’on est habile, entre inévitablement en contact avec
le sol, d’ou la necessite de la reafflter régulierement. J'ai
tourne la difficulté en me servant tout simplement de mon

couteau électrique de cuisine, et j’ai obtenu de trés bons
resultats.

® Entretien

Lorsqu’on envisage de faire un shampooing a une moquette,
il est évidemment de beaucoup preéférable de ne laisser
aucun meuble. Cependant, il est bien rare que l'on puisse
tous les déménager, d’ou la nécessité de protéger les pieds de
celui ou de ceux qui restent dans la piéce a nettoyer. Pour ce




MOQUETTE

. 3 suffit de glisser chaque pied dans un sac de matiere
faluretsic‘lue protégeant ainsi du méme fait la moquette et le
plastiqt®

bois.

° POI'/S

Méme si VOus disposez d'un aspiro-batteur, il est p_arfois tres
difficile de faire disparaitre d’une.moquette les poils de chat
ou de chien qui y adherent. En faisant appel a une palette en
caoutchouc utilisée habituellement pour le nettoyage des
vitres, on y parvient trés facilement, meme Si c€ travail est

un peu long et fastidieux.

e Auréoles

Sj votre toutou s’est oublié sur votre moquette, intervenez
rapidement si vous voulez faire disparaitre toute trace d’au-
réole. Aprés avoir épongé au maximum avec un chiffon sec,
humectez la tache avec de I’eau gazeuse. Laissez les bulles
s’évaporer, épongez de nouveau et recommencez ’opération
une seconde fois pour que le traitement soit parfaitement
efficace.

® Taches de boue

Frotter les taches avec de I’eau vinaigrée (une cuillerée a

soupe pour un litre d’eau). Rincer ensuite a ’eau claire, lais-
ser sécher et brosser.

® Marqgues

(c)n _cle\fralt toujours déplacer réguliérement d’un ou deux
'et'1ttxm.etre§ le:s meubles qui reposent sur une moquette. On
éviterait ainsi les marques de leurs pieds qui s’incrustent

dans la mo .
quette. Si vous n’avez pa i . :
d . pas pris
eux solutions : pris cette precaution,

9_' .
#! {:c;‘??\;:'nr chaque marque d’une patte-mouille et repas-
chaud, puis brosser les poils énergiquement;

% ,
queggesencore_, lorsqu’on a un fer a vapeur, le maintenir a
centimetres au-dessus de la partie a traiter. Le jet

r'd }
i 8 ‘V{Efur redonnera du gonflant aux poils qu: étaient cou-
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® Sens des poils

Avez-vous déja pense, lorsque vous passez votre aspirateyr
sur votre moquette, @ vous preoccuper du sens des poils de
celle-ci? Ne croyez pas que cela soit superflu, car il est treg
déconseillé de I’aspirer « a rebrousse-poil ». Pour connajtre
le sens dans lequel vous devrez travailler désormais, pose;
sur votre moquette un marteau, manche en l’air. Sa téte pen-
chera systématiquement du méme cote que le poil.

Morue

Pour qu’elle soit parfaitement blanche, la faire pocher au
lait plutot qu’a eau.

Moto

Pour tous ceux qui ne disposent pas de ’équipement com-

plet leur permettant de lutter contre le froid lorsqu’ils font de
la moto, deux astuces:

O Glisser du papier journal entre pull-over et blouson;
c’est un excellent isolant;

@ On obtient également de trés bons résultats en interca-
lant entre ses vétements une housse en plastique léger du

type de celles qui enveloppent les vétements revenant de
chez le teinturier.

Mots croisés

11s ont de plus en plus d’adeptes, mais il arrive assez souvent
que les grilles soient imprimées sur du papier glacé, ce qui
rend difficile, pour ne pas dire impossible, 'usage d’un
crayon, et par conséquent d’une gomme. Une petite astuce
vous permettra de vous livrer a votre passion sans géne,
puisqu’il vous suffira de passer sur toute cette grille un coup
de gomme a encre pour que le crayon marque tr
lisiblement. By rwr v
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Mouches

On trouve bien
permettant de s€

sir de multiples produits dl.l commerce
débarrasser des mouches, mais la pl.Upart
d’entre €ux obligent a vivre fenétres fermees, nous. pum]s]sa::t
ainsi du méme fait. Mis a part les rouleaux de’p.apler co aus,
tres efficaces mais reco‘nnalssons.-l.e peu esthethues,d je vous
signale que les tiges fralcl}e.s de ricin degagent une odeur Cllu1
chasse les mouches. N’hésitez donc pas a en placer a plu

sieurs endroits dans votre maison.

Mouchoirs

® Neufs

Ne considérez pas comme superflu le fait de consacrer un
peu d’attention a des mouchoirs que vous venez d’acheter.
Vous y gagnerez par la suite car leur durée en sera pro-
longée et vous allez d’ailleurs découvrir qu’il suffit pour cela
de peu de chose : en effet, avant de les mettre en usage, vous
devez leur faire prendre un bain dans de I’eau chaude tres
salée, les rincer ensuite a ’eau froide en les laissant tremper

pendant plusieurs heures avant de les laver tout a fait nor-
malement.

® Repassage

gertes,_ S vous avez de jeunes enfants, cela peut les amuser

€ « faire comme maman » et d’exercer leur talent de repas-
?lage, Sur vos mouchoirs.

vo:n]se?i' demeure pas moins que vous pouvez parfaitement

Ispen 1

e so:?t lsel: de les repasser en vous contentant, une fois

B aves, 'de les secouer fortement et de les appliquer

surface lisse, par exemple du carrelage ou les vitres

d’une fen" :
ctre. Lissez-les bien av ' ils sé
i ec la main et il
vite et sans faux plis. ¥ S anah

® D’enfants
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’angle de chaque mouchoir d’

enfant et il youg
L4 . [ 4 1 Su
fixer I’autre extremite de ce ruban, a grands points éﬁ"\ lr,?
b}

rieur de la poche du vétement qu’il portera dans la jou;llt'e-
Il sera ravi et vous serez tranquille. nee,

Moufles

® D’'enfants

Par rapport aux mouchoirs, le probleme rencontré avec Jes
moufles est multiplié par deux, puisque le risque de perte est
forcement doublé. R aison de plus pour avoir recours a une

astuce qui sera appreciée non seulement par votre enfant,
mais par son institutrice.

@ Voici un procédé : posez bien a plat le manteau de
votre enfant, de maniére a pouvoir mesurer son envergure
(longueur des deux manches plus celle du dos). Coupez
alors un morceau d’élastique plat de cette dimension, et
glissez celui-ci par une manche et ressortez-le par ’autre.
Il ne vous reste qu’a coudre a chaque extrémité de I’élas-
tique la moufle ou le gant correspondant. Ce proceédé pre-
sente I’avantage d’étre absolument indépendant du vétement

et de pouvoir par conséquent s’adapter a tous ceux que
porte votre enfant.

® 1l en existe un autre, peut-étre plus esthétique mais qui
vous obligera a un petit travail de couture a chaque fois que
votre enfant changera de vétement. Il s’agit tout simplement
de coudre au bout de chaque manche un morceau de ruban,
a ’extrémité duquel vous coudrez également le gant ou la
moufle, qui ainsi ne risquera plus de s’égarer.

Moules

® A pétisserie

&> Plutot que de gaspiller de la matiere grasse en essayant
de I’étaler, soit a I’aide de papier huilé, soit a 1’aide d’un pin-
ceau, prenez donc I’habitude de procéder ainsi: une fois
votre matiére grasse placée dans le moule, passez celui-ci a
four chaud quelques instants. Cette matiére grasse en ressor-

tira fondue et se laissera étaler sans aucun m
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ar ailleurs qu’un peu de sel sous le

Jle ;3: Svougs avez placé dans votre four ’empéchera de
moul€

braler.

e Coquillages

Quand vous con.naitr
qucune excuse Sl vou
sableuses :

o> Il est tout d’abord indispensable de les laver a grande
eau en les brossant énergiquement, mais sans les gratter, et
de les sortir de ce bain a la main, en les laissant égoutter ;

& Clest alors que vous pouvez les gratter, si c’est neces-
saire, mais hors de ’eau ;

@ Les placer ensuite sous un jet d’eau froide, tout en les
remuant trés énergiquement. J’insiste sur ce dernier point,
car les moules sont craintives et n’osent pas ouvrir leur
coquille lorsqu’il y a du bruit. C’est pour cette raison qu’il
est déconseille de les laisser séjourner dans une eau calme,
car elles se sentent a ce moment-la parfaitement rassurées et,

ﬁn s’ouvrant, emprisonnent le sable en suspension dans
eau.

ez les trucs suivants, vous n’aurez plus
s servez a table des moules demeurees

Mousse

® Lavage machine

N . . ’
) fapamqm_:z pl,ps s de la mousse déborde de votre machine
. Ve, puisqu’il vous suffira de verser dans I’orifice destiné

ar i : PTe
Sip:;:evonr la lessive un verre de vinaigre pour la voir se dis-

® Eviers et baignoires

]
ai:zz!:yg(zmpl)ét:sddel,dlssmer une mousse trop abondante en
P Ene eau, vous ne feriez que 'augmenter et
o, Savonne.tte e:;evanchc, S1 vous vous lavez les mains avec
g vou§ plagant au-dessus de cette mousse,

€rez que I'eau savonneuse qui s’écoule de vos

_ mains aura un -
s Y IN pouvoir i T 4 E
wtanément. 4% magique : 1a mousse disparai-
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® Synthétique

Deux trés bons trucg pour les bricoleurs et
geres qui veulent fabriquer elles-mémes des
& Pour decouper des blocs
sions, n’hésitez pas a utiliser

sine. Vous obtiendrez des bords parfaite
difficulté.

Pour |es Mén,.
Coussipg -

Moustiques

® Prévention

9,‘ Vous ne |es aimez pas, et eux détestent I’odeur de
citronelle ou de géranjum, En :

raniu n’hésitez pas,
pour les chasser, a utiliser Phy; lelle de ces deyx
plantes.

pigiire est 13, vous avez fort heureysge.
ment chez vous de quoi la calmer,

A vous de fajre votre
choix dans la liste qui suit : BTy p— ]
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Une moitié de €itron ; | '
Des feuilles de poireau €crasees ;
Une demi-gousse d’ail ;
Une boule de naphtaline ;

Du persil hache ;
Ou la moitié d’un oignon.

TTTTEY

Aoutarde

Pour qu’elle ne se desséche plus en surface une fois le pot
entamé, recouvrez-la d’une rondelle de citron, que vous

changerez bien évidemment apres chaque usage.
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Nacre

e EFntretien

Qu’elle soit sous forme d’incrustations, de petits bibelots ou
de bijoux, vous la nettoierez en la frottant tout simplement
avec un chiffon imbibé d’huile de table.

Nattes

® Entretien

L’entretien des nattes de paille fait peur a de nombreuses uti-
lisatrices, tant leur pouvoir & absorber la poussiére semble

imPortan. Il est cependant tout a fait possible de le limiter
grace a l'un des deux procédés suivants :

le*f\{ous pouvez les encaustiquer, exactement comme vous
e faites pour un parquet ;

& 11 est également possible d’en frotter toute la surface

avec une éponge imbibée de lait cru ou d’eau salée froide.

O Pour mémoire. n’ .
e, n'oubliez pas d ’aspi
les deux faces de vos nattes de I:aaille.e passar Lasrirs N

Nickel

* Entretien
S poud dont vous vous servez habituellement
dra parfaitement pour le nettoyage des objets nicke-




NICKEL

lés a condition que vous la mélan

1 S : giez avec 3
table jusqu’a I'obtention d’une p P b

ate malléable,

terez ce métal et le polirez ensuite & la peau de Vous en fr,.

Chamois.

Nicotine

® Taches sur cendrier

Si des traces de nicotine subsistent apres que vous ayez lave

vos cendriers, frottez-les avec un bouchon trempé dans du
sel fin.

® Taches sur les mains

Trois solutions qui sont fonction du nombre de cigarettes
que vous fumez par jour:

® Si vous vous maintenez dans la limite du raisonnable,
un peu de jus de citron devrait suffire ;

& Si vous vous situez dans la moyenne, faites appel a de

I’eau javellisée (voir a : Eau de Javel pour I’odeur qui subsis-
tera sur vos mains) ;

@ Si vous étes un fumeur impénitent, préparez une poudre
composée d’une cuillerée a soupe de borate de soude et

d’une cuillerée a soupe de poudre de pierre ponce, le tout
additionné de quelques gouttes de jus de citron.

® Taches surtissu

Frottez-les avec un tampon imbibé d’alcool a 90° jusqu’a
disparition.

Niveau

® De remplacement

Si vous ne retrouvez plus le votre, ou si vous n’en avez
jamais eu, sachez qu’en vous dirigeant vers votre armoire a

pharmacie, vous trouverez un niveau improvisé : une simple
ampoule de médicament.
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Noix
o Trf , _ s
Lors de 12 prochaine récolte de noix ou de chataignes, une
o tra de gagner du temps en selection-

uce qui vous permettra agner i ,
::Ztnt tres facilement les fruits sains : il suffit de jeter les fruits

dans un bassin d’eau fraiche, ceux qui sont vereux ou abi-

més flotteront, alors que les autres tomberont au fond.

e Coguilles

Pour ne plus vous battre avec les coquilles de noix, sachez
que vous les écalerez sans difficulté apres les avoir fait
tremper pendant une nuit dans de I’eau sucree.

Je vous signale d’ailleurs que c’est en procedant ainsi que
vous obtiendrez des cernaux de noix absolument impec-
cables, puisque leur coquille se separera en deux sans s’ecra-

SEr.

® (Conservation

_9* Pour conserver des noix en parfait état, voici le truc que
Je vous propose : cueillez-les dés qu’elles sont mires,
sortez-les de leur coquille, et mettez-les a sécher dans un pot
de terre, en respectant ’alternance suivante : une couche de
sable S€C, une couche de noix. Lorsque toutes vos noix
seront ainsi rangees, mettre sur le pot un couvercle que
VOuS maintiendrez bien en place avec un ob Jet lourd.

g;chselz voufl diqusez d’un jardin, d’un petit bout de terrain,
qu 1l est egalement tout a fait possible de conserver

des noix | ’
orsqu'on les enterre ave
c le
forme de proces, ur coque, sans autre

® Seches

Deux 24
Procedes permett .
el ent de rendre le i i
n ur fraich
OIX seches que I’on a conservees, s

O Le i ‘ ;

consistepgerg_er est a la portée de tout le monde, puisqu’il

P cecilre tremper les noix dans de ’eau légérement
‘ pendant quatre 3 cing jours. De plus, vous
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constaterez que la peau des fr.uits ainsi.traités se lajsser
enlever aussi facilement que s'il S’agissait de pejy fraiche.
ment cueillies.

@ Votre petit bout de jardin vous permettra, pour redopy -
également leur fraicheur a des noix seches, d’y parvenir sans
peine. Voici comment : aprés avoir enveloppe les noix dans
un linge, mettre le tout dans un troy creuse dans |a terre,
Vous en sortirez les fruits au bout de vingt-quatre heures,
comme dans le conseil précédent, vous constaterez qu’ils

auront retrouve leur fraicheur et se laisseront eplucher sans
resistance.

Nouet

Comme son nom I'indique, cet accessoire est tout simple-
ment constitué d’un linge noué dans lequel on a placé une
substance aromatique pour la faire infuser ou bouillir.
Certes, les nouets de nos grand-meéres €taient faits d’un tissy
aéré, mais sachez que vous pouvez parfaitement utiliser |e
gousset de maille de nylon qui accompagne les collants afin

d’obtenir un nouet qui, pour étre contemporain, n’en sera
Pas moins efficace.
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e Bocaux

Il est indispensable pour une maitresse de maison de pou-
voir désodoriser totalement des bocaux ayant contenu
toutes sortes d’ingrédients, afin de pouvoir les utiliser de
nouveau pour un autre usage. Retenez donc qu’il suffit d’en-
treposer ces bocaux, aprés les avoir lavés, pendant une heure
dans le réfrigérateur, pour qu’ils perdent I'odeur qui les
caracteérisait.

® Boite en métal

Tout comme les bocaux, les boites en métal gardent parfois

une odeur que I'on aimerait chasser. Le procédeé pour obte-

nir toute satisfaction nécessite de la prudence, puisqu’il con-

siste a verser quelques gouttes d’alcool dans la boite et a y

gioe;ttt:e c:e feu. Or,l ferme .le couvercle et, aprés avoir lave la
» ON peut s'en servir de nouveau.

® De cuisine

:_3 a:nrgfls. elles peuvent flatter agréablement I'odorat de votre
i e ou d’e vos nqvités, mais elles peuvent également étre
genantes, d'ou I'utilité du truc suivant: vaporiser, dans

I ‘i 2 @PM.~OH flottent ces émanations indésirables, de
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® Surles mains

Deux possibilités pour que vos mains ne gardent pag Pods
des légumes que vous venez d’éplucher : ur

§ Les tremper quelques instants dans
avant de les laver a I’eau savonneuse ;

@ Frotter sur vos mains une pomme de terre cuite 3 I’eay

Dans les deux cas, terminer en frottant vos mains ayec du
jus de citron.

’ 2 .
de 'eay Vinaigrge

® Réfrigérateur

O Si les odeurs indésirables
teur ne sont pas trop import
place a I'intérieur de celui-ci
paraitre.

% Dans le cas d’odeurs t

€naces, sachez que vous réussirez
a les éliminer en plagant d :

qui émanent de votre réfrigéra-
antes, un bol de lait bouillant
devrait suffire pour les faire dis-

» €N voici les proportions :

% Plutét que d’intervenir aprés q
formées, voici une astuce qui prése
d’en éviter la formation et d’éliminer du méme fait les pre-
mieres émanations désagréables : suspendre a Iintérieur du
refrigérateur un morceay de charbon de bois. J’ai choisi la
solution de glisser ce morceau de charbon de bois dans un

des petits filets qui servent a embealler les citrons ou les écha-
lotes, et je I’attache entre deux clayettes,

ue les odeurs se sont
nte le double avantage

® Dans la maison

En hiver, pendant la période ou votre chauffage central
marche, il vous suffira d’ajouter quelques gouttes de parfum
a 'eau dont vous remplirez les saturateurs de vos radiateurs
pour qu’une odeur agréable parfume votre maison en méme
temps que la chaleur se répartira.

Voir également : Ampoule électrique et Cheminée.
Eillets

Si vous ne voulez pas adopter la méthode. a laquelle ont
recours la plupart des fleuristes pour soutenir les ceillets (un

.
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en fil de fer fin), voici un autre procédé' pour en soute-
urﬂeur . entourer la corolle de papier adhésif transparent
anter. avec des ciseaux fins pour epouser les formes.

tute
nir la
etle Cr

(Eufs

e Fraicheur

11 est parfois indispensab}e de vérifier la _f'rai‘cheur. des
eufs que l'on veut utiliser. Pour ce fau.'e, plus§eurs
méthodes, a vous de choisir celle qui vous convient le mieux.

§ Vous pouvez les plonger dans de ’eau froide salée :

_ S’%l1s flottent, vous pouvez €n conclure qu’ils sont hors
d’usage ;

_ ils restent a4 mi-hauteur, ils ne sont plus assez frais
pour étre mangés a la coque, mais vous pouvez les consom-
mer de toutes les autres manieres ;

_ S’ls tombent au fond et s’ils y restent, vous SErez
assurés de leur fraicheur.

& Le jaune d’un ceuf frais est bien suspendu au centre d’un
blanc épais ; en conséquence, si On secoue I’ceuf, il ne fait
aucun bruit alors qu’un ceuf moins frais a un jaune décentre
et un blanc liquide, reconnaissables a l'oreille. Si vous
I’agitez, vous entendrez un « floc-floc » caractéristique;
ce sera le signe qu’il est prudent de ne pas le consommer
a la coque.

® Un dernier test, réservé aux ceufs que vous n’envisagez
pas de consommer a la coque : casser I'ceuf dont vous dou-
tez dans une assiette plate :

— Sl ne se répand pas et reste bien condensé, soyez
assures de son extréme fraicheur;

—.Sn son blanc s’étale largement mais que le jaune ne se
brise pas, il est frais;

— Unﬂ Jaune qui se brise est le signe d’un ceuf trop vieux
pour étre consomme.

® Crus ou cuits ?

1l peut arriver que, par inadvertance, des ceufs crus se trou-

vent mélangés a d -' | "o
- g es ceufs durs. Sachez que vous n’étes pas
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obligés de les casser pour en faire la distinction, J ouez plyta
les petits prestidigitateurs et faites tourner les ceyfs - tot
mémes en les effleurant légérement du doigt. i
L’ceuf dur s’arrétera de tourner immédiatement, tang;

~ v = 2 s u
’ceuf cru, entrainé par son contenu liquide, continueraqs:
ronde.

® Précautions

¢ Un dicton populaire nous invite a ne jamais mettre toys
nos ceufs dans le méme panier. Avec votre permission, je
vous en propose un autre : « Ne cassez jamais tous vos ceufs

dans un méme saladier. » En effet, la présence d’un seul ceuf
avarie rendrait tous les autres inutilisables.

® Lorsque vous faites votre marché, ne laissez jamais voi-
siner dans votre filet a provisions des ceufs et des artichauts.

Ces derniers Cisposent en effet d’un pouvoir quasi malefique
sur les ceufs : ils les liquéfient.

& La coquille des ceufs est poreuse, ce qui peut étre un
avantage mais aussi un inconvénient. C’est ainsi que si la
proximite d’un ceuf avec une truffe ou des herbes aroma-
tiques peut étre souhaitable, celle d’'un camembert ou d’un
melon est trés nocive. L’ceuf respire, il absorbe les odeurs, ne
'oubliez plus !

& Quelle que soit la maniére dont vous préparez des ceufs,

ne les cuisez pas a trop haute température, cela aurait pour
effet de les decolorer. Je vous rappelle qu’un ceuf cuit a 80°.

8> Pour mémoire, je vous rappelle qu’il faut éviter systéma-
tiquement le contact des ceufs avec des couverts ou des réci-

pients en argent. Si ce conseil arrive trop tard, voir a : Argen-
terie (taches d’ceuf).

® Félé

& Vous pourrez le faire cuire dans de I’eau sans risque de
le voir se vider si vous ajoutez a celle-ci un filet de vinaigre.
Remarque: je vous rappelle quun ceuf félé doit étre con-
sommeé au plus vite, et en tous les cas avant 48 heures,

6 Avant de le faire cuire, vous pouvez également en
la félure avec une moitié de citron. ‘
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o Conservation

générale, n’espérez pas dans le meilleur des cas
des ceufs frais pendant plus de trois semaines dans
eur. Sachez d’ailleurs que, pour les conserver
conditions, il est nécessaire de suivre les

En regle
conserver
votre refrigerat
dans de bonnes
conseils suivants:

§» Les entreposer dans un endroit obscur;
g Ne jamais les laver avant de les ranger, car leur coquille

deviendrait permeable;

¢ Les ceufs ont un sens qu’il est souhaitable de respecter
pour les ranger; a savoir la pointe dirigée vers le bas afin
que leur chambre 4 air reste bien en place.

§» Sachez par ailleurs que des ceufs plongés quelques ins-
tants dans de I’huile d’olive se conserveront frais pendant

plus longtemps.

e Conservation des jaunes

Ils peuvent étre conservés pendant quelques jours a condi-
tion d’étre recouverts d’eau froide et ranges dans le réfrige-
rateur.

® Congélation

Reconnaissons tout d’abord qu’il est impossible de congeler
des ceufs entiers car le froid se chargerait d’en briser la
coquille. Mais il n’en est pas moins vrai qu’on peut congeler
des ceufs en procédant ainsi : aprés avoir mélange a la
gourchette les jaunes et les blancs, ajoutez un peu de sel ou
Sicmil;:rme; selon 'usage que vous en ferez. Répartissez tout
vt dI: ces 'u:ufs battus dans un bac a glagons com-
: préférence de gros alvéoles pour que chaque
glagon corresponde environ a un ceuf.

& Une fois ces ceufs transformés en glagons, glissez-les

h des sacs de polyéthyléne.

f-;_-_ mhez que ce procédé de congélation peut fort
eire applique séparément aux blancs et aux jaunes.
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® Décoration

Savez-vous qu’il est tout a fait possible de teinter des ceufs
en ne faisant appel qu’a des colorants tout 2 fait naturels 9
Selon la couleur que vous souhaitez obtenir, Vous pouvez

& Diluer du safran dans de ’eau pour une coloratiop
orange ;

® Vous servir de jus d’épinards pour une teinte verte:
§» Faire bouillir de la pelure d'oignon pour une nuance
jaune;

@ Utiliser du jus de betterave cuite et pressée pour obtenir
un ceuf teint en rouge.

® Taches

@ Sur du tissu: il est impeératif de n’utiliser que de I’eau
froide pour supprimer les taches d’eufs. Geéneéralement, de
Peau savonneuse suffit, mais pour les tissus grand teint, on
peut ajouter un peu d’eau de Javel,

@ Sur de I’argenterie: voir Argenterie.

Eufs au bacon

Si vous vous étonnez de ne pas reussir a obtenir des ceufs au
bacon supportant la comparaison avec ceux que I’on mange
en Angleterre, voici la réponse a votre question. Des ceufs
au bacon doivent cuire dans du beurre frais et non pas dans
la matiere grasse dégagée par le bacon.

&Eufs brouilles

® Réussite

Leur réussite est délicate, mais ne tient en fait qu’au respect
de deux conditions :

& 1Ils doivent cuire au bain-marie dans un poélon épais .

6> Pour les remuer, vous ne devez vous servir que d’une
cuillére en bois, et procéder doucement, sans €craser et ep
laissant prendre entre deux tours de cette cuillére.
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o Légéreté

|égers.

e Moelleux . |
Ils seront particulierement moelleux s1 vous ?Joutgz une
cuillerée de créme fraiche en fin de cuisson, et n’oubliez pas
de stopper celle-ci lorsqu’ils seront encore cremeux.

, les blancs en neige, ils seront mousseux €t

(Eufs a la coque

e Cuisson

3 La reégle d’or des trois minutes plus ou moins
accomplies selon qu’on les aime a point ou n’on n’est pas le
seul procédé permettant d’obtenir des ceufs a la coque. En
voici un autre, qui donne d’excellents résultats et n’oblige
pas a garder I’ceil fixé sur ’aiguille d’'une montre ou sur un
sablier.

¢ On immerge les ceufs dans de I’eau froide et I'on stoppe
la cuisson dés que I’'eau entre en ébullition. On ne retire les
ceufs de cette eau chaude qu’apreés quelques instants que I’on

determine selon que 'on préfére les consommer trés cuits ou
tres fluides.

. , ” - - L4 .
& Si I'on place une soucoupe retournée a l'intérieur de la
casserole recevant les ceufs cuits a4 la coque, on ne risque
plus de les voir se fendre en cuisant.

® Consommation

Ne vous contentez plus de saupoudrer d’un peu de sel le des-
sus de votre ceuf a la coque, puisqu’en versant sur cette

fmcee de sel quelques gouttes d’eau bouillante, votre ceuf se
rouvera uniformément salé et votre plaisir accru.

(Eufs durs

® Cuisson

O Tout comme ;

) me pour les ceufs & la coque, il existe une au

:;zmiéa? c.i:; f_aqe cuire des ceufs durs et si vous ne la eonnm?:
Pas, je vous la livre bien volontiers : dés que 'eau dans

.
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laquelle se trouvent les ceufs arrive a ébullition retir
casserole du feu, couvrez-la et laissez aing; pe’ndamez l
quinzaine de minutes. Ce délai écoul rafraichiss “
sous I'eau froide courante car sinon ils continuerajen; g
cuire et le jaune risquerait de verdir. .
& Cette précaution est vala

quel que soit le mode de cyj

Deux astuces a retenir absolument pour qu’i
plus a la cuisson :

ble pour tous Jes ceufs dyrg
sson employé, ,

@ Mettre dans leur eau de c
ayant deja été utilisées. Cles
0> Autre possibilité qui, en leur évitant de danser dans la
casserole, résoudra votre pro

bléme : percez en leur base, au
milieu de la petite bulle d’air, un minuscule trou avec une
épingle.

uisson deux ou trois allumettes
t surprenant mais ¢a marche !

® Ecalage

Vous ne vous battrez plus avec la coquille des ceufs durs au
moment de la retirer si vous avez pris la précaution d’
ter une poignée de gros sel dans leur eau de cuisso
® Fau de cuisson
Ne jetez plus ’eau de cuisson des ceufs durs, elle est riche en
substances minérales, Laissez-la plutdt refroidir et prenez
habitude d’arros

er réguliérement vos plantes d’appar-
tement avec cette eau de cuisson.

ajou-
nl

(Eufs battus

® Précaution

Lorsque, dans une préparation, vous devez vous servir
d’ceufs battus,

ne les salez pas avant de les utiliser car le sel
les liquéfierait.

Eufs sur le plat

® Précaution

Ne salez pas des ceufs

sur le plat avant que leur cuisson soit
terminée ; sinon,

le contact du sel avec le jaune en cours de
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it provoquerait la formation de taches blanches ines-
CUiSS

thétiques.

e Suggestion
savezg/ous qu’il suffit de poser un couvercle sur le plat ou la

poéle dans lequel cuisent les ceufs sur le plat pour en faire
des ceufs miroirs ?

(Eufs a la neige

La prochaine fois que vous déciderez de faire ce desser't,
faites pocher vos blancs en neige dans du lait chaud addi-
tionné de sucre vanillé plutot que dans de P'eau.

(Eufs en neige

® Précautions

Pour les réussir et obtenir le volume et la fermeté souhaités,
il est indispensable de respecter trois régles essentielles :
9*_ Laisser réchauffer les blancs avant de les battre en
neige;

0+ Separer soigneusement les blancs des jaunes :car le

moindre soupgon de jaune d’ceuf nuirait au résultat
escompté ;

®  Par ailleurs, ne croyez pas gagner du temps en les bat-

tant 'é Pavance car ils retomberaient. Ne le faites donc qu’au
dernier moment,

® Fermeté

% Une pincée de sel:
& Une larme de lait ;

OT» Un peu de sucre en poudre ;
o & Ou un filet de citron.
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Oignon

e Epluchage

Pour que les larmes ne vous viennent plus aux yeux des que
vous commencez & éplucher un oignon, il ne manque pas
fort heureusement de trucs pour lutter contre I’essence vola-
tile lacrymogene responsable de tant d’yeux rougis:

@ Les éplucher sous un filet d’eau;

@» S’installer sous une hotte aspirante (quand on en a
une!);

@ Placer les oignons au reéfrigérateur ou au freezer
quelques instants avant I’épluchage ;

@ Porter des lunettes de soleil, des lunettes de ski, voire un
masque de plongeée;

@ Piquer a la pointe du couteau une boulette de mie de
pain;

@ Maintenir dans sa bouche sans |’avaler une gorgée
d’eau;
®» Glisser 'oignon, le couteau et vos mains dans un sac en

plastique transparent et suffisamment grand pour que vous
puissiez y travailler a Iaise.

® Préparation

@ Pour ne plus risquer de vous couper lorsque vous
hachez des oignons, il suffira d’enduire de matiére grasse la
lame du couteau dont vous vous servez.

O Sachez par ailleurs que si vous avez plusieurs sortes de
legumes a éeplucher, il est preféerable de commencer par les
oignons et de terminer par les carottes. Pourquoi? Parce
que la lame du couteau dont vous vous servirez se sera
certes imprégnée de I'odeur de I’oignon, mais celle-ci dispa-
raitra lorsque vous attaquerez les carottes.

® Acreté

Les oignons entrent dans la composition de tellement de
mets qu’il est extrémement utile de connaitre toutes les
astuces en permettant une meilleure utilisation. Entre autres,

PR ——————
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luttant contre leur Acreté ou leur goit parfois trop

celles

(orfi ur saveur parfois trop piquante, les faire

ur adoucir le . .
lé);(-)er pendant quelques heures dans du jus de citron ou
mac

dans de I'huile d’olive; |
g+ Pour lutter contre leur écrgte’ et les rgndre plus digestes,
surtout s’ils sont de grosse ta'llle, les faire l?lanch.xr une ou
deux minutes avant de les intégrer a une préparation. Mais

surtout, les essorer si 'on envisage de les faire blondir.

® Cuisson
Vous ne redouterez plus de les voir se défaire en cuisant si
vous prenez la précaution de faire une incision en forme de

croix a la base de chacun d’eux.

® A /a poéle

Il suffit de les saupoudrer de farine avant de les faire frire
pour qu’ils dorent parfaitement sans noircir.

® Garniture

Certes, les petits oignons constituent une parfaite garniture
pour de nombreux plats. Mais sachez qu’a défaut vous pou-
vez fort bien faire blanchir de gros oignons dont vous ne
garderez que les cceurs.

® Suggestion

Sachez que les queues des petits oignons finement coupées
sont excel!entes dans une omelette et peuvent parfaitement
Jouer le réle de fines herbes.

® Soupe

Une astuce bonne a retenir: la prochaine fois que vous ferez
g;lae gratinée ou une soupe a I’oignon, remplacez donc le vin
nc par du madére ou du porto, c’est délicieux.

® Odeur

Je vous i '
Signale que, pour supprimer 'odeur d’oignon d’une

poéle ou d’une casserole, i BCi
. €, 1l suffit de frotter le récipi '
des feuilles de menthe fraiche. R




Oignons a fleurs

® Conservation

Vous conserverez jusqu’s
tulipes, par exemple,
alveoles d’une boite 3

ines préparations. Pour ce faire, il

suffit de les ajsser sejourner pendant une dizaine de minutes
dans une eau ep ebulljtion.

Olives noires

. Conservation

Certes, vous Pouvez vous con
dans un bajn d’huile d’olive. Mais il est également tout 4 fait
possible d’en améliorer la saveur du méme fait. Voici com-
ment : aprés les avoir recouvertes d’huile d’olive, ajouter deux
gousses d’ail, dy thym et un peu de sarriette, Laisser macé-
Ter pendant une huitaine de jours et, au fur et 4 mesure de

P ——

tenter de les laisser tremper
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183 ‘ de nouvelles
: ajouter de nouv
n. vous pourrez
nsommation,
votre€ co

olives.

s I’huile une fois le pot termine, puisque

t. ne jetez pa :
Surrgs)l;’;voir tamisée, elle donnera a vos salades un parfum
ap

deélicieux.

Olives vertes

e Consommation "
Placez-les dans un petit bocal de verre ou c'ie fale{lce en com-
pagnie du liquide dans lequel elles baignaient. Si celui-ci ne
les recouvre pas complétement, ajoutez un peu d’eau saleg.
Fermez soigneusement le pot et conservez-le dans un endroit

frais.

Omelette

® Moelleuse

Le principe de base d’une omelette meelleuse : se contenter
de percer les jaunes et de les mélanger aux blancs sans insis-
tance, et surtout ne pas trop battre ce melange.

® VVolumineuse

C’est en ajoutant tout simplement un peu de lait ou d’eau
aux ceufs battus que 1’on obtient une omelette plus volumi-

neuse.
® Ay roquefort

Plutét que d’ajouter du sel, contentez-vous de poivre, qui
renforcera la saveur du fromage.

Ongles

® /mpeccables

Vous pouvez parfaitement étre votre propre manucure et
ass.urer 4 vos ongles une propreté impeccable en ayant
récours a deux procédés tout a fait a votre portée :

T——
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¢ Pour un entretien regulier, enfoncez vos op

g . gles da
demi-citron deja pressé. Ils en ressortiront Parfalter:iu
blancs et fortifies; ent

O> Aprés des travaux qui ont noirci vos ongles, tre

mpez un
coton-tige dans un peu d’eau oxygénée et passez-le SOUS vog
ongles. Ils redeviendront propres.

® Fragiles

§» Badigeonnez chaque jour le pourtour de vos ongles avec
de I'iode et faites-leur prendre ensuite un bain dans de Jeay
tiede additionnée de quelques gouttes de jus de citron;

@ L’ail est egalement un excellent fortifiant. Si son odeur
ne vous rebute pas trop, frottez-en vos ongles réguliérement ;

& Un massage avec un meélange d’huile d’olive et de citron
chaque soir avant de vous coucher leur fera également le
plus grand bien.

® (Cassants

Vous leur rendrez leur sante et leur vigueur en leur faisant

prendre chaque soir un bain dans de I’huile d’olive tiede,
puis en les badigeonnant d’alcool iodé.

Oranges

® Zestes

Vous pouvez obtenir trés facilement et sans bourse délier de
parfaits fruits confits pour parfumer vos patisseries en pen-
sant a ne plus jeter les écorces d’oranges.

Aprés en avoir retiré toute la partie blanche, lavez-les et fai-
tes-les cuire dans du sirop de sucre. Il ne vous restera plus

ensuite qu’a les découper en petits dés et a les placer dans un

bocal hermétique ou une boite en fer pour les conserver
parfaitement.

Oreiller

® Précaution

Rien n’est plus désagréable que d’étre importuné par les

plumes qui réussissent a se frayer un chemin a travers les
fibres de la taie d’un oreiller.

e ——
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1 deé .ment ne vous arrive pas, deux
areil desagrem
pour qué P

astuCCS 5

g+ Badigeonne
ment amidonnee; ‘

g+ Ou encore frotter cet envers avec du savon tres sec.

r ’envers de la sous-taie avec une eau legere-

Os a moelle

1l est indispensable de prendre ses précautions pour que la
moelle d’un os ne s’échappe plus pendant la cuisson. On y
parvient trés bien si:

¢ On met quelques grains de gros sel dans la moelle, de
chaque coté de l’os;

% On obture l'ouverture de I’os avec une rondelle de
carotte crue;

®* On enveloppe I’0os dans un tissu trés aére.

Osier

® MNettoyage
Vous parviendrez a débarrasser de sa poussiére un objet en
osier en le frottant énergiquement avec une petite brosse

trempée dans une solution de bicarbonate de soude (comp-
tez deux cuillerées a café pour un litre d’eau tiéde).

® Grincements

Les siéges en osier ont parfois le désagréable inconvénient
d’fémettre des grincements que ’on souhaiterait pouvoir faire
taire. Pour y parvenir, il suffit de graisser les jointures et le
meilleur produit 4 utiliser, c’est ’huile de paraffine.

Ourlet
® Fjl
(Ifa prochaine fois que vous ferez un ourlet sur un vétement
€ tissu epais, plutdt que dutiliser du fil ordinaire, qui risque

gilt: dgfo:-mer le tissu et de se casser, cousez-le avec du fil
elastique vendu en bobines,
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® Couture
Pour qu'un ourlet soit plus

I'abri de mauvaises Surprises en cours ge ourns, Mettre 3
lorsque vous Je cousez, a faire toys Pensez,

les dix Centime
‘ _ Metres eny;.
ron trois ou quatre points les uns syr les autres, e

solide, et afin de vous

aiguisé en pointe, Repasser ensuite en
intercalant une feuille de papier de soie.

8 Un autre procede
un ancien ourlet : cou

marque geénante, et
ensuite sur ’envers a

pour lutter contre la trace laissée par
dre a grands points un fil sur toute la
ceci sur I'endroit du tissu, Repasser
vant de retirer ce fil provisoire.

Ours en peluche

Il est le meilleur ¢
devez en conséquen
dus a un ami. Si, a
tous les jeux et d°
besoin d’un série
et je vous consei
séance de remis
ment imbibé de

toyez-le avec un
commerce pour
dans un endroit

Outil
® Précaution

Tous les bricoleurs débutants connaissent lldoalmrprovo-
quée par leur manque d’habitude : intérieur des -

Oompagnon de votre enfant, et vous ‘IUI
Ce tous les ménagements et tous les soins
force d’étre enlacé, a force de panicjpt?r a
étre méme parfois un peu maltraité, il a
Ux coup de toilette, voici comment procéder
lle de rendre votre enfant complice de cette
¢ a neuf: frottez-le avec un tampon légére-
pétrole. Au bout de quelques heures, net-
produit en bombe que I’on trouve da’ns le
rénover les tapis. Laissez-le ensuite sécher
aeré, puis brossez-le délicatement.
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nains abimé, voire apparition d’ampoules. En conséquence,
si vous n'avez pas les mains endurcies d'un professionnel,
prenez 12 précaution d’enduire de paraffine le manche
en bois des outils que VOusS manipulerez.

e Chute v
Si vous devez travailler a I’aide d’outils en etant perché sur

un escabeau, €pargnez-vous de la peine en vous garantissant
contre la chute de votre marteau ou de votre tournevis que
vous seriez obligé de descendre ramasser (sans compter le
risque pour les personnes S€ trouvant prés de I’escabeau).
Pour ce faire, clouez deux bandes de caoutchouc sur I'une
des marches de votre escabeau, et prencz I’habitude d’y glis-

ser vos outils.



PETIT DIC NAIRE DES TRUCS

Paélla

Pour que le riz de votre paélla ne risque plus de coller a la
poéle, procédez ainsi: faites-y revenir un oignon dans de
I’huile trés chaude, et laissez-le jusqu’a ce qu’il brile. Jetez
alors le tout, mais surtout sans essuyer la poéle. C’est a cette
condition que le riz n’accrochera pas.

Paillasson

e Nettoyage
C’est en le saupoudrant de marc de café humide et en le
brossant énergiquement que vous lui rendrez sa proprete.

Paille

® Entretien

Pour la nettoyer parfaitement, il suffit de la brosser avec un
peu de jus de citron et de laisser sécher.

Pain

® Frais

Pour couper facilement des tranches de pain frais, il suffit
bouillanter la lame du couteau dont on se sert.
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e Conservation

La solution la plus évidente pour conserver Jénst
a le placer tout simplement au conservateyr 0&’2‘;‘ Consiste
teur. Si vous n'en disposez pas, ou si vous pe VOc?ngela.
attendre le temps nécessaire pour que le U1€Z pas

: ) , pain, une fojs SOrti
se décongele, d’autres solutions s’offrent a vous: "

0+ Vous pouvez placer ce pain dans le bas de votre réfrigé.
rateur;

O+ Il se conservera également si vous I’enfermez dans yn
sac en plastique percé de quelques trous ou dans un sac en
tissu aere;

O S’il s’agit d’un morceau de pain pas trés important,
enfermez-le dans une boite en metal en compagnie d’une
pomme de terre épluchee.

® Restes

11 est d’autant moins pardonnable de jeter des restes de pa'!n
que les usages que I’on peut en faire sont mu{tiples : pain
perdu, chapelure, pudding... sans oublier les croutons, a pro-
pos desquels je vous signale un truc bon a retenir il est de
beaucoup préférable d’utiliser du pain rassis plut6t que du

pain frais, qui présenterait I'inconvénient d’absorber beau-
coup trop de graisse ou de sauce.

Pantalon

® Repassage

Pour que les plis d’un pantalon restent marqués de maniere
beaucoup plus durable, prenez I’habitude de les repasser at
travers d’un morceau de papier kraft que vous réserverez a
cet usage.

® Velours cételé

Voici un truc qui présente un double avantage, puisqu’l_l
vous évite le repassage des pantalons en velours cotelé, d’'ou
gain de temps mais également protection;de ce vétement,
puisque ses cotes ne seront plus écrasées par le passage de
votre fer. 11 vous suffit en effet, alors qu’il est encore mouillé,
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PAPIER

de le brosser énergiquement dans l.e sens des cf‘)tes avec une
brosse dure et de le laisser sécher ainsi sur un cintre a pinces.
e Rangement

Rien de plus énervant que des pantalons qui glissent de
la barre des cintres sur lesquels ils reposent. Pour que cela
ne vous arrive plus, il vous suffira de changer vos habitudes
et il ne vous en colitera ni temps ni argent, mais seulement
un peu d’astuce. Maintenez le cintre dans I'entre-jambe du
pantalon, passez la jambe gauche a cheval sur sa barre, puis

la jambe droite par-dessus. Plus de risque de chute.

@ Autre inconvénient que ’on rencontre lorsqu’on n’utilise
pas des cintres a pinces pour le rangement des pantalons: la
marque d’un pli a la hauteur des genoux. Ce conseil vaut
d’ailleurs aussi pour les robes longues, qui sont souvent en
tissu léger, et prennent donc facilement un mauvais pli. Pour
pallier cet inconvénient, livrez-vous a un petit travail que
vous ne regretterez pas d’avoir accompli. Récupérez les
cylindres de carton léger qui servent de support a de nom-
breuses sortes de papier (adhésif, cadeau, essuie-tout et
méme toile cirée). Découpez une fente sur toute la longueur
du rouleau de maniére a pouvoir le glisser autour de la barre
de votre cintre. Le reste est un jeu d’enfant, puisqu’il suffit de
fermer ce rouleau découpé grace a du ruban adhésif afin de
pouvoir ensuite ranger votre pantalon normalement.

® Bagages
La prochaine fois que vous partirez en voyage, pensez a rou-
ler vos pantalons avant de les mettre dans votre valise.

Ainsi, ils ne porteront plus de marque de pliure et se froisse-
ront beaucoup moins.

Papier

® Taches grasses

D une maniére générale, pour faire disparaitre les taches de
graisse sur du papier, il faut, aprés avoir placé un buvard
blanc sous celui-ci, imbiber les parties tachées de quelqnes
gouttes de tétrachlorure de carbone. '
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® Préservation

11 peut étre indispensable, dans certains cas, de Protéger g
papiers devant étre manipulés trés souvent ¥4

. (identite, plans
cartes...). Sachez que vous pouvez le faire vous-méme g

voici comment : procurez-vous du collodion (c’est upe solu-
tion de nitrocellulose dans un mélange d’alcool et d’éther
que 'on utilise en pharmacie et en photographie) et de |
stéarine. Mélangez a raison de 24 % de stéarine, Etalez
votre papier sur une surface bien plane et versez dessus
le mélange obtenu. Un quart d’heure apreés, cet enduit pro-

tecteur sera sec et votre papier parfaitement protégé pourra
méme, ultérieurement, €tre lavé a l'eau.

® A /ettres

Certes, vous pouvez trouver du papier a lettres parfume
dans le commerce, mais personnellement, je crois que la per-
sonne & laquelle on écrit préfere reconnaitre, en lisant votre
lettre, votre parfum préféré. D’ou la nécessité de revenir a
une astuce chére a nos grand-meres: imbiber quel'ques
feuilles de papier buvard de votre parfum, les laisser secher

et les placer ensuite entre les feuilles de votre papier a
lettres.

Papier peint

® Encollage

Prenez exemple sur les colleurs d’affiches que vous pouvez
observer dans la rue et, aprés avoir etale la colle au pinceau,

pliez le papier sur lui-méme avant de I'appliquer sur le-mur
auquel il est destine.

® Pose

& Si le mur sur lequel vous voulez coller du papier peint
est en platre, n’espérez pas y parvenir si vous ne prenez pas
la précaution suivante: mouillez ce mur sans hésitation,
sinon le platre absorberait toute la colle du papier avant
qu’elle ait eu le temps de faire son effet.

e —— g
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uper le bas d’un 1é de pal?ierfa}:-dessus d’une

: ‘e yOUS Propose une astuce qui a fait ses preuves:
plr?r:gfejt‘ine spatlille a enduire, et en appliqn.ler la lame dans
I'angle forme par le mur et le degsus d,e }a'plmthe. Cette spa-
tule vous permettra de guider tres pl:emsement une lanjle.de
rasoir afin d’obtenir une coupe parfaitement nette et precise.

g 1l est bien certain que la solution idéale pour coller du
papier peint derriére un radiateur, t.:’es.t de le c.lemonter. C’est
parfois trés difficile, pour ne pas dire impossible, c’est pour-
quoi je vous livre I'astuce vous permettant de sortir d’embar-
ras: pour guider le lé du papier peint dans 'intervalle entre
le mur et le radiateur, fixez a chaque angle inférieur de ce le
deux pinces a linge auxquelles vous aurez accroché un petit
morceau de ficelle. Vous pourrez controler le papier
peint dans sa descente, a condition bien sir de vous faire
aider par quelqu’un, car vous ne pourrez a la fois tenir le lé
et les deux bouts de ficelle.

Pour €O

® (Cloqué

Méme si votre déception est grande en constatant I’appari-
tion de cloques sur un papier peint fraichement pose, tout
n’est pas perdu.

- Sachez tout d’abord que, s’il s’agit de nombreuses petites
bulles, il n’est pas nécessaire d’intervenir, car elles disparai-
tront d’elles-mémes lorsque le papier se sera tendu en
sechant complétement.

6 En re\:anche, s’il s’agit de cloques plus importantes,
celf. peut €tre du a un mauvais encollage, ou bien au fait
quiil n’a pas été lissé partout. Votre dernier recours est de
quue,r ‘chaque cloque avec une épingle, de maniére a chas-
ser 'air, et de maroufler délicatement avec un chiffon.

§ Si I'encolla '
ge est insuffisant, et que la cloque soit d

trop petite taille, n’hésitez A inj weate
ROP. | : pas a injecter un pe
;. I'aide d’une seringue. J o

Les trés grosses cl incisé i

! . cloques seront incisées en croix ave
lame de rasoir, ce qui vous permettra d’ailleurs d’m

ﬂw:au les quatre coins ainsi dégageés.
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® Décollage

Rude épreuve que le décollage d’un vieux papier peint. p
vous faciliter la tache, soyez prévoyant et prenez la prg our
tion de mouiller abondamment le papier Cau-

| ‘ a decoller la yejjje
du jour ou vous comptez vous mettre au travail,

Certes, il existe dans le commerce un appareillage diffusant
de la vapeur d’eau chaude afin de faciliter le decollage. Majs
vous pouvez fort bien improviser vous-méme le systéme gy;.
vant qui vous donnera autant de satisfaction:

O Retirez le bouchon de la soupape de sécurité de votre
autocuiseur. Fixez un tuyau de caoutchouc sur l’orifice qui
laisse donc échapper la vapeur. Adaptez I’autre extrémité de
ce tuyau a I’embout de la soupape de sécurité d’un second
couvercle d’autocuiseur.

La suite est simple a deviner : vous plaquerez ce second cou-
vercle contre le papier peint que vous voulez enlever.

Parapluie

® Nettoyage

Pour faire disparaitre les taches sur un parapluie, ne les

brossez pas, laissez-les sécher et enlevez-les avec un chiffon
imbibé d’ammoniaque et d’eau tiede.

® /mperméabilité

Il ne laissera plus passer la pluie si vous badigeonnez de
I’alun sur toutes les parties devenues perméables.

Pare-brise

® Gjvre

C’est grice au sel que vous parviendrez le plus facile-
ment a dégivrer votre pare-brise.' Vous pourrez en effet, au
choix, selon les éléments dont vous disposez et votre degré
de prévoyance, procéder ainsi:

0 Si vous avez un peu de temps, vous pouvez éviter de
vous geler les mains en posant sur le dessus du pare-brise un
sac en tissu léger ou un bas de nylon usagé rempli de gros
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sel. L’eau salée qui s’écoulera fera fondre le givre et vous
disperserez le tout en faisant marcher vos essuie-glaces;
9+ Si le temps presse, frottez directement le givre avec le
sac ou le bas rempli de gros sel;

g+ - Si vous étes prévoyants, ou si le givre est trop épais, ajou-
tez un peu d’alun a de l'eau fortement salée et frottez-en
votre pare-brise.

@ Si vous étes plus cigale que fourmi, et que comme défaut
supplémentaire, vous ayez celui de fumer, récupérez un peu
de tabac et frottez-en votre pare-brise. Ce n’est pas trés
appétissant, mais c’est une astuce de dépannage.

® Graisse

La graisse qui se colle a votre pare-brise, vous empéchant
d’avoir une bonne visibilité, se dissipera trés facilement si
vous le frottez avec un oignon coupé en deux.

Parquet

® Bois blanc

@ 1l est parfois indispensable de blanchir un parquet de
bois blanc. Pour y parvenir, il faut, le laver a I’eau chaude
javellisee (huit cuillerées a soupe pour un litre d’eau) et le
rincer a I’eau ammoniaquée (une cuillerée a café par litre).

0> Pour supprimer les taches de graisse, les recouvrir d’une
couche épaisse de cendres chaudes et laisser reposer vingt-
quatre heures avant de les retirer. Frotter ensuite I’auréole a
I’essence minérale.

® Ciré

S_ache’z qu’il est tout a fait inutile et méme déconseillé de
cirer I'emplacement d’un parquet sur lequel repose un tapis.
(;ela ne fer.alt qu’encrasser ce dernier, et I'entrainer a glisser,
risquant ainsi de provoquer des accidents.

® Glissant

Pour qu'’il ne ressemble plus & une patinoire, ayez recours a

de la qolopha.ne ou de la résine en poudre treés fine, que vous

Ir€Z sur toute sa surface avec un balai.
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® Grincant

Rendez-lui son mutisme et n’appréhendez plus de fu:

moindre pas puisqu’il suffit de mettre du talc dans € faire |
pour que votre parquet ne grince plus, Ses fenteg
Il est évident que vous devez procéder avec minuti :
quement sur un parquet parfaitement sec. o

Patchwork

® Tricot

Si, apres avoir longuement tricoté un dessus de lit en patch-
work, c’est-a-dire a I’aide de laines de multiples couleurs, et
qu’une fois votre travail terminé, vous n’étes pas trés satis-
faite de ’harmonie obtenue, ne soyez pas trop dégue car tout
est rattrapable : en effet, en plongeant tout simplement ce
dessus de lit dans un bain de teinture bleu tres pale, il
en ressortira avec un camaieu tres agréable a I’ceil.

Pate a tarte

® Cuisson

Si vous faites cuire votre pate a tarte a blanc sans autre
précaution, elle va gonfler en cuisant et vous serez €xtre-
memeat mal a ’aise pour la garniture.

Certes, vous pouvez la recouvrir de legumes secs ou de
petits cailloux avant de ’enfourner, mais connaissez-vYous

cet autre procédé, plus efficace, et qui fait appel a des maca-
ronis ?

9+ Il vous faut piquer au centre de la pate des morceaux c{e
macaroni qui feront office de conduit de cheminée et empe-
cheront donc votre pate de gonfler.

> 11 est parfois des détails auxquels, si 'on n’y prend pas
garde, tient I’échec et, dans le cas précis, celui de 1a cuisson
d’une pate. C’est ainsi qu’il ne faut jamais poser le moule a

tarte sur la grille du four, mais plutét sur la plaque de
celui-ci. i
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g Un petit détail qui n’a I'air de rien, mais qui 'cl:la.ngc
tout : n"oubliez pas de poser sur la sole du four un recipient
rempli d’eau qui, en hugudlﬁant I’atmosphere, sera garant
du moelleux de votre pate.

pate brisée

e Réussite

I est essentiel d’en mélanger trés rapidement les ingrédients
pour s’assurer de sa réussite, mais sachez également que
celle-ci sera plus certaine si, a la place de I'eau, vous vous
servez de deux glagons.

® [égére

& Pour qu'elle soit plus légére, il suffit de remplacer le
beurre par de la créme de lait cuite, et de procéder exacte-
ment de la méme maniére qu'a "accoutumeée.

& En ajoutant un jaune d’ceuf et en remplagant le beurre
par un pot de yaourt, vous vous étonnerez également de sa
légereté.

Péte feuilletée

® Rapide

Vous ne renoncerez plus a la pate feuilletée, qui demande du
savoir-faire et du temps, quand vous découvrirez I’astuce
suivante : en meélangeant 70 grammes de beurre a trois petits-

suisses et en ajoutant 130 grammes de farine, vous obtien-
drez une pate feuilletée originale et délicieuse.

Pétes alimentaires

® Cuisson

O Au départ, le secret de la réussite tient a peu de chose :

la dimension du récipient et la quantité d’eau. Un grand fai-

tout aux bords assez hauts convient parfaitement, et il doit
>mpli aux deux tiers sans hésitation.



PATES ALIMENTAIRES
198
% L’eau doit étre en pleine ébullition au momep; ou |’
jette les pates, et je vous recommande d’y ajouter une Zn‘
lerée a soupe d’huile pour les empécher de coller entre oy

# 4 . Clles.
O 1l est tout a fait recommandé de stopper net | Cuisson

des pates des qu’elles sont a point. Pour y parvenir, | suffit
d’ajouter un demi-verre d’eau froide avant de les égoutter.

e Egouttage

Ne négligez pas cette étape, qui a tout autant d’importance
que celle de la cuisson, surtout si vos pates ont s€journé un
peu trop longtemps dans I’eau bouillante. En effet, en les

passant trés rapidement sous un jet d’eau froide, vous leur
rendrez leur fermeté.

® Restes

Nous hésitons souvent a faire réchauffer un reste de pates,
car cette opération, si elle n’est pas bien menee, est quasi
impossible a réussir. Elle devient pourtant simple si on

plonge les pates quelques instants dans I’eau bouillante et
qu’on les égoutte trés rapidement.

Paté

® Parfum

Vous pouvez facilement parfumer vous-méme un pate fait
maison et voici comment : faire deux trous dans le h_achlS,
une fois que la terrine est remplie (vous pouvez tres bien les
faire avec le manche d’une petite cuillére). Verser alors dans

les petites cavités un peu d’alcool sec et laisser reposer
quelques heures avant de faire cuire.

Patine
® Argent

C’est le temps qui donne a I’argent cette patine & ’ancienne
qui en est 'un des charmes essentiels. Il est cependant tout a
fait possible de tricher, grace:a um produit d’entretien bien
connu: I'eau de Javel. Aprés en avoir badigeonné I’objet,
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vous le verrez noircir assez rapidement, surtout dans les
parties creuses. Il ne vous restera alors qu’a le polir superfi-
ciellement avec votre produit habituel, afin d’aviver et faire

briller les reliefs.

Paupieres
9 Si vous vous réveillez un matin avec les paupiéres
fripées ou gonflées, appliquez une compresse imprégnee
d’une infusion de camomille.

¢ Un glagon passé delicatement sur vos paupiéres sera
également du meilleur effet.

Paupiettes

® De veau

Un truc pour agrémenter et rendre plus savoureuses les pau-
piettes : intercaler entre I’escalope et la tranche de jambon
un hachis d’herbes et une tranche de gruyére.

Peau

® Bain de beauté

Pourquoi ne pas vous offrir le luxe d’adoucir votre peau en

prenant un bain de lait? Ajoutez donc trois litres de lait de

fe.rme a I'eau qui remplit votre baignoire, vous pourrez vous

glspenser de l'usage du savon et votre peau sera toute
ouce.

Voir aussi : Bain (de beauté).

® Douce

Sur.toutes les parties rugueuses de votre peau, pensez, au
sortir du bain, a appliquer un peu d’huile ordinaire ou
d’huile d’amandes douces. Essuyez ensuite avec un tampon
de coton ou un papier absorbant.

®* Visage
& Pour nettoyer parfaitement la peau de votre visage.

ﬂ un jaune d’euf avec quelques gouttes de jus de
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citron et d’huile d’amandes douces. Vous Jaig

ce melange pendant une dizaine de minutes gv

S€rez repOSer
’eau tiede.

ant de rincer 3

O+ Si vous avez les pores dilatés, resserrez-leg en app);
quant sur votre visage une lotion astringente ains;i obt o

. e . ’ s enu <
un jus d’orange additionne du tiers de son volume d,ee.
de rose. 9

® /rritée

Appliquez régulierement des compresses imbibées d’infu-
sion de tilleul ou de camomille.

Peau de chamois

® Nettoyage

Ne jetez jamais une peau de chamois, méme tres sale, puis-
qu’il est tout a fait possible de la récupérer. Il suffit pour cela
de 1a laisser tremper pendant trois heures dans une eau for-
tement savonneuse additionnée d’un peu de bicarbonate de
soude, de frotter, puis de laisser sécher a 'ombre.

® Deremplacement

Si vous ne disposez pas d’une peau de chamois, notamment
pour lustrer certains métaux, sachez qu’il existe une solution
de remplacement : un linge propre saupoudré de farine.

Péche

Pour éplucher avec le minimum de difﬁculté. une péche,
plongez-la quelques secondes dans de P'eau bouillante.

Peigne

e Nettoyage

Un bain dans de l'eau tiéde legerement additionnée d’am-
moniaque le rendra tout a fait propre.
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peinture

e Pot

1| est indispensable de résoudre des petits problémes pra-
tiques avant d’entamer des travaux de peinture, afin de ne
pas étre par la suite retardé ou géné. C’est ainsi que vous

avez tout intérét a prendre deux précautions concernant
votre pot de peinture :

> Coller sous celui-ci une des assiettes plastifiées dont
vous vous servez lorsque vous emmenez Votre famille en
pique-nique. Cette assiette récupérera les bavures et vous
offrira du méme fait un support pour poser votre pinceau.

& Au fur et a mesure que vous préléverez de la peinture de
sa boite d’origine, vous aurez tendance a essorer légérement
votre pinceau sur son bord, d’ou des coulures trés rapide-
ment envahissantes. Pour résoudre ce probléme, pensez
avant usage a couvrir le rebord du pot d’aluminium ménager
que vous jetterez ensuite.

e Préparation

Avant de I'utiliser, n’hésitez pas a la battre et pour cela utili-
sez un vieux fouet a patisserie.

® Trop épaisse

Si la laque que vous vous apprétez a utiliser vous semble
trop épaisse pour étre appliquée telle quelle, ne la diluez sur-
tout pas car vous lui feriez perdre son pouvoir couvrant.
Faites-la tout simplement chauffer au bain-marie; vous I’ap-
pliquerez alors sans mal.

® Filtre

Il est pratiquement toujours nécessaire de filtrer la peinture
d’une boite entamée afin d’en éliminer les impuretés qui s’y
sont formées. Savez-vous qu’un vieux bas nylon constitue
un excellent filtre? Et je vous signale par ailleurs que, pour
essuyer un mur avant de le laquer, vous pourrez en utiliser
un autre en tant que chiffon. Il présentera I'avantage de ne
~ pas pelucher.
B .
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® Sur échelle

Vu de P’extérieur, le spectacle offert

par ]e peintre
perché sur un barreau d’une échelle et se gom amatey;

tenir a la fois son pinceau et sa boite de peinture, :gst“; Pour
tant en équilibre, est fort cocasse. Mais coté eff Cacitén res-
une autre affaire, alors vite un truc! » Cest
Placer le pot de peinture a I'intérieur d’un seau et accrocher

tout simplement celui-ci a un barreau de I’éche]le, Tout
deviendra simple.

® Rouleau

C’est toujours un probleme que de tremper, de nettoyer et
d’essorer un rouleau de peinture entre deux utilisations. La
solution ? Supprimer cette étape, en I’enveloppant tout sim-
plement dans une feuille de papier d’aluminium ménager. En
chasser au maximum l’air contenu dans I’emballage et,

48 heures aprés, ce rouleau sera tout a fait prét a remplir sa
fonction pour la seconde couche.

® Contour

Pour un travail minutieux, par exemple la peinture des
baguettes, deux astuces :

& Entourer les poils du pinceau d’un élastique, de maniere
a les empécher de dévier en cours d’exécution;

& Coller du papier adhésif sur le pourtour ne devant pas
étre peint.
® Des fenétres

Plusieurs possibilités pour travailler sans peindre les vitres :

® Méme principe que précédemment, avec le ruban
adhesif ;

®» Frotter les vitres avec un demi-oignon;
@ Ou les enduire de glycérine.

® Murs

& 1l est un principe de base qu’il faut respecter lorsqu’on
peint un mur : commencer par le haut et non pas l'inverse.
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En voici un second : diviser le mur en panneaux, afin de
procéder progressivement €t ne jamais s’arréter de peindre
avant d’avoir terminé le panneau en cours.

e Portes

Sj vous ne pouvez pas enlever les boutons des portes que
vous allez peindre, protégez-les: en les enfermant dans un
petit sac en plastique ou encore en les badigeonnant de
peétrole.

e Plafond

La prochaine fois que vous peindrez un plafond, pensez ale
faire en commengant du coté ou vient la lumiere.

e Séchage

Pour que des insectes ne risquent plus de venir se coller sur
une peinture fraiche, incorporez quelques gouttes d’huile
camphrée dans le pot. L'odeur dégagée suffira a les en
détourner. Cette mesure est évidemment réservée aux pein-
tures a I’huile.

e (Conservation

Lorsqu’on garde un pot de peinture entamé, il se forme sur
le dessus une peau trés génante. Pour en gviter la présence,
transvaser la peinture, si besoin est, dans un récipient fer-
mant trés hermétiquement et retourner celui-ci.

® Restes

Certaines peintures a 1’eau, si elles ne sont pas conservees
dans de trés bonnes conditions, peuvent tourner. Pour les
rendre de nouveau utilisables, il suffit d’ajouter un peu de
bicarbonate de soude et de bien mélanger.

® Odeur

Vous pouvez agir a deux niveaux pour éviter les désa-
greables odeurs de peinture :

® Au niveau du pot dans lequel vous pouvez ajouter deux

cuillerées a soupe d’extrait de vanille par litre de peinture;

& Au niveau de la piéce dans laquelle vous travaillez en y

p_lag:qnt un récipient d’eau froide contenant un gros oignon
| coupé ou encore une assiette remplie de mie de pain;
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®» Enfin, pour agir une fois les travaux de

it . : peinture term:
nés, laissez des récipients remplis de lait mi-

a méme le SOl,
e MNettoyage

Lessiver les murs d’une piece quelle qu’elle soit représente
toujours un travail fastidieux, surtout si on n’a pas recours 3
quelques astuces permettant de I'accomplir avec plus g
facilité .

@ Clest ainsi que, si vous placez au milieu de la piéce un
récipient rempli d’eau bouillante, en maintenant bien
entendu portes et fenétres fermeées, la buée, en se condensant
sur les murs, vous permettra de les nettoyer plus facilement ;

& En ce qui concerne plus particuliéerement le lessivage Je
votre cuisine, pensez a ajouter du gros sel dans I’eau savon-
neuse dont vous allez vous servir, car ainsi les graisses et les
fumeées se décolleront beaucoup mieux.

® Entretien

Une fois vos peintures lavées et seches, passez sur toute leur
surface, a 'aide d’une grosse éponge, de I’eau légerement
amidonnee. Lorsque vous devrez les laver la prochaine fois,
vous y parviendrez avec beaucoup moins de peine.

® Traces de doigts

En dépit de toutes les précautions que 1’on peut prendre ou
que I’on s’efforce d’exiger de ses enfants, il arrive frequem-
ment que des peintures soient souillées par des traces de
aoigts. Pour les enlever sans qu’il y paraisse, deux solu-
tions :

O Frotter les taches avec une pomme de terre coupée en
deux ;

® Ou avec un chiffon enduit de paraffine.

® Taches sur du bois

Une astuce originale et dont la decouverte est due au
hasard : savez-vous que le produit en bombe dont vous vous
servez pour décaper votre four fera disparaitre les taches de
peinture sur du bois si, aprés I’avoir laissé agir pendant un
quart d’heure, vous les frottez avec un chiffon ?
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e Taches sur tissu

g» Si vous vous en apercevez alors que les taches sont
encore fraiches, rien ne vaut I’essence de térébenthine,

&> Si le mal est plus ancien, lavez la tache a I’eau savon-
neuse et laissez le tissu immerge dans cette eau pendant plu-
sieurs heures. Une fois la peinture ramollie, grattez-en le
maximum avec un couteau et terminez avec de |’essence de
terebenthine.

® Taches sur les vitres

@» Si ces taches ne sont pas trop importantes, et si vous
prenez toutes les précautions d’usage (voir a : Lames de
rasoir), vous les supprimerez en les grattant avec une lame
de rasoir.

®» Pour des coulures plus importantes, imbibez la peinture
avec de l'alcool a briler avant de la gratter.

Peluches

® Tricot

Il arrive assez souvent qu’un tricot peluche au point qu’on
renonce a le porter. Cependant, a condition de faire preuve
d’un peu d’habileté, il peut étre récupéré en passant deélicate-
ment sur la laine un rasoir a lame, voire méme un rasoir
electrique.

Pendule

® Graissage

Savez-vous que vous pouvez vous-méme graisser une pen-
dule sans aucune obligation de démontage ? Pour ce faire,
repérez a l’arriére du boitier un orifice au travers duquel
vous projetterez a 'aide d’un vaporisateur une huile trés

fluide. Vous atteindrez ainsi sans peine les piéces les plus
cachées.

Perce-oreilles

Ils adorent les endroits obscurs et frais, et pour les circonve-
nir, je vous propose une astuce fort simple : placer dans

.
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leurs coins favoris des morceaux de paille que vous ay
prealablement coupés sur une longueur d’environ gix Ce;te;
meétres. La nuit, ils y trouveront ref uge, et le matjp o ul
n’aurez qu’a vous débarrasser de ces morceaux de p&;ille ;
de leurs habitants.

Persil

e Conservation

O Pour conserver pendant quelques jours du persil frais,
prendre ’habitude de le plonger, la téte en bas, dans un boj
rempli d’eau et placer le tout au refrigérateur.

8+ Pour avoir toujours du persil frais a disposition, voici ce
que je vous propose : aprés I’avoir laveé et séché, coupez-en
les queues et hachez-en les feuilles, Enfermez-les ensuite dans
un bocal que vous conserverez au refrigérateur. Ce procédé

permet d’avoir du persil frais pendant une quinzaine de
jours.

Persil frit

Un peu de persil frit rend de multiples services, ne serait-ce
qu’en tant que garniture. Pour faire frire du persil sans
risque de brilure, rassemblez-le en un bouquet maintenu par

une ficelle suffisamment longue pour que vous puissiez le
plonger dans I’huile bouillante sans difficulte.

Petit fours

Ils sont délicieux, a condition de rester moelleux. Pour lcs
preserver du desséchement, enfermez-les dans une boite en
compagnie d’'une pomme préalablement lavée et essuyeée.

Petits pois

Les petits pois sont sans doute les légumes que I’on utilise le
plus sous forme de conserves. Pour leur rendre leur saveur

originelle, ajoutez-leur un morceau de sucre pendant que
vous les faites chauffer. “

gy
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photographie

e Nettoyage

Comme tout autre objet ou bibelot, une photographie laissee
3 lair libre est rapidement recouverte de poussiére et neces-
site un entretien. Pour la nettoyer sans aucun risque, frot-
tez-la délicatement avec un tampon imbibé d’alcool a 90°.

o Affichage

Si vous aimez vivre dans une piéce dont les murs soient
égayés par des photographies, voici comment éviter de les
enlaidir et méme de les abimer par des punaises ou des mor-
ceaux de ruban adheésif.

Appliquer sur le mur, 4 ’endroit prévu pour les angles de la
photographie, un morceau de ruban adhésif maintenu par
une punaise, mais en veillant bien entendu a ce que la face
collante soit tournée vers vous. Il ne vous restera plus qu’a
coller I’envers de votre photographie sur ces quatre coins
adhésif's et les punaises se trouveront, de ce fait, entiérement
dissimulées.

o Album

Les albums de photographies reviennent a la mode, et c’est
justice. Un simple conseil : pensez toujours a glisser sous la
photo le negatif correspondant. Vous ne le regretterez pas le
jour ou vous voudrez faire de nouveaux tirages.

Pile électrique

® (tilisation

Les piles électriques sont trés sensibles a I’humidite et aux
changements de température. Pour garantir la votre de ces
deux risques, pensez a I'envelopper dans du papier, en lais-

sant dépasser les lamelles qui font contact, avant de l’inte-
grer dans son boitier.

® Durée

C’t:,st toujours lorsqu’'on en a besoin que I'on découvre
qu'une pile électrique est arrivée a bout de souffle. Pour lui

I | redonner un dernier sursaut d’efficacité, posez-la quelques
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instants sur une source de chaleur : un radiatey fait tre
bien I’affaire. tre

Pinces a linge

Il est tout a fait possible d’eétendre du linge sur une cord

méme si I’on ne dispose pas d’assez de pinces a linge pourﬁ:_
suspendre. Pour ce faire, il suffit d’adopter le principe des
cordelieres et de torsader la corde a linge avant de la fixer.

Ainsi, en I’écartant entre deux torsades, on peut trés facile-
ment y glisser les coins du linge a étendre.

Pinces a vélo

Si vous €tes un fervent de la « petite reine » et que vous ado-
riez les balades a bicyclette, voici comment protéger le bas
de vos pantalons sans faire appel aux pinces a vélo, que 'on
égare réguliérement : coudre un bouton-pression a I’intérieur

du bas du pantalon, en veillant a le faire du coté opposé au
pédalier.

Pinceau

® Premiére utilisation

Pour qu’un pinceau neuf vous fasse un long usage €t s€ ne_t-
toie beaucoup plus facilement, faites-lui prendre un bain
d’huile de lin, et ceci pendant une dizaine d’heures, avant de
VOUS en Servir.

® (Jtilisation

Pour supprimer tout risque de coulure le long du manche, €t
par conséquent sur votre main et votre poignet, ayez recours
au truc suivant : coupez en deux une vieille balle de tennis
en caoutchouc, et percez-y un trou correspondant a la gros-

seur du manche. Enfilez-la autour de celui-ci et elle recueil-
lera toutes les coulées indésirables.

® Assouplissement

Certains types de travaux nécessitent I'usage d’un pinceau a
poils particuliérement souples. On peut résoudre le pro-
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bleme en faisant tremper le pinceau dont on dispose pendant
une nuit dans de eau trés ammoniaquée. Ses poils en res-

sortiront assouplis.

e Nettoyage

Le solvant dont on se sert pour nettoyer les pinceaux cofite
suffisamment cher pour qu'on ne le gaspille pas. Il est en
effet tout a fait possible de le récupérer, en le conservant,
aprés usage, dans un bocal. Au bout de quelque temps, la
peinture se dépose au fond de celui-ci et le produit peut ser-
vir pour un prochain nettoyage.

® Récupération

Il arrive hélas que I’on oublie de nettoyer des pinceaux apres
usage, ce qui les rend inutilisables, a moins de connaitre
cette astuce: les immerger dans du vinaigre bouillant
jusqu’a ce que leurs poils retrouvent leur souplesse.

Pipe

Pour bien culotter une pipe, frottez légérement I’intérieur du
fourneau avec un peu d’huile d’olive.

Pique-fleurs

Une astuce a retenir : plutét que d’utiliser un pique-fleurs
pour realiser un joli bouquet, empruntez des billes en verre
teinté a votre fils et mettez-les dans le fond de votre vase.
Elles vous rendront le méme service que le pique-fleurs, et si
votre vase est transparent, I’effet esthétique sera trés réussi.

Pistaches

Vous enléverez leur deuxiéme 1 >

| peau sans difficulté en le

Plongqant pendant deux ou trois minutes dans de l’ea::ll;sl
ebulhtnog. An:msgz-les ensuite d’eau froide et vous les écale-

ﬂﬁimsm facilement que des ceufs. | B
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Placage

Sous l’effet de I’humiditée, il arrive que le placage
meuble se souléve a certains endroits, € d'up

Yy af
des boursouflures. Pour y remédier, Ormer

| er, une astuce facile
repasser a fer assez chaud, en interposant un ‘

de tissu, de préférence de la soie. Cette opération aurg -
effet de faire fondre la colle qui, en refroidissant, maintjen.

dra a nouveau le placage en place, a condition que voyg
exerciez bien sur une pression sur ce dernier.

Orceay

Plafond

® Peinture

Quand vous peignez un plafond, je vous conseille de tou-

jours procéder en commengant a peindre dans le sens d’ou
vient la lumiere du jour.

® Rattrapage

Il arrive, hélas assez souvent, qu’un plafond peint en blanc
commence a s’écailler. Pour éviter que le mal ne s’aggrave,
préparer un meélange d’eau froide et d’alun dans les propor-
tions suivantes : cinq cuillerées a soupe d’alun pour un litre

d’eau froide. Badigeonner le plafond avec la solution ainsi
obtenue et laisser sécher.

Plafonnier

Pour qu’un plafonnier diffuse une lumiere plus importante, il

. . [4 . . 9 = .
suffit d’en tapisser I’intérieur avec du papier d’aluminium
menager.

Plancher

® Décapage

Un mélange qui a fait ses preuves : eau de Javel et essence
de terébenthine en quantités egales.

ErR——
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pPlantes

e Arrosageé

Un réflexe fort compréhensible mais défavorable aux
plantes d’appartement veut qu’on les pose sur une soucoupe
ou un petit plateau. Certes, le sol et les meubles sont alors
protéges, mais lorsqu’on arrose les plantes, de I'eau s’ sSoule
et séjourne dans la soucoupe, ce qui est trés nocif pour les
racines. Un truc pour tourner la difficulte :

3 Placer des gravillons dans les soucoupes ou les plateaux
stanches destinés a recevoir les pots. Ainsi, ’humidité mon-
tera par capillarité ou par évaporation dans 1'air;

§ Pour mémoire, j¢ VOUus rappelle que I'eau dont vous vous
servez pour arroser vos plantes doit eétre a temperature
ambiante, mais je vous signale également une précaution
qu’il est bon de prendre : ajouter quelques gouttes d’ammo-
niaque ou quelques cristaux de soude a 'eau du robinet, car
celle-ci est, la plupart du temps, beaucoup trop calcaire.

Remarque : n’hesitez pas 3 utiliser ’eau de degivrage de

votre réfrigérateur, car elle est douce (sans calcaire).

§> Prenez ’habitude, lorsqu’une bouteille de vin rouge est
terminée, de rajouter de l'eau au petit fond de vin qui reste
toujours. Vous obtiendrez ainsi une eau rougie qui sera fort
appréciée de vos plantes d’appartement.

® Bain

Il est nécessaire de baigner de temps en temps vos plantes,
méme si vous les arrosez régulierement. Je vous rappelle
qu’il est indispensable de le faire lorsque le son rendu par le
pot dans lequel elles sont est clair.

Voici comment les baigner : les immerger dans de l'eau,
de maniére que le niveau de celle-ci arrive au-dessus de celui
du pot. Attendre qu'il n’y ait plus de bulles a la surface de
’eau pour sortir vos plantes de leur bain.

® Feuilles

- & Tlest indispensable de nettoyer les feuilles des plantes pour
erver leurs échanges gazeux avec I'air. Pour ce faire, les
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nettoyer tout simplement avec une éponge humig
vaporiser d’eau de temps en temps. € et e

% Vous pouvez également nettoyer ces feuijjleg avee
biere, ce qui aura pour effet de leu

de |
: e . I donner dy brillant ma'a
a condition de ne pas le faire trop souvent, e

® VVacances

Lorsqu’on n’a pas la chance d’avoir
venir arroser des plantes d’appa
vacances, il est indispensable de mettre au point un Systéme
permettant de suppléer a ce man

que. Je wvous propose
celui-ci, inspiré des abreuvoirs destines a la volaille Ou aux
oiseaux.

une voisine qu;i
rtement pendant les

Placer les pots dans votre évier, votre baignoire ou,
un grand reécipient. Verser de I’ea

un centimetre et fixer au-d
plastique remplie d’
telle sorte que le g

a défaut,
u sur une hauteur d’environ
€ssus une bouteille en matiere
eau. Cette bouteille sera maintenue de
oulot en soit a moitieé immergeé.

Ainsi, lorsque les plantes absorberont de Peau, celle-ci se

trouvera remplacée au fur et 4 mesure grace aux bulles d’air
qui s’introduiront dans |a bouteille.

Remarque : sachez qu’un litre d’eau alimente en moyenne
une plante pas trop grosse pendant un mois environ,
® Vers

Il arrive que des vers apparaissent dans la terre des plantes

d’appartement. Voici une recette pour les €liminer sans nuire

a leurs racines : diluer de la farine de moutarde dans de ’eau
€t en arroser la terre a traiter.

® Décoration

Une idée a laquelle on ne pense pas toujours, et qui est pour-
tant du plus bel effet : installer plantes ou fleurs prés d’une
glace ou elles se reflétent. L’e

ffet décoratif en est doublé.
® Suggestion

Les jacinthes, les noyaux d’avocats ou les patates douces
donner.: de trés jolies plantes vertes lorsqu’on les immerge
en partie dans un recipient remplizd’eau. Mais cette eau
devient rapidement trouble, ce qui nuit a la réussite de I’en-

A
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-se, Mettez donc un petit morceau de charbon de bois
ise. :

tpeRs t elle restera claire.

dans I’eau €

ur conserVver des plantes aromatiques, deux Rrocedes a
# ition : le séchage ou la surgelation. L’important,

re dispos! ; .
gg:;s un pcas comme dans I’autre, etant de conserver a Ces

plantes leurs huiles volatiles.

e Séchage

&> Suspendre les bouquets;

o> Déposer les branches sur une étamine légére et bien
tendue, en veillant a les retourner régulierement. )
Dans les deux cas, choisir un endroit chaud, sec et bien aere.

e Surgélation

Former des bouquets, petits de préférence, et les maintenir
grace a un long fil. En les tenant par ce fil, les faire blanchir
dix minutes a I’eau bouillante. Attendre le séchage complet
avant de les répartir dans des sachets en plastique transpa-
rent. Mettre ces sachets a abri dans une boite, et placer
celle-ci dans le freezer. Vous ne les sortirez de votre refrige-
rateur qu’au moment de leur utilisation.

Plastique

e Couture

Ne renoncez plus a coudre du plastique a la machine
puisque vous y parviendrez sans difficulté en le plagant entre
dgux feuilles de papier fin avant de glisser le tout sous le
pied-de-biche. Une fois la couture terminée, vous enleverez

avec f?cilité lAes restes de papier qui ne se seraient pas deta-
chés d’eux-meémes.

Plat

® Refroidissement

§1 vous étes tres pressé, vous ferez refroidir un plat au plus
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vite en le plongeant dans un récipient contenant de |°
froide fortement salée. Cau
® Porcelaine a feu
Trés utile puisqu’il peut €tre présenté directement sur |a

table sitot sorti du four, il présente cependant un inconve.

nient, celui de prendre une coloration brune assez rapide-
ment.

Pour la faire disparaitre, un conseil : un bain d’une ou deux
heures dans une eau additionnée d’un peu de borax.

Plat chaud

® Marque

Si, fort malencontreusement, un plat chaud a été déposeé sur
le dessus d’un meuble ou d’une table en bois ciré, voici com-
ment supprimer la marque qu’il aura laissée : mélanger de la

cendre de cigarette a un peu de pétrole et en frotter les traces
avec un bouchon de liége.

Plateau

® En bois

Aucun probléme pour son entretien, en se servant tout sim-
plement d’un chiffon imbibé d’essence de térébenthine.

® Laqué

Pour un entretien de routine, voir a: Laque.
En cas de taches, voici comment procéder : fabriquer une
pate faite de fécule de mais, d’huile de lin et d’essence de

térebenthine en parties égales. En frotter le plateau en décri-
vant des cercles, puis faire briller.

Platre

® Prise

Deux procédés a votre disposition pour retarder le temm de
prise du platre et faciliter donc votre travail : _“
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g» Remplacer I’eau de gachage par de la biére. Possibilité
de jouer sur le temps de prise en mélangeant a la biére de

'eau dans une proportion adaptée.
g On peut également utiliser de la colle a papier plutét que
de I’eau pour gacher le platre.

e Raccord
Un détail trés important pour réussir un raccord au platre :
humecter d’eau I’endroit du mur concerné et appliquer le

platre frais.

e Nettoyage

Pour nettoyer du platre, faites appel au melange suivant :
cing grammes de blanc de zinc pour un demi-litre de lait.
Etaler a la brosse douce, polir avec un chiffon de flanelle et
saupoudrer de talc avant de terminer avec un chiffon.

® Taches

N’essayez plus de gratter des taches de platre pour les faire
disparaitre, frottez-les plutét avec un chiffon imbibe de
vinaigre tiéde. Elles n’offriront plus de résistance.

® Moulé

[1 est tout a fait possible de récupérer des figurines de platre
moulé qui ont accumulé la poussiére. Le remede est simple :
faire une bouillie suffisamment épaisse avec de la poudre
d’amidon et de I’eau tiéde. L’'étaler alors qu’elle est encore
chaude a I'aide d’une spatule, de maniére a obtenir une
couche relativement épaisse, et en veillant a insister sur les
parties creuses.

Laisser sécher ’amidon qui, de lui-méme, va s'écailler peu a
peu, et une fois la pate bien séche, terminer le travail a la
brosse douce.

® Patine
Il est possible de donner de la patine & un objet en plitre en
faisant chauffer de la paraffine mélangée a un peu de cire
colorée. Selon la taille de 'objet, on peut ou le tremper dans
ce bain, ou le badigeonner. Dans les deux cas, laisser sécher

=
.
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Poéle
® Aluminium
Il nest pas rare qu’une poéle en aluminium ¢ accroche ,
mais il y a une solution pour pallier cet inconya '

® A marrons

Savez-vous que vous pouvez trés facilement
po€le & marrons en récupérant une vieille
d’usage? Il suffit d’en percer le
bien réguliers et le tour sera joué.

Adisposcr d’une
pocle a frire hors
fond de trous multiples et

Poils

® D'animaux

Nos chats et nos chiens les
fou de voir combien ils tienn
siéges en tissu. Pour parvenir
brosse a I'intérieur d’un bas e
resultat.

Voir également : Brossage et Moquette.

perdent facilement, mais c’est
ent sur nos tapis, vétements ou
a les en faire partir, glissez une
n nylon et vous serez étonné du

Poires

® Conservation

Vous les conserverez beaucoup plus longtemps si vous veil-

lez a les ranger en les posant avec le pédoncule dirigé vers le
haut. Sachez que, pour les pommes, il faut faire I’inverse.

Poisson

® Fraicheur

Servez-vous de trois de vos sens pour vous assurer de la frai-
cheur d’'un poisson :

% L'odorat: un poisson frais doit dégager une odey

légere, marine et fraiche; exception faite pour la raie, qui
met 48 heures a se débarrasser d’une odemu NMonian
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e toucher : la chair du poisson doit étre ferme et élas-
tique, et ne doit pas céder a une pression légére. Son abdo-
men west ni gonflé, ni affaissé, et ses écailles bien adhé-

rentes.
g La vue: des écailles brillantes, des branchies bien

rouges, un ceil vif et brillant sont également des signes de

fraicheur.

Quant aux filets tout préparés, la trace de la colonne
vertébrale doit étre a peine visible.

Pour les tranches de poisson, la chair et la colonne
vertébrale adhérent bien, et il ne doit pas y avoir de trace
trop colorée autour de cette derniere.

® Péché

Pour que des poissons que I'on péche soi-méme n’aient plus
le goit de vase, il suffit de leur faire avaler une cuillére a
café de vinaigre (en maintenant les ouies fermées) sitot sortis
de l'eau.

® Farinage

Plutot que d’éparpiller partout de la farine, adopter la solu-
tion suivante : mettre un peu de farine dans un sac de papier
ou de plastique, y plonger le poisson en en laissant dépasser
la queue et une fois le sac bien fermé, secouer. Le poisson
sera parfaitement fariné et il suffira de jeter le sac dont on
s’est servi.

® Friture

Pour agrémenter votre friture, trois suggestions :

& Les plonger dans du lait salé avant de les rouler dans la

farine;

& Les rouler dans la fécule de pomme de terre;

O Les tremper dans la créme fraiche. '

Une friture de poissons ainsi préparée sera plus dorée et plus

croustillante.

& Pour désodoriser une friture dans laquelle on a fait cuire
M poisson, ajouter a celle-ci un jus de citron. §
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® Fjlets

§ Pour lever avec facilité de

s filets de poisson, g
suffit de tremper le couteay t

Lo T e e achez qu;
ICS regulierement dans duq:e?
& Autre suggestion : pochez-les dans du lait Plutdt que dan.
du court-bouillon ; ils seront plus moelleuy. .

® Conservation

Pour conserver sa fraicheur pendant deux ou trojs jours 3 4,
poisson, voici ce que je vous conseille : imbibez un torchop
de vinaigre additionné de sucre (comptez deux morceaux de
sucre pour un demi-litre de vinaigre). Une fois Je torchon
essore, le mettre a plat et le saupoudrer de gros sel. Poser le
poisson sur ce lit de sel et I’en recouvri

r également. L’enve-
lopper dans le torchon et ne I’en sortir qu’au moment de le
préparer.

Poissons d’argent

On appelle poissons d’
vieilles maisons humide
drez plinthes et fentes a
€n parties égales.

argent ces parasites qui hantent les
s. Pour vous en debarrasser, saupou-
vec un meélange de sucre et de borate

Poivrons

® Epluchage

Les poivrons ne se laissent

que 'on applique I’astuce
dans une flamme, puis les

pas eplucher facilement, a moins
suivante : les passer rapidement

envelopper séparément dans du
papier journal. Les y maintenir jusqu’a refroidissement com-
plet afin que leur peau bien gonflée se laisse détacher sans
difficulte.

Pommes

® Trop vertes

Des pommes trop vertes miriront tres rapidement si vous

les glissez ‘dans un sac de plastique. transparent que vous
aurez perforép lusieurs fois. Pourquoi? Parce que ces trous
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faciliteront la circulation de I’air, mais le plastique retiendra
le gaz éthylene qui aide les fruits a mdrir.
Ce procédé peut étre appliqué également aux poires.

e Brillant
Pour que des pommes soient également un régal pour les
yeux, donnez-leur un brillant appétissant en les frottant avec

une flanelle imbibée de paraffine.

e Conservation

Vous les conserverez tout I’hiver sans qu’aucune ride n’ap-
paraisse sur leur peau en prenant la précaution de les frotter

doucement avec de la glycérine.
Voir également : Poires.

Pommes au four

Dessert apprécié de tous, et de plus peu onéreux, reussis-
sez-le a coup siir grace aux deux astuces suivantes :

& Pour qu’elles gonflent bien, et restent bien en forme, pra-
tiquez une incision circulaire avec la lame d’un couteau sur
tout le pourtour;

& Pour qu’elles ne s’écrasent plus a la cuisson, endui-
sez-les d’un peu d’huile de table avant de les enfourner.

Pommes de terre

® Germination

Si vous avez fait provision de pommes de terre pour ['hiver,
prenez la précaution de les saupoudrer de charbon de bois
pile : elles ne germeront pas.

® Cuisson

Po.ur gu’?lles ne noircissent plus en cuisant, ajoutez une
cuillerée a soupe de vinaigre a leur eau de cuisson. Blan-
cheur assurée.

® Robe des champs
Pour qu’elles cuisent plus vite, n’hésitez pas a

_ dans le sens de la longueur & Iaide d’une ai

e 4 tricoter.
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® A /a braise

@ Si vous avez la chance d’avoir une cheminge
privez pas du plaisir de faire cuire des pommes de

y Ne voyg

brai 1 1 - terre |
raise, en les enveloppant tout simplement dans gy na.. >

d’aluminium ménager. Papier

& Si vous hésitez a le faire parce que vous étes presseé, v

n’aurez plus d’excuse quand vous connaitrez |e tru;: ?f,‘f
vant: placez un clou dans chaque pomme de terre, et voug
reduirez la cuisson d’au moins un quart d’heure. Attention
cette réussite tient au fait que le clou est conducteur de cha.

leur, veillez donc a ne pas I’enfoncer a fond pour pouvoir Je
retirer sans vous bruler les doigts.

Remarque : cette astuce vaut également pour accelérer la
cuisson des pommes de terre au four.

® Au four

La encore, nous ne sommes pas a court de solutions pour en
acceélérer la cuisson. En voici deux preuves :

& Faire bouillir les pommes de terre dix minutes dans de
’eau salee avant de les enfourner;

& Retirer une tranche sur chaque extrémité et rouler les
pommes de terre dans du papier d’aluminium.

® [Fn salade

Elles peuvent étre un régal ou une déception totale, selon
que ’on réussit ou non a les rendre moelleuses. Reussite

assurée si ’on fait tremper les rondelles dans un peu de vin
blanc avant de les assaisonner.

® (Gelées

Ne renoncez plus a utiliser des pommes de terre que vous
auriez laissées geler, puisque vous leur rendrez leur état de
fraicheur en les plongeant dans de I’eau froide salée, et ceci
a quatre ou cinq reprises pendant une heure.

Ce procédé vaut également pour les choux et les carottes.
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e Assiettes _
Vos assiettes, surtout si elles sont en porcelaine fine, doivent:

Gtre traitées avec précautions, non seulement lorsque vous
les lavez, mais également lorsque vous les rangez.

9> Lavage : prendre I’habitude de les immerger dans un
récipient en plastique, afin d’éviter tout risque de choc, et
ajouter un jus de citron a leur eau de lavage.

& Rangement : quand vous formez les piles, prenez la pre-
caution de séparer vos assiettes par des mouchoirs en papier
ou des assiettes de carton.

Pores dilatés

Si vous avez les pores dilates, resserrez-les en appliquant sur
votre visage une lotion astringente ainsi obtenue: un jus
d’orange additionnée du tiers de son volume d’eau de rose.

Porte

® Récalcitrante

Certes, la seule solution pour rendre docile une porte qui
coince, c’est de la raboter légérement avant de la poncer,
mais encore faut-il savoir déceler les points de friction.
Pour les repérer, il suffit de passer de la craie sur le coté et
vous constaterez que celle-ci laissera une trace visible sur les
chambranles. Vous pourrez alors agir a bon escient.

® Sécurrté

Des que les petits enfants sont assez grands pour atteindre
les poignées des portes, il est trés important de se préoccu-
per de leur sécurité, surtout en ce qui concerne les ouver-
tures donnant sur ’extérieur.

Certes, il y a toujours la ressource de fermer ces portes a
clef, mais il en existe une autre, tout aussi efficace et plus
ptée & la vie quotidienne : monter la poignée a Ienvers
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sur son axe carre, de telle sorte que I’ouverture P
plus en la baissant, mais en |a relevant, asse g,

® Poignée

I arrive assez souvent, au bout d’un certain tem
ait du jeu dans les poignées des portes. Pour Je dj
solution de dépannage : pratiquer une crojx dans |e bouch

d’une bouteille en plastique et, apreés avoir démongg C;n
poignée, le glisser sur ’axe avant de remettre |4 poignée 4 sa
place. Voir également : Peinture., i

PS, qujl
SSiper, une

Potage

® Jrop salé

Trois solutions pour rattraper un potage trop sale pour étre
consomme tel quel :

& L’adjonction d’un morceau de sucre suffira sj Je mal
n’est pas trop grave;

& Eny plongeant deux ou trojs rondelles de pomme de
terre que l'on retirera au bout de quelques instants, on
obtiendra également un resultat satisf aisant ;

8 Si vous avez vraiment eu la main trop lourde, mettre
dans le potage une cuillére en argent et y verser un petit
verre de lait cru. Faire bouillir Je tout a petit feu pendant

cing a dix minutes et penser a retirer la cuillére avant de
Servir.

Pot au feu

® Bouillon

Pour que le bouillon d’un pot au feu soit trés clair, lui ajou-
ter un blanc d’ceuf apreés ’avoir bien dégraissé. Laisser repo-
Ser environ une heure et passer le bouillon au travers d’un
tamis dont vous aurez tapissé le fond avec un linge trés fin.

® Cuisson

Un bon pot au feu doit cuire longtemps. Si vous avez man-
qué de patience ou de prevoyance, ajoutez deux cuillerées A

cafe d’eau de vie et prolongez la cuisson d’unW



POTS POURRIS
223

minutes. C€ S€T
a point.
égraissage i

o D dgé graisser trés efficacement un bouillon de pot au feu,
sgil::li- deux recettes de bonne femme que je vous propose
d’adopter : _ _ j
g» Déposer a la surface du bouillon une feuille de papier
byvard trés propre. Elle absorbera la graisse superflue.

g» Tapisser le fond de votre tamis avec un chiffon propre
que vous aurez placé au freezer apres ’avoir mouillé. Toutes
les particules de graisse géleront au passage.

a suffisant pour que viande et legumes soient

Pot de fleurs

Pour que la pluie ne salisse plus vos vitres ou votre balcon,
en tombant sur la terre des pots de fleurs qui décorent I’'exté-
rieur de votre maison, une suggestion : répandre du tout petit
gravier sur la terre des pots de fleurs. L’eau de pluie se

frayera un passage et vous n’aurez plus a redouter d’écla-
boussures.

Poteries

® Vernies

Pour raviver les vernis ou laques qui recouvrent vos poteries
et les font briller, un procédé fort efficace : les enduire de
colle a 'eau 4 ’aide d’une brosse de peintre. Surtout, ne pas
attendre qu’elle soit séche et rincer abondamment de fagon a
ce que I'on ne sente plus sous les doigts les traces de colle.
Essuyer; le vernis obtenu sera beau et brillant.

Pots pourris

® Composition

Il est extrémement facile de réaliser soi-méme des pots pour-
ris mais, si I'on veut que leur parfum soit durak.e, il est tou-

 telois nécessaire de respecter certaines conditions :
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- Ry
@ Décidez d'une senteur dominante et ensuite sélect:
les autres qui en modifient le parfum; Clectiony,

O Aprés séchage complet, n’omettez pas d’y m

épices et un ﬁxatit: ; Je vous signale que la racine d,?l,er.des
parfaitement ce role; 18 Joue
0> Ajoutez également un jus de citron oy d'orange

quelques gouttes d’essences naturelles (essence d’ e

2=, €ucal
de vetiver, de sauge ou de I’eau de rose). YPtu,

® [ongue durée

Pour que des pots pourris ne perdent pas leur parfum en
vieillissant, sachez qu’il suffit d’ajouter réguliérement

quelques gouttes de jus de citron ou d’orange, ou encore une
pincée de sel marin.

Poubelle

® Déodorisation

Si vous n’avez pas de vide-ordures, pensez a prendre une:s
précaution trés simple pour désodoriser efficacement et dura-
blement la poubelle de votre cuisine.

Posez tout simplement entre le fond de votre poubelle et le

sac de plastique protecteur un rond désodorisant habituelle-
ment utilisé dans les W.C. et le tour sera joué.

Poudre de beauté

® Application

Voici une astuce grace a laquelle vous réussirez a poudrer
votre visage sans aucune formation de plaque : mettre un
peu de votre poudre dans un mouchoir a démaquiller, le
plier et vous en servir pour vous poudrer. Ce mouchoir fera
office de tamis et ne laissera filtrer que la quantité de poudre

necessaire.
® Restes

Ne jetez plus des restes de poudre, récupérez-le's plutét en
les rassemblant dans une boite fermant hermeétiquement.
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POUSSIERE

s cette boite une bille et secouez. Ces poudres se

Plac€z dan parfaitement mé]angées.

rouveront ainsi

Poulet

e pDoré

Pour qu’un poulet ait une peau dorée et croustillante, sau-
pgtllldrez-le de farine apres ’avoir enduit de beurre, avant la

cuisson.

e Saveur 1
Avez-vous déja pensé a mettre dans le ventre de ,votre poulet
quelques feuilles de sauge en compagnie d une moitie
d’orange ou de citron? Essayez et vous serez etonne de sa

saveur.

Poulpes

Au risque de vous surprendre, sachez que si vous jetez un
bouchon de liege dans I’eau de cuisson des poulpes et des
seiches, ils en ressortiront tout attendris.

Poussiére

- T

® Chiffon

Voici deux petites astuces qui, mine de rien, si vous les rete-

nez et les appliquez vous faciliteront vos travaux meéna-
gers :

& Pensez a humidifier légérement votre chiffon, car ainsi

vous ne souleverez pas la poussiére lorsque vous essuyerez
vos meubles ;

0 Si vous devez entreprendre un grand nettoyage, et une
vraie remise a neuf de votre maison, voici ce que je vous
suggere : faites prendre un bain dans de I’eau additionnée de
glycérine a votre chiffon a poussiere. Lorsqu’il sera sec, et

quE vous vous en servirez, vous constaterez que la poussiere
y adherera parfaitement.
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5
Poutres

Le propre des poutres est d’€tre généralement en hay
qui ne facilite pas la tache des bricoleurs, teur

lorsqu’ils des.”
les enduire d’un produit traitant et parfois ek d°“'ent

) b teintant,
ce type de produit est tres liquide, et coule a - 'if:et,
ng

des manches des brosses ou pinceaux et, par voie de co
quence, le long des bras. Pour tourner cette difficulte, j| sﬂ?}g
de ficeler le manche du pinceau au bout d’un baton de bgit
plus ou moins long et de fixer a la base des poils un gro:
chiffon. On tire de ce petit dispositif un double avantage
celui de ne plus se tordre le cou en travaillant et d’éviter lep;
coulures, qui sont absorbées par le chiffon.

plaisir |e

Pressions

® Couture

Pour ne plus risquer de coudre avec un léger decalage les
deux parties d’un bouton pression, un simple detail qui
change tout : aprés en avoir d’abord fixé le disque, le frotter
avec de la craie, et amener |’autre partie du tissu en contact
avec celui-ci (en veillant, bien entendu, a en respecter I'em-
placement exact). Le point ou vous devrez coudre le disque
a trou se trouvera ainsi parfaitement détermine.

Pucerons

& Pour debarrasser vos plantes des pucerons, ayez recours
a un remede insolite mais efficace : les orties. Avec toutes
les précautions d’usage, jetez une poignée d’orties dans de

I’eau. Laissez reposer environ une semaine et arrosez ensuité
avec la décoction obtenue.

& Une astuce qui conviendra 2 tous les jardiniers fumeurs.
Prenez donc I’habitude — pas trés appétissante, j’en con-
viens — de jeter vos mégots dans votre arrosoir rempli d’eau.
Au bout de quelques jours, votre arrosoir sera rempli d’'une

decoction de nicotine qui, en pulvérisations ou en arrosage:
detruira les pucerons. ’
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punaises

o Métalliques . &
pourquoi ne VOUS inspireriez-vous pas du principe dea
pelotes @ épingles pour ranger vos pqnanses? A cette diffe-
rence prés que je vous conseille de piquer ces punaises sur
des bouchons de liége, ce qui vous cvitera donc de vous

piquer les doigts lorsque vous en aurez besoin.

e Des bois

C’est grace a des feuilles d’absinthe que vous pourrez débar-
rasser vos boiseries de ces insectes tellement déplaisants que
sont les punaises. Pour ce faire, faites donc infuser pendant
une dizaine de minutes dix feuilles d’absinthe dans de I'eau
chaude et badigeonnez-en les surfaces infestées.

Purée

L’idéal, c’est de servir une purée dés qu'elle est terminée,
mais ce n’est pas toujours possible. Pour qu’elle attende
dans de bonnes conditions, versez un peu de lait sur sa sur-
face afin d’en éviter le desséchement et placez-la au bain-
marie ou sur une plaque d’amiante a feu doux. Il vous suffira
de la battre légérement avant de passer a table.
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Racines

e Destruction

Des racines envahissantes peuvent étre détruites en faisant
appel a4 un procédé qui demande prudence et précaution,
mais qui s’avére radical : en effet, aprés avoir perce des trous
dans les racines, on y verse quelques centimétres cubes
d’acide sulfurique concentre.

Radiateur

® Ffficacité

Tous les détails comptent lorsqu’il s’agit d’économiser de
I’énergie. J’en veux pour preuve ce moyen trés simple pour
augmenter la chaleur diffusée par un radiateur de chauffage
central : intercaler une feuille d’aluminium ménager entre le
radiateur et le mur contre lequel il se trouve.

Radis

® Présentation
Il est trés important d’allier le plaisir gustatif a celui des
yeux, et il serait impardonnable de ne pas y songer en ce qui
concerne les radis. En effet, si vous pratiquez une incision en
ix & leur extrémité, et si vous les laissez tremper dans de

e B R S s i F i




avec celle-ci. Pensez a ch

avec plaisir.

Raisins secs

Indispensables pour de multiples préparations, notamment
pour des desserts, il est important d’en connaitre « le mode
d’emploi » pour en tirer Je meilleur parti :

& Cest ainsi qu’au lieu de Jeyr faire prendre un bain d’eau
ou d’alcool de votre choix, je vous suggere de les enfermer
dans un linge humide pendant toute une nuit et de les
enduire d’huile avant de Jes utiliser. Ils seront moelleux sans
avoir perdu une partie de leur arome.

& Pour qu’ils restent unif ormement répartis dans la pate a
q P

laquelle vous les intégrez, roulez-les dans du sucre cristallisé
ou dans de la farine.

Ramonage
Cette astuce ne vous dispensera pas des services d’un ramo-
neur, mais elle contribuera a en reculer I'intervention. Elle
consiste a laisser sécher des épluchures de pommes de terre

et a les déposer ensuite dans I"atre, lorsqu’il y brile un feu |
vif.
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e

Raphia

e Nettoyagé€ .
Plus de probleme d’entretien en utilisant tout simplement de

I’eau salee.

Réfrigerateur

® Entretien

Pour bien nettoyer I’intérieur d’un réfrigérateur, il est indis-
pensable d’ajouter un peu de bicarbonate de soude a I’eau
chaude dont on se servira. Apreés un ringage soigneux,
essuyer avec une peau de chamois, si vous en avez une.

e Odeur

En plagant a lintérieur d’un réfrigérateur ur verre ou
une tasse remplis d’eau ou on aura deélaye deux cuil-
lerées a soupe d’argile, on en supprimera les mauvaises
odeurs.

Voir aussi : Odeurs (réfrigérateur).

Reliures neuves

® Entretien

6> Certes, de la cire d’abeille ou méme du cirage permettront
d_’entretenir des reliures neuves, mais il existe une autre solu-
tion, qui a I’avantage de supprimer le risque d’empatement
ou de graissage du cuir.

6 1 I suffit de passer le chiffon de laine dont on se sert sur une
bougie blanche.

Reliures anciennes

® Entretien

En matiére de reliures anciennes, I'objectif est double : les
nettoyer tout en leur conservant leur patine. Pour y parve-

nir, deux possibilités :
T

Tl
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LX)
@ Les frotter avec une flanelle imbibge ¥

. _ . d’es
benthine et faire briller avec un chiffop dou:‘?nce de terg.

@ Préparer un mélange de jaune d’ceuf et g’
, al :
en frotter les reliures. €00l 4 900 et

Repassage

® Préparation

& Afin de faciliter votre travail de repassage, penseg
ajouter du gros sel dans la derniére eau de ringag .

. i : e de votre
linge. Le fer a repasser glissera beaucoup plus facilement,

& Jai toujours vu ma grand-mére ramasser le linge quelle
avait mis a secher, alors qu’il était encore un peu humide.
Elle le repassait sans tarder et, a en juger par le résultat,
cette méthode valait d’étre retenue.

De nos jours, le manque de temps des maitresses de maison
ne leur permet pas toujours de repasser leur linge sitot
enlevé de la corde ou du séchoir. Aussi ai-je recours a une
astuce qui me donne entiére satisfaction : jenferme mon
linge encore un peu humide dans un grand sac en plastique
que je réserve a cet usage.

Est-il utile de vous préciser que je m’efforce d’étirer le linge
et de le plier avant de l'introduire dans le sac?

@ Si vous n’adoptez pas la solution précédente, prenez le
temps d’humecter votre linge sec avec de I’eau chaude avant

de le rouler sur lui-méme. Vous le repasserez plus facile-
ment.

® Tissu blanc jauni

Pour rattraper une maladresse ou un incident di au mauvais
fonctionnement de votre fer a repasser, vous pouvez faire
appel a de I’eau oxygeénée, a du borax ou a du sel fin pour

faire disparaitre les traces jaunes qui en sont les conse-
quences :

@ Eau oxygeénée : frotter les traces avec de I'eau addi-
tionnée d’eau oxygénée a 10 volumes et rincer ;

¢ Borax : frotter avec un tampon impreégné d’une solution
composée d’un peu de borax dilue dans de I'eau avant de

rincer a ’eau claire; _‘M




Reproduction

fin: en !‘CP*“;‘ _ s
e |les-ci d’ea

pr"SBne e

e LiNg€ de COUI
el d’eau savo
gaczs de roussi sur un lin

e Torchons et moucho:rs
du temps en T
ne astuce pour gagner
Elouchoirs en superposer quelques-ung
miner le nombre en fonction de I’épai sse
cer celui qui se trouve Suf le desstrs b
qui sont dessous bénéficient déja d“’ un T

parfait. _ ey
Voir aussi : Mouchoirs. T

e Fauxplis

Pour éviter la formation des faux: plis s
vous venez de repasser, prenez l’habltuﬁa'

une brosse douce afin d’en répartir la vape

plier ou de le suspendre. 5’4 ' .+"’ L
A

i
2 i
I

® /mage imprimeée
0- Le procede le plus classique pour re¢
imprimée fait appel au trichloréthy] :
ration doit étre menée avec précaution et il es
d’en faire un loisir pour les enfants.

& Savez-vous que I’on obtient égaleme:
tats avec de ’essence ou de la- benzir
le méme: en 1mb1ber 1’ \ge i
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O Sur du tissu de laine : aprés avoir saupoudre | 24
la tache avec du talc, I'imbiber d’un me

b & : , d lange d’
terébenthine et d’alcool a 90° et la frotter jusq
tion.

ua digp
@ Sur du tissu fragile : passer sans frotter yp tampon Jaog
rement imbibé d’alcool a 90° et d’éther. cge-

ari-

Rétroviseur

® Vibrations

Tous les rétroviseurs ont tendance a bouger sous effet des
vibrations de la voiture. Certes, on a la solution d’en resser-
rer la vis, mais au bout de quelque temps, on en revient au
méme point et on risque méme de casser cette vis en
essayant de trop la serrer.

Une astuce pour tourner la difficulté : intercaler entre le
retroviseur et son support une rondelle en caoutchouc que
'on enfilera sur la vis. Il suffira alors de la serrer modere-
ment pour maintenir le rétroviseur en bonne position.

® Eblouissement

Pour ne plus étre géné par les phares d’une voiture qui vous
suit lorsque vous roulez la nuit, prevoyez un petit dispositif
adaptable a votre rétroviseur. Tendez sur un petit cadre de

carton (aux dimensions du rétroviseur) un morceau de bas
nylon. Vous ne serez plus géne.

Réveil

® [jc-tac

Si vous ne supportez plus le tic-tac de votre réveil, deux
trucs pour l’atténuer, voire le supprimer :

& Pour I’atténuer, mettez votre réveil sous cloche. Vous

avez le choix : bocal de confiture, petit saladier ou verre...
selon sa dimension.

&> Pour le supprimer, il faut agir de telle sorte que le boitier
ne serve plus comme résonateur. Pour ce faire, placer a I’in-
térieur une bande de feutre, et en appliquer également entre
les pattes de fixation et la boite de résonance.

———
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RIDEAUX

minoSite : e
St 7 donner un regain de luminosité a un réveil qui

urr . _
Vel e son éclat en €n présentant le cadran pendant

a perdv ’ de lumiere électri
lques secondes vers une source de lumiere clec que.
que 0 ou de 60 watts suffit. Cette opération peut

jampe de 4 . : ;
Une .pétée autant de fois que necessaire.

RideauX

e Couture

Rien n’est plus énervant, lorsqu’on coud a la machine 'our-
let d’un rideau €n fibres synthétiques, que de le voir froncer
au fur et a mesure que I’on pique. Il est pourtant trés facile
de I’éviter en cousant, €n méme temps que le rideau, une

bande de papier fin.

e Qurlet

[l nest pas trés facile de respecter une méme hauteur d’our-
let lorsqu’on coud celui-ci 3 1a machine, car le voilage glisse
sous le pied-de-biche. Pour résoudre ce probléme, n’hesitez
pas & tirer un fil sur toute la longueur de I'ourlet; il vous ser-
vira de point de repére et ceci sans nuire du tout a la pro-
preté de votre travail.

® Tringle
Quand on enfile directement un rideau sur une tringle, il est

trés difficile de 'empécher d’accrocher. Ce risque est sup-

primé si I’'on « chapeaute » I’extrémité de la tringle d'un déa
coudre.

® Cordages

Ne vous battez plus avec les cordages de vos rideaux, puis-
qu’ils glisseront sans resistance si vous prenez la précaution

<t?1t‘: pzl:lsser de temps en temps un morceau de savon sur la
ringle.

® Crochets

C’est un travail fastidieux que de répartir équitablement les
crochets d’un rideau. Raison de plus pour étre prévoyante
avant de laver vos voilages.



e
e, VOus repa
ment chaque emplacement, “PEne
® Douples

Pour que des doubleg rideaux obgcyr

la piecz dans lagyelle jj SONt poses, placer yp I¢ de sqgi
NO€ entre le tissu et |a doublure, Ainsi, |a lumigre né.‘_’.__.e-
sera plus du tout ay travers des rideayx. B

Riz
® Blancheur

Pour que le riz soijt bien blanc,
qu’il suffit d’ajouter quelques
€au de cuisson.

Cissent comp]

étemem

donc plus appetissant, sachez
gouttes de jus de citron 3 son

® Cuisson

Riz au lait

Ne le sucrez Pas en début de cuisson
cuire,

» cela I"'empécherait de

Robinets

® Entretien
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Roseaux g

Roses ) | 3 _ #

ROSES

atrole s
up pel deIPEEESEE
g de la farine.

p» Ou encore avec

e Brillant

Plutot que

nets, frottez-les ave

prise du resultat obtenu. 0

d’utiliser un chiffon ._._.u
c un Vi€ux bas r

o Fuite . =
Le goutte-a-goutte d’un robinet qui fu&@ mn

les nerfs de tous Ceux qui l’entendelfl_ta_.E_
visoirement, dans l'attente du p.lomm
en changera le joint, une astuce. de
au robinet Pextremité d’une ﬁoell&
pour atteindre le fond de votre baign
Ainsi, les gouttes d’eau la suiv

Leur effet décoratif est trés agréable a l'ee
qu’ils restent intacts et ne risquent plus de s
peu. La solution? Les vaporiser tout simpler
laque a cheveux. A

® Précautions
La reine des fleurs mérite que nous pre i
cautions pour lui conserver fraicheur
temps possible. C’est ainsi qu’
dans un vase, je vous conse
& Aprés avoir taillé leurs t



ROSES %
de travail, mais vous en serez récompensée car 2 vie de v

roses s’en trouvera prolongee : chaqie soir, avant . v‘m
coucher, enveloppez chaque rose dans une feuille de Pa",ius
journal préalablement trempée dans de eau. Yoyug vamzr“
a ce qu’elles soient hermétiquement fermées, sans étre 00:12
primées pour autant. ;

Quand vous les libérerez le matin, elles auront retroyya it
fraicheur toute neuve.

® Traitement spécial

Vous n’aurez plus d’excuse pour vous résigner a voir déperir

des roses sans intervenir puisque voici deux trucs infaillibles
pour en prolonger ’existence :

@ Lorsque les soins quotidiens ne suffisent plus, plongez
les roses (tiges et fleurs) dans de ’eau froide mais non glacee
pendant toute une nuit et maintenez-les ainsi immergees

avec un poids. Le lendemain matin, vous pourrez reconsti-
tuer votre bouquet.

§* Lorsqu’un enfant offre une rose a sa maman, il est telle-
ment heureux qu’il accepte mal la vie éphémere de cette
fleur. Pour préserver sa joie le plus longtemps possible, une
astuce que vous pourrez appliquer en sa compagnie : rem-
plir d’eau une bouteille et y plonger la tige de la rose, en la
coupant de telle fagon que seule la corolle repose au bord du
goulot de la bouteille. Le résultat est quasi magique.

® Pétales

Ne jetez plus des roses fanées sans en prélever les pétales,
puisqu’en les mettant dans un flacon a large goulot, en veil-
lant a alterner des couches de petales et de sel fin, et en ajou-
tant sur le tout un peu d’eau-de-vie a fruits, vous vous meéna-
gerez des moments trés agréables.

En effet, au bout de quelques jours et en ayant pensé a
remuer souvent pendant cette attente, il se degagera un

parfum merveilleux de ce bocal chaque fois que wvous
Pouvrirez.

o

-
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ROTI

roSE' r _er
o Eau € de I’eau de rose, fort appréciée de

Red;crz - d-méres, et sachez que Vous pouvez parfaitement
nos

.quer vous-meéme. . e
en .fabir:flu ser cing poignées de pétales flans,_un litre ﬁ’m
Fag filtrer et conserver au frais. C’est tout simple

ante, puis o . s i
:to }leluvous rappelle les deux qualites essentielles de I’eau de
rose : elle est astringente et tonique.

Rosiers

® Engrais

Il est impardonnable de laisser dépérir un rosier car vous
disposez d’un engrais qu’il appréciera beaucoup : remplissez
un sac de toile de suie de cheminée a bois. Trempez-le dans
Peau et, lorsque cette suie aura pris la consistance d’un
liquide épais, arrosez-en les pieds de vos rosiers et ceci des

la belle saison.

® Tajlle

Sachez qu’il est absolument indispensable de supprimer de
vos rosiers tous les rameaux comportant sept feuilles, car
ceux-Ci ne méritent pas sans raison le nom de « gour-
mands ».

Je vous rappelle pour mémoire que les rameaux sains com-
portent cinq feuilles.

Roti

® Cuisson

Une recommandation qui concerne la plupart des rotis,

g;léslc’l}l: ltl)s' Sont pratiquement tous entourés de ficelle : pren-

i Ell itude de retirer celle-ci quelques minutes avant la
€ 1a cuisson pour obtenir un réti bien juteux.

® Augril

Un peu de sel dans | Stissoi
. _ e fond de la rétissoire péchera
graisse de regriller en cours de cuisson, o Y




ROTI

’_'JI
O

® Au four -
§» N’oubliez pas de sortir votre viande dy, réfrigérate
moins une heure a I'avance, ce conseil yalgnt d'm?ate‘“ﬂﬁ

tous les modes de cuisson. urs po,

 Veillez €galement a placer votre roti sur une grijle n

S 1 . illera le jus. Ainsi ; € Posge
ur un plat qui recueillera le jus. Ainsi, votre vj

ok { . ande ne mjj,_
tera pas dans celui-ci, ce qui aurait pour effet de |a faire dur.
Cir. ur=

® En cocotte

Un petit détail qui change tout : faites revenir votre réti dans
une cocotte et egouttez-le avant de le mettre dans une pogle,

® Recommandation

Quel que soit le mode de cuisson que vous avez adopte, deux
précautions a respecter :

®* Ne saler le roti qu’en fin de cuisson;

®* Une fois le temps de cuisson écoulé, laisser le roti dans
le foor ou dans la rétissoire avec la porte entrebaillée ou, s'il
s’agit d’une cuisson en cocotte, en en retirant le couvercle.

Cela permettra au sang de se répartir dans toute la viande
qui sera alors delicieusement juteuse.

Roti de porc

® Suggestions

Deux idées pour changer du traditionnel roti de porc:

®* Avant de le mettre au four, répandre dessus un zeste
d’orange finement rapeé;
& Apres en avoir retiré la ficelle, le couper en tranches

mais en s’arrétant aux trois quarts, afin de pouvoir intercaler
une lamelle de gruyere et une de bacon entre chaque tranche
de roti. Le reficeler, ’arroser d’huile d’olive et ne pas hésiter

a ajouter des herbes et de I’ail avant de le faire cuire. | f*.
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poti de veau .

o CursSon 4 la cuisson, faire bouillir une

k: adui lus Zud A .
et reduls:tignnelh'r. 3 1a grosseur du roti, 12 mtm

les aromates de votre choix.
la sécher et la faire

5 pOivrl?eau arrive a ébullition, y plonger votre roti Ju

d . .
gusaenconde ébullition. Sortir la viarde,

oti a I’accoutumee.
rs rotir Comm'e i3 |
2(1212 conseil vaut egalement pour les rotis de porc.

e Suggestion . 5
Comme pour la plupart des viandes blanches, vous pourrez

donner a un roti de veau un moelleux incompariable si vous
b :
lenrobez d’une bonne moutarde. Vous I’adoucirez ensuite

par une liaison a la creme fraiche.

Rotin

Pour le nettoyer et le blanchir, frottez-le au savon de Mar-
seille et lavez-le avec une éponge imprégnée d’eau bouillante
additionnée de quelques gouttes d’'ammoniaque. Rincez et
essuyez.

Rouge & lévres

Les deux reproches essentiels que 1’on peut faire au rouge a

levres ne sont en fait, dans la plupart des cas, que le resulta:
d’un mauvais mode d’emploi.

Veici donc la marche a suivre pour qu’un rouge a lévres
tienne et pour que sa couleur ne vire pas :

% Vos lévres doivent étre parfaitement séches;

& Lorsque vous appliquez votre fond de teint, mettez-en
€galement sur vos lévres et poudrez-les légérement ;

& Une fois posée la premicre couche, poudrez a nouveau
et passez-en une seconde:

@ Pour en fixer la couleur,
® Taches .

.‘ . Elles disparaitront si vous les frottez avec un peu d’éther.

« embrassez » un glagon.



Rougeur -
Un truc de depannage lorsque voug Sentez que je
monte aux joues : pincez-vous fortement le lobe d" 8¢ voy
C’est elles qui deviendront cramoisies tandis qyn . Oreilles,
garderont leur paleur ! 3 S JOugg
Rouille

Lorsqu’il s’agit de taches SUr un tissu en fibres naturelles,
selon leur gravite, deux solutions :

0 Les frotter avec du jus de citron salé, puis verser au

cOmpte-gouttes de |’eay additionnée de quelques gouttes
d’ammoniaque, Rincer ensuijte abondamment.

8 Si le mal est plus grave, imprégner les taches avec une

solution d’acide oxalique a 1 %. Lajsser agir avant de rincer
a leau froide,

Rouleau a péatisserie

® De dépannage |
Il est tout a fait possible d’étaler de |a pate, méme sj OM



Roux

Roulettes —H.
Au bout d’un certain temps, les - e

des chaises, tables ou fauteuils que l'on |
finissent par S€ bloquer. Pour y T
entre la roulette et sa monture,
scie 4 métaux. On ¢liminera ainsi les fils, €8 CHERETH
bloquaient la roulette sur son axe. Terminer le Lré
ajoutant une goutte d’huile. r :

Pour le réussir, sans risque de grumeaux, COmMmMENCEL
jours par mouiller le mélange beurre-fari
froid. C’est la chaleur de celui-ci qlﬁ, Au demar
voque la formation des grumeaux. it

Rubans

Pour qu’ils retrouvent la fraicheur du neuf aprés chac
lavage, ajoutez un peu de sucre dans leur derniére eau
rinouel ore dans



Sac en cuir

e Précaution

Prenez le réflexe, dés que vous av sac en ¢
le garantir contre les taches de pluie en le frc
cirage incolore. rad

® Taches de pluie

Si vous n’avez pas suivi le censell
paraitre les taches de pluie en ¢ eXposar
quelques instants au-dessus d’ﬂﬂ‘
bouillante. Une fois que votre sac s
donnable de ne pas le cirer.

Sac en peau

L'humidité peut provoquer des traces de
sacs ou des gants en peau. Pour y C




SALADE VERTE Bt

auront retrouvé leur fermeté et leur cra =

. quant9 VO“S]
9 ! 3
rez dans de ’eau froide avant de les assaisonnel."‘- Tinge.

® Préparation
¢ Je vous rappelle qu’il est préférable de

feuilles de laitue a la main plutot qu’en se servy
teau.

9
nt d’up ¢q,,.

O N’oubliez pas par ailleurs d’ajouter un filet de Vinaigre
leur eau de lavage, afin de neutraliser tous les hotes in%]:s?
rables qui auraient pu se nicher dans les feuilles. 1

Saliére

® [avage
Deux astuces pour mener a bien le nettoyage des saliéres :

@ Ajouter du vinaigre a I’eau chaude dont vous vous servi-
rez et rincer ensuite abondamment;

@ Plutot que d’essayer d’en essuyer ’intérieur avec un tor-
chon, utiliser un séchoir électrique.

® Humidité

Dés que le sel séjourne dans une atmospheére humide, il est
tres difficile de 'utiliser. Heureusement, nous ne manquons
pas de solutions et j’en veux pour preuve celles-ci :

§» Meélanger quelques grains de riz au sel contenu dans
votre saliére. Ils absorbent ’humidité, a condition que VOUS
pensiez a les renouveler.

0 Une autre possibilité, qui fait appel aux capsules €N
plastique qui ferment les bouteilles d’eau minérale. En éffet,
dans la plupart des cas, leur taille s’adapte parfaitement au
bouchon perforé des saliéres. On peut donc en coiffer
celui-ci, établissant ainsi un barrage contre ’humidite.

Salpétre

0+ Lorsque des murs en pierre se couvrent de salpétre
vous pouvez certes utiliser I'un des produits en vente dans lé
commerce. Mais n’oubliez pas qu’il est important de brosse
ces murs avec une brosse en chiendent puis de les:é '
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Sang

Satin

SATIN

e additionnée de les

s s u claire.

| b
r en ringant 2 I’ea

galement un procedé

e
g

gvec deé
de termin€
[l existe €& P 1
Silisait autrefois : PaSSer B
toyées €O ne precedm“, Wﬂde g
d'huile de lin et d’essence cf“7” n
parts Jhuile pour une part essence.

e Taches i
Un principe de base, ne jamais utilfse:l:__'-
faire disparaitre des taches de sang, mais:
fonction des données suivantes :
& Sur du tissu grand teint : frotter la ta che ave
physiologique, puis la tamponner avec de i eau
dix volumes avant de rincer abondamment;
& Sur des tissus de couleur : frotter la tz
faite d’eau et d’amidon en poudre, puis lai
pouvoir brosser la croiite qui se sera fo
Ou encore, solution surprenante mais ef
soudre un cachet d’aspirine dans un peu d’eau et imbiber
tache avec la solution obtenue. '

® [avage
Il est toujours délicat de Lm?- e

v
CI' dU vinaigre et 1
E?.?i ool — 1—!\_.‘1 . g .!_;: AAE




Sauce U
® Grumeaux
Urz truc que Je vous r COmmang € ne pjy
qu’il VOUs permettra 4 €viter |eg 8rumegqy;y : €1, pujg.
Sauces a base de farine : y¢j) T une foyrp, " les
aquelle on a4 PIqué une OMmme de terpe Tue éplyche. ¢ de
que la traditionne]je cuillére bois. ohite p lutgy
OIr également - Roux
® Trop liquide
our €paissir ype Sauce trop liquide, e Premier réflexe o
d’ajouter de la farine Mmais il y g de

mais qui, puisqu’ils sont Cuits immédiatement, ne
ront pas cet Inconvénient.

Je vous conseille de leg ajouter hors du feu,
® Trop salée

Une simple cuillerée de sucre en poudre ajoutée 3 une sauce
trop salée vous permettra de I’utiliser malgré tout.

Sauce béchamel

:
Une sauce béchame] preparée 3 I’avance- se couvre du:‘lﬁne
Peau désagréable. Pour en éviter |a formation, il vous s t,

. 'l - 9
a la fin de | préparation, de couvrir la préparation d’un
papier beurré.

Sauce blanche

® Congelée

moule a glace gy réfrigérateur. Lorsqu'elle est prise, la
découper en Cubes et conserver ceux-ci au congélateur.
Au moment de les utiliser, il suffira de prélever un cube par




Saucisses :
pour quelles n'éclatent plus a la o
g+ Les piquer avec une fourc il
g Et avant de les integrer a des plats tels @
choucroutes ou cassoulets, les plonger ¢

dans de I’eau bouillante. L

Ll

Saucisson

® Entamé

Pour qu'il ne se desséche plus une fois ent:
tranche apparente de matiére grasse (m e, be
saindoux) ou encore maintenir a son contact ur rondel
citron, o e

* Moisi
Pour supprimer de sa crolite toute trace
avec un linge imbibé d’une pate ]iqL ef -
* Epluchage ' :

.lp’oufl: que = peau se .l'limu' ;.."I"~ .y "."t. ‘
éniermer Pe!lda_nt s i ..
mouillé et essoré, e dizaine ;.d_‘

1=

[
et

Sauté de veau
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de boijs dmateursg sav

travail se troyve compliqué de Par la tengg. . CMbien ley,
a se refermer syr lui-méme gy fur et 4 mesur i C!u’ le boig
Pour pallier cet inconvénient, une astuce ;3, le i
S€r une pjece métallique (lame de Coute - edgl

: au, vieilla . oS

metaux...) dans la fente que I'on vient ge fo:." Cille scie 5
. e .

progresser au fur et mesure que Pon seje | < @ 12 faire

Certains vétements doivent sécher sur ges ci
le probleme se corse, c’est lorsqu’on vey

moins que |’on pe prenne la précaution de fajre des nceuds 3
intervalles réguliers sur |a corde a linge.
Voir aussi : Pinces 4 linge

Semis

® De carottes

La prochaine fojs que vous ferez du semis de carottes, Je
vous suggere d’y intégrer des graines de semences de radis.
Pourquoi ?

& Parce que les radis lévent plus vite, ce qui permet de
repérer les rangs de plantations.

& Et, autre avantage a ne pas négliger : I'odeur du rac};s
éloigne la redoutable araignée rouge, ennemie jurée de
carotte.

Serpillidre

Si, au tout récent balai-éponge, vous continuez de preéférer le
traditionnel balai-brosse assorti d’une serpilliére, voici com-
ment maintenir celle-ci en bonne place afin qu’elle n’echap“l’e
Plus a Pemprise du balai : planter deux petits clous a tete
fine de part et d’autre du manche et le probléme sera réglé. |

R
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S'uarrli‘lc’""t
Tous les _brl.co
qu'’ils maintient
réserve est Justl
voire de coller, sous .
bouchon de plastique 4

minérale.

ieces de bois

ignent de marquer lgs'pleceg e boi
le:;f c;:a:sgun serre-joint, et g;neralgmentl m&e
nﬁée Pour la faire tomber, il suffit df" p! m,
s I'extrémité de la vis du erg‘e-;omt; un
ferme les bouteilles d’eau

Shampooing SeC 4 .
Il nous rend incontestablement, de grands services... 2 condi-

: ’ ' ' n reéserve.

tion d’en avoir toujours e : o
Ce que vous ne savez peut-étre pas, c.’cst que vous en a_Vel:
forcéement chez vous a disposition, puisque du talc ou c}e |
farine remplissent exactement le méme office, avec un résul-

tat équivalent.
Sirop

En dépit des efforts des laboratoires pharmaceutiques, il faut

bien reconnaitre que certains sirops se laissent avaler difficile-
ment.

Cegi est surtout vrai avec les enfants, mais il suffit d’une
Petite astuce pour venir a bout de leur refus : les convaincre
de s’amuser a sucer un glagon avant d’avaler la cuillére de
sirop.

Soie

® Lavage
Il est tout a fait possible de laver de la soie, a condition de
respecter le processus suivant :

6 Nutiliser que de I’eau
pour le ringage :

& Ne jamais 1a tordre
les mains ;

& Ajouter dy sucre et : -
- uelques gout e § ot
derniére eau de rincageq; 168 Botttes de jus de citron i la

& Ne jamais 14 faire sécher au soleil.

froide, tant pour le lavage que

mais se contenter de la presser dans

. I
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Pour lui garger 2
SOn apprét a

astuces : o s ®Mpecher ge ia
0" . iy I, plusiEUr
| Lui faire prepdre un bain dang g4y lait écreme
AVer, ou bien ajouter deyy Cuillerées g o € AVant ge
derniére eau de ringage SOUpe de |y |
6 AJjouter quelques pincées de borate 3 sop eq, de rj
OU, st I'on préfere, un Peu de vinaigre it € ringage

Sommier metallique

Pour ne plus étre réveillé ay milieu de la nuit par le grince-
ment de votre sommier, pulvérisez sur toute sa surface un

degrippant en bombe. Prendre la précaution de s’assurer
qu’il ne tache pas.

Soufflé

® Préparation

Pour le réussir, deux précautions a prendre au départ :

© Enduire le moule d’huile puis le fariner légérement avant
d’y verser la préparation. Le soufflé ne collera plus aux
parois et y gagnera une coloration appetissante.

0+ Une fois la préparation versée dans le moule, placer le

tout au reéfrigérateur pendant un quart d’heure avant de le
mettre au four.

® Cuisson B
Pour qu’un soufflé au fromage retombe moins vite, répartis-
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253 I'enfourner, quelques e
surface, avant a
sa

a )
52 les de gruyere:

Jamé

itron |
balle C:,r sera décuplée s1 vOuS frottez les morceaux de

veé : _

Sjcrseaavec la peau d’un citron. g
o Attente : g
Celle-ci sera facilitée s1 vous le recouvrez dUI.Je feulllde de
nier d’aluminium menager €t qué VOUS le maintenez dans
pap o

le four, porte entrebaillee.

Sous-verre

Si vous étes de ceux qui ne supportent pas la vue d'un sous-
verre légérement de travers, armez-vous de deux petits mor-
ceaux de papier de verre trés fin et collez-les dans les angles
inférieurs du sous-verre. Sa stabilité sera assurée.

Stérilisation

Pour que des bocaux que vous faites stériliser ne s’entrecho-
quent plus, avez-vous déja songé qu’il suffit de passer autour

de ch’acun d"el'xx le caoutchouc dont vous vous étiez servi
lors d’une précédente stérilisation ?

Stoppage

Plutdt que de repriser une déchinyr accroc, i
Ju e ou un . Sou-
vent preferable de les stopper. Si le mal ne ne'act::sasziﬁ::l :: ??u

tervention d’un spécialj ici ém
Cialiste, voici comment fai 2
. . [ [ ] alre . o : .
un stoppage quasi invisible : B

: . l . ] _ ; l .
’

& A laide d’un pj
2 PinCeau, badigeonner I’eny T
glsls: lanc deeuf, puis appliquer Pnr-dess-usﬁdu = g
queé€ vous aurez récupéré dans Poturiss de vmoreean. de




£ o ; alburm ’
ainsi adherer les fibres dy tiggy 16 de Poeyy,
souplesse.

Stylo bille

son capu-
pointe dans du vinaigre. II remplira
€ncore son office pour quelque temps.

Sucre

® Humidité

Le sucre, tout comme le sel, souffre de ’humidité. Cepi est
non seulement valable pour le sucre en poudre, mais égale-
ment pour le sucre en morceaux.

Si vous pensez a placer un morceau de papier buvard dans
le fond de la boite oy vous disposez vos sucres en morceaux,
vous n’aurez plus a craindre ce probléme.

® Taches

On entend par taches de sucre des taches provoquces egall:;
ment par les boissons sucrées ou les confiseries. Pour
supprimer, voici comment procéder :

9 Sur tissu : un peu d’eau tiéde peut suffire, 4 co’ndltignug?
rénouveler souvent le tampon avec lgquel on lar_)pdlq :
Sinon, ajouter un peu d’alcool & 90° a cette eau tiéde.

L4 - - A g s
0+ Sur du bois ciré : il s’agit la presque toujours C:_e t;::";e
de boissons laissées par des verres et, dans ce cas, fro

r . . : on
meuble avec du marc de café tiéde et terminer r.tu. chiffo
doux. P ——
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sucre vanillé

pourquoi ne ferla.vm T —

Leprmcipcenest mple
de sucre semoule un b At
ceaux. Au bout de dﬂﬂ'

I'utiliser pour vOS desserts. '



Table bancale

Tableaux

PETIT DICTIO

Ce n’est pas lorsqu’on est a table qwl’ ut se lanc
dans des travaux de bricolage pour remeédier au prob
posé par une table bancale.
En revanche, on peut trés bien glisser m
une boulette de pain de mie.

® Fixation ——
Avez-vous déja pensé que les anneaux di'l Ste
ture des boissons en boite peuvent constitu
soire extrémement utile pour 1t
I suffit pour ce faire 'en clouer la m

cadre, et de se servir de 'anneau pour ac

® Précaution

Afin d’éviter les traces qu 1“
en s’accumulant



TAILLE-CRAYON
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Taille-crayon ’

Il en est des lames de taille-crayon comme
objet tranchant, elles nécessitent ol

. . ut au
: un aiguisage gy tre
certain te:mps. Pour ce faire, je vous conseille debout ‘,Plln
comme si vous deviez tailler un cra Proceder

: . en
auparavant la pointe d’un petit morceau de toile émerj e

Tapis

® Nettoyage

I;,une c!es premiér.es rt'zgles ’é redécouvrir en ce qui concerne
I’entretien de’s tap}s, c est 'usage de la tapette avec laquelle
on les bat. C’est ainsi que, quelle que soit I’astuce d’entretien
que vous retiendrez, je vous conseille de le faire avant d’ap-

pliquer celle-ci. Cet & priori étant établi, voici deux procédes
selon la dimension du tapis concerné :

©» Pour un petit tapis : le frotter par petites parties avec de
la mie de pain de seigle frais et chaud. Le suspendre ensuite
a 'ombre et I'y laisser pendant vingt-quatre heures.

& Pour un grand tapis, le saupoudrer de sciure de bois
imbibée de vinaigre d’alcool ou d’ammoniaque. Brosser

o v v o ’ 9 :
pour faire pénétrer et laisser sécher avant de passer l"aspira-
teur.

® Couleur

eqe, v . ’ 5
Plusieurs possibilités pour raviver les couleurs d’un tapis
devenu terne :

& Le recouvrir de feuilles de thé infusees et €SSOTees, !:
. ’
brosser avec une brosse trempée dans de I’eau additionne

0 - 9
d’ammoniaque (deux cuillerées a soupe pour un litre d eau).
Sécher ensuite avec un linge sec.

@ Répandre sur toute sa surface du marc de cafe humlde-t
N.B. : Dans tous les cas, terminer I'opération en balayan
avec un balai de paille de riz.

® Rénovation

& Préparer une infusion d’épluchures de pommes de terl";:',=
en imbiber uné éponge et en frotter tout le tapis. Au bout d&

.
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TAPIS

heures, le rincer avec une éponge imbibee d'eau
es

quqlqu

claire.

g» Je vous signale égale
efficace, mais qui I est ap

ment une solution partlcuhémlt
plicable qu’en hi.vgr et a canm

vous habitiez une région parfois enneigee : J:: vouspms
R en effet, dés que vous pouvez profiter du'ne mmw
ESZZhe de neige sur votre balcon ou dans 'votre Jardm,dg
poser votre tapis bien a plat, ’endroit tourne contnfe- lg ne:ge.
Quand, au bout d’un quart d’heure, V(’)}IS le secouerez, vous
serez étonné du coup de jeunesse qu’il aura pris.

% Pour des tapis de petite taille, par exemple des descentes
de lit, savez-vous que le chou vous permettra de les net-
toyer ? II suffit, aprés I’avoir coupé. en deux, d’utiliser
de ses moitiés comme s’il s’agissait d’une brosse et de passer
ensuite 1’aspirateur pour enlever Zles particules qui s’en
seraient detachees.

® Mites

Savez-vous que vous pouvez, du méme coup, nettoyer votre
tapis et detruire les larves de mites qui pourraient s’y étre

nichées en le frottant avec un tampon imbibé d’essence de
terebenthine ?

® Franges

Elles sont partie intégrante du tapis, mais nécessitent cepen-
dant un entretien spécifique.

I,.e meilleur moyen pour les nettoyer consiste a les brosser a
Peau savonneuse apres les avoir « peignées » et avoir glissé
desspus un tissu qui les isolera du sol.

Apres les avoir rincées, je vous conseille de les imbiber

d’une cau légérement amidonnée pour les garantir contre les
faux plis.

® Glissant

Pour qu’un tapis ne glisse plus, mis a part la solution des
€querres ou du filet de caoutchouc, vous pouvez coller des
rustines de place en place sur l'envers du tapis.

Voir également : Parquet (ciré).
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® /solation

Pour empécher le froid d’un carrelage de gagner |e
le recouvre, intercalez plusieurs couches

tﬂpis qui
qui serviront d'isolant.

de P&pier jolll'n al

® Rangement

Quelle que soit la valeur marchande d’un tapis, ne le rap
jamais avant d’avoir pris la précaution suivante : le recgzz.
vrir de papier journal, le rouler sur lui-méme et envelopper
également de papier journal le rouleau obtenu,

L’odeur de I'encre d'imprimerie en eloignera les mites,

Tapis ancien

® Protection

Les insectes (mites, teignes...) sont les ennemis numero un
des tapis anciens. Méme les insecticides ne parviennent pas
toujours a en détruire les larves et, de plus, leur usage trop
fréquent risque d’encrasser la trame.

@ La solution radicale existe: la réfrigération. Pour un
tapis de petite taille, la solution existe chez vous. Apres un

séjour de 48 heures dans le congélateur, il sera assaini
pour des mois.

@ Pour un tapis de grande taille, seule solution : la cham-
bre froide.

Tapis blanc

® Nettoyage

Saupoudrez-le sans hésitation de farine ou de talc et brossez
avant de passer I'aspirateur.

Tapisserie

Au bout d'un certain temps la poussiére ternit les couleurs
des laines utilisées pour faire une tapisserie. Pour les ravi-
ver, il suffit de passer délicatement un tampon imbibé
d’éther sur toute sa surface.
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Tart@

TAUPES

, placez-la entre deux feuilles

; : ilement
étaler trés facil re rouleau a

de papier sulfurisé avant de vous servir de vot
stisserie. & L
& e probléme rencontré ¢galement avec une pate a
1 de travail jusqu’au moule. Pour

o Un autr ¢ Aol
. transport du p s oAt

tarte : SOT . lée autour du rouleau a patis-

que de déchirure.

le résoudre, 1a maintenir enrou
serie et il n’y aurd plus de ris

§ Voir aussi: Pate a tarte.

e Démoulage

Plut6t que de risquer de nuire a la présentation d’une tarte
en s’obstinant a vouloir la demouler alors qu’elle colle au
moule, plongez le fond de celui-ci, au sortir du four, dans un
ou deux centimétres d’eau froide. Vous démoulerez alors
votre tarte sans difficulte.

® Garniture

Lorsqu’on utilise des fruits juteux pour garnir une pate a
tarte, celle-ci se trouve rapidement détrempée. Pour I'isoler,

saupoudrez-la d’un mélange de sucre et de farine, ou bien
recouvrez-la d’une fine couche de chapelure.

Tartre

Latraced ' ' a I’intéri
e calcaire qui demeure a I’intérieur d’une casserole

disparaitra si on ' illir
y fait bouillir a gros bouillon ;
chures de pommes de terre. i of i

Taupes

Savez-
€z-vous que vous pourrez vous débarrass

qui creusent i jardi
3 des galeries dans votre jardin e

er des taupes

ans les tr ’ . n introduisant
ous qu’elles fréquentent des boules de naphtaline ?



TEINT CLAIR

Teint clair

%)
® Masque
Plusieurs recettes de 3

masques 3 base d'%jq
Vous permettront d’obtenir un teint claidr ?le ® Nature
% Mélangez deux cuillerg .

Thé

® Taches sur tissy

8 Sur tissu blanc - un peu d’eau savonneuse et, si cela ne

suffit pas, quelques gouttes de jus de citron. Rincer ensuite &
’eau froide.

8> Sur tissu de couleur : pour une tache récente, la ﬁ-otte;
avec un jaune d’ceuf délayé dans de ’eau tiéde. Pour un

g , . - r e
tache ancienne, la tamponner avec de | gau additionnée d
glycérine, 2R HCED

® Taches sur mogquette

C’est avec un mélange d’alcool et de vinaigre blanc en quan-

‘. ’ . ~ 5 r
tites egales que vous ferez disparaitre les taches de the su
une moquette ou un tapis.

Théiére

® Odeurs

. e-
Si vous avez une théiére dont vous ne vous servez qli.lel:;f ¥
ment, je vous conseille de prendre I’habitude de toujo

R



TIROIR

er un morceau de sucre. Sa présence em .
eiere de prendre une odeur de renfermé.

r sejourn

i
lal th

chera Vvotre

e Nettoyagé€ . ' .
Je vous rappelle que le tanin qui se dépose sur les parois

: térieures d’une theiere ne doit pas étre nettoyé, a moins
qu'il ne prenne de trop grandes proportions. |

Dans ce cas, n’'utilisez surtout pas de detefgent, et conten-
tez-vous de frotter avec du gros sel, pour détacher ce tanin.

Thermomatre

1 arrive fréquemment que la colonne de mercure ou d'alcool
d’un thermomeétre se divise en fragments, mais il est tout a
fait possible d’y remédier. Il suffit de plonger la pointe du
thermometre dans de l’eau tiéde, pour que la colonne se
reforme en un trait continu.

Pour plus de sécurité, je vous conseille de surveiller

I’opération.

Timbre-poste

L’humidité leur est nuisible. Pour les recupérer, je vous pro-
pose deux solutions:

@ Les repasser a fer doux pour les séparer les uns des
autres puis les appliquer sur une surface vitrée dont ils se
détacheront d’eux-mémes lorsqu’ils seront complétement
Secs;

9"' Ou bien placer les timbres collés entre eux dans le con-
gélateur. Ils s’y sépareror: d’eux-mémes et, de plus, leur
colle sera encore utilisable.

Tiroir
§+ Pour assurer a un tiroir un bon fonctionnement, il suffit

d’en enduire les cotés et les arétes avec de la paraffine.

& Mais il est heureusement trés facile de rattraper un tiroir
qui se coince en procédant de la fagon suivante : passer de la
Craie sur toutes les surfaces ou arétes étant en contact avec
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le meuple, Remettre Je tiroir ep Place et L 264
ous les endroijts de f rottement aPparaitro,:st-u:fr Uveq,
tero'nt plusa de traces de craje et vous pou r. ; por.
¢n etant sgr de vous. ez do bOter

Tissu noir

® Entretien

Toile cirée

® Entretien

& La frotter avec un reste de vinaigrette, ce qui lui donnera
également du brillant ;

8 Ou encore avec un blanc d’ceuf battu en neige molle.

® (Jsée

Une toile cirée usée est d’un entretien plus délicat, mais on y
parvient trés bien avec :

O De I’eau vinaigrée ;
® Ou de la colle diluée dans de I’eau tiéde.

® JTachée

9 Marque de plat chaud - ce type de prqb}émc est inévi-
table si ’on ne prend pas la précaution d’utiliser un dess?us
de plat, mais il n’est heureusement pas insoluble : sa solution
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passe par de I"huile campw

chiffon.
p» Trace de stylo bille : avec

.

de vinaigre blanc en parties €
trainées de stylo bille les p]m

¢» Pour des traces légeres, du jm

'PI

Toit

e Mousse

Connaissez-vous I'astuce infaillible pour é
de mousse sur les tuiles d’un toit? f‘ .
Il suffit de tendre sur le faitage un fil ﬂﬁ cuivre.

Tomates

® Maturité
Pour faire mirir des tomates trop m
ner pendant quelques jours dans du pé u
® Epluchage ol
Trois possibilités pour vous faciliter h
0+ Les plonger quelques instants dsnn

% En froisser la peau en passant d
d’un couteau;

9 Piquer la tomate au bout d’ul
rapidement dans une flamme.
® Au four

En plagant vos tomates dans ﬂﬂ-' mou
de les mettre au four, VOus serez
leur forme. Ceci vaut égale ?

o Mildiouwisiin st

Pour les immuniser conire I
lu ' L a &



0s sel et ¢ " Bpoygr,
- r une gy
& Avant de les farcir, déposer dans Je f, h :
d’elle quelques grains de riz qu; ab Orberont |}, ld?C}lne
cours de cuisson, Ite en
Torchons
® Attache

Transpiration

® Taches

' "acide oxa-
% Grand teint : tamponner avec une solut:c;r,l d ag;dz e
lique, rincer puis terminer en frottant avec de I’eau oxy
diluge ;
SgE 1 : encore
% Fragile : une eau légérement ammomagil::e s?:on e
quelques gouttes de Jus de citron peuvent su ;
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267 . o’ ’ o ol e 4
ache avec un mélange d’eau oxygénée et d’ammo-

toes a de I’eau (une partie d’aq:momaqmm
oxygénée pour six parties d eau); sl
Laine : ce sont les taches les plus fr.équentes, ﬁwi?’

. o disparaitre, laisser tremper le lainage dans de’im
g?cl)ride additionnée de vinaigre, et ceci pendant plus;mm

heures.

onner l’% t
parties d’eau

4

Tricot

® A la main

Pour que les cotes des poignets et du bas d’un pull-over gar-
dent leur tenue, vous pouvez soit monter les mailles avec de
la laine doublée, soit une fois les mailles montées, tricoter le
premier tour a ’endroit avant d’entamer le point de cotes.

® Pelotes

Il est tout a fait possible de changer de pelote sans faire de
nceud. Il suffit de laisser libre quelques centimetres de la
pelote terminée et de croiser ce brin avec le début de la
pelote suivante. Pour plus de sécurité, on peut maintenir ces
deux brins en faisant quelques points.

® Peluches

Pour les supprimer, simuler le geste de coller du ruban adhe-
sif sur le lainage concerné, ou le brosser avec une brosse
glissée dans un bas nylon.
Voir également : Peluches.

® Réparation

La prochaine fois que vous entreprendrez un tricot, préevoyez -
de garder un petit peloton de laine, dont vous vous servirez
lorsque vous en serez arrivée au stade de ’assemblage des
différents éléments du pull-over. Voici pourquoi :

Si vous prenez la précaution de glisser une bonne longueur

de laine dans chaque couture, vous serez contente de vous

en servir lorsque vous devrez faire une reprise ou répa-
rer un accroc. Vous y trouverez en effet deux avantages :

— Plus de recherches pour trouver la laine d’origine ;
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— plus de contrg
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| Ste entre | teinte de | aine
reépriser et celle du pull-over, Puisqy’ lles gy ant ,
méme itinérajre. TOnt sujy,; le
Truite
® Meuniére
Pour gu’elle ne fonde plys 3 la Cuisson, trempez.|5 dans ¢
ait avant de |a rouler dans |a farine
® Au bley
Vous ne devez ni ’écailler pj la laver avant de |4 Plonger
dans son court-bouiljon,
Tulipes

ien serrées dans le papier du fleuriste avant de
les placer dans yn vase.

& Plonger |a partie concernée pendant quelques instants
dans de |’eay chaude ;

 Oula savonner,

Tuyau d’arrogage

* Rangement

deux conditions indispensables 'fl SOTtl
onctionnement : étre & I’abri des cassures puisqu’il es
enroulé et étre protégé des intempéries.

De plus, vous pourrez facilement le transporter,

R p——



metallique.
moins onéreux :

p» Gratter la surface du tuyau a t
rugueuse et |’enduire d’une ¢ lle « ¢
un peu seche, enrouler en formant
ficelle fine que I'on serrera sans XCl
sera ensuite une secon che d



Vase

Velours

PETIT DICTIC

e Poreux
Ne renoncez plus a vous servir d’un vm
est poreux puisque vous lui rendrez son ir
faisant fondre de la paraffine.

4 A
® Nettoyage g
C’est en faisant appel a l’ammemaque’ ‘que vous pou
toyer du velours et ceci de la fagon sm“i
cuillerées & soupe d’ammoniaque & deux ¢
chaude. Brosser le vétement dans le sens des poils ave:
brosse imprégnée de la solution obtenue. ‘!; St

-
w0
1

® [avage 5
Pour que le velours ne souffre pas d’'un m pensez 4
retourner les vétements avant de les mettre en machi

u) =1 “
® Fauteuils | ek SR |

*J,ﬁ r - ] ¥




VERNIS

M
Vernis

® Rénovation

Vernis noir

Pour redonner I’éclat du neuf a

: . UN Sac ou a une ceintyre en
Vernis noir, frottez avec une moitjé d’oignon ou un peu de
lait cru.

Vernis & ongles

® Utilisation

Sachez tout d’abord
recommandé de seco
de s’ 11 servir, c’est p

® Séchage

Plut6t que de vous impatienter et de prendre le risque d’abi-
Mer votre vernis avant qu’il ne soit sec, passez vos ongles
sous I'eau froide et il séchera beaucoup plus vite.

que ce n’est pas sans raison qu’il est
uer un flacon de vernis a ongles avant
our eviter la formation de bulles d’ajr.

® Conservation

C’est en plagant vos flacons de vernis a ongles dans le réfri-

gerateur que vous les conserverez en parfait état
d’utilisation.

Verre

® Dépoli

Pour nettoyer du verre dépoli, brossez-le avec de I’eau
chaude additionnée de vinaigre d’alcool.

pe——
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VERS DE TERRE

Verres

e Coincés
[nutile de forcer pour tenter de séparer deux verres encastrés

Pun dans I'autre. 11 vaut beaucoup mieux utiliser la méthode
douce qui consiste & plonger le verre inférieur dans de I'eau
chaude et a remplir 'autre d’eau froide.

Verrerie

e Nettoyage
§ Pour un entretien régulier, ajoutez un peu de vinaigre
d’alcool a ’eau de ringage, et votre verrerie restera brillante.

§» Pour un vrai nettoyage, n’utilisez surtout pas de produit
risquant de rayer verres ou carafes. Remplissez-les plutot
d’une eau dans laquelle vous jetterez quelques petits mor-
ceaux de pommes de terre crues ou méme des épluchures de
pommes de terre. Yous laisserez reposer plus ou moins long-
temps selon que le récipient est plus ou moins terne, et veil-

lerez a I’agiter réguliérement.

Vers

® Bois
Faites subir aux meubles concernés un iraitement de plu-
sicurs jours qui consiste tout simplement, & frotter le bois

atteint avec une moiti¢ d’oignon.

Vers de terre

Voici une solution pour vous débarrasser des vers de terre
sans aucun risque de détérioration pour vos plantes et vos
semis : arroser avec une macération de marrons d’Inde
(vous l'obtiendrez en écrasant dix marrons d’'Inde dans un
litre d’eau et en laissant reposer vingt-quatre heures).



une lampe dev

(grace a un papier, de la ce|]
Pourquoi ? Parce q
relles ou les criquets

® La prochaine fois que vous ferez des boulettes de viande
ha

chee, je vous conseille d’y ajouter une goutte d’huile plu-

tét qu’un jaune d’eyf C’est plus économique et cela leur
évitera de durcir 3 | cuisson.

® Suggestion
Plutét que d’util;
de la faire cuijr
bouquet d’herb

S€r un pinceau pour huiler une viande avant
¥ L . 9

€, avez-vous pensé a vous servir d’un petit

©s aromatiques comme d’un balaj ?

® Congelée

Une viande congelée dégé
pPassez a I’eay vinaigrée,

Ceci est également valable pour du poisson.
Vin
® Bouchon

Un bouchon 'rop gros peut étre ramené a un diameétre

,.‘
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adapté au goulot de votre bouteille de vin grace a I’

deux trucs - ! |
g Liimmerger dans de I'eau bouillante ;

Pratiquer une entaille en « V » dans la partie mm
entrer dans le goulot. | _

() Taches . . i
Sur du linge blanc : c’est avec du lait bouillant que vous

ferez disparaitre les taches de vin.

o+ Sur des tissus de couleur : immerger la partie tachee
dans de I’eau froide additionnée d’ammoniaque.

& Sur du cuir: frotter délicatement avec un tampon
imbibé d’eau tiéde, puis nettoyer doucement avec de I’es-
sence de térébenthine. Cirer ensuite avec une créme de la
couleur du cuir.

Lorsqu’un accident se produit a table, il est essentiel d’in-
tervenir immédiatement pour minimiser les dégits. On
peut le faire de deux fagons:

& en saupoudrant la tache de sel fin ;

& en limbibant de vin blanc, s’il s’agit d’une nappe en
coton blanc.

® Entamé

Pour qu'une bouteille de bon vin entamée ne vous dégoive
pas lorsque vous la terminerez, fixez une allumette sous le
bouchon, enflammez-la et rebouchez trés rapidement la bou-
teill%.’L’air contenu a l'intérieur de celle-ci s’en trouvera
rarene.

Vin blanc

® De remplacement

@ Si vous n’avez plus de vin blanc pour faire une sauce,
remplacez-le par du vinaigre de vin dilué dans un peu d’eau
et auquel vous ajouterez deux morceaux de sucre.



VERS DE VASE
2
Vers de vase y

A\fis a tous les pécheurs qui, lorsqu’ils connaitr
sulvqnt, pourront satisfaire leur passion puis ??t

en reserve tous les vers de vase dont ils peﬂgls duront
lorsqu’il fait nuit, il suffit de partir a leur 1't=.chz:.=:-1 threver;
une lampe devant laquelle on aura placé un écr:ne A
(grdce a un papier, de la cellophane ou seus

: meéme un tissu |
Pourquoi ? Parce que les vers de vase, t el

_ . : out comme les sayte-
relles ou les criquets, sont insensibles a la lumiéere rouge

le tryc

Viande

® Hachée

®» Lorsque vous hachez vous-méme de la viande, n’oubliez
pas de faire passer un morceau de pain rassis dans ’appareil

dont vous vous €étes servi pour le nettoyer et le débarrasser

de tous les petits morceaux de viande qui pourraient y rester
coinces.

§ La prochaine fois que vous ferez des boulettes de viande
hachée, je vous conseille d’y ajouter une goutte d’huile plu-

tét qu’un jaune d’ceuf. C’est plus économique et cela leur
évitera de durcir a la cuisson.

® Suggestion

Plutét que d’utiliser un pinceau pour huiler une viande avant

. . S . 9 1
de la faire cuire, avez-vous pensé a vous servir d'un petit
bouquet d’herbes aromatiques comme d’un balai ?

® Congelée

Une viande congelée dégélera plus rapidement si Vous la
passez a ’eau vinaigrée.

Ceci est egalement valable pour du poisson.
Vin
® Bouchon

Un bouchon trop gros peut étre ramené a un diametre

———
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VIN BLANC

adapté au goulot d

deux trucs :
. [ ’jmmerger dans de 'eau bouillante ;

g+ Pratiquer uné entaille en « V » dans la partie destinée a

entrer dans le goulot.

e Taches . .
Sur du linge blanc : c’est avec du lait bouillant que vous

ferez disparaitre les taches de vin.

Sur des tissus de couleur : immerger la partie tachée
dans de l'eau froide additionnée d’ammoniaque.

8 Sur du cuir: frotter délicatement avec un tampon
imbibé d’eau tiéde, puis nettoyer doucement avec de les-
sence de térébenthine. Cirer ensuite avec une créeme de la
couleur du cuir.

Lorsqu’un accident se produit a table, il est essentiel d’in-
tervenir immédiatement pour minimiser les dégats. On
peut le faire de deux fagons :

8+ en saupoudrant la tache de sel fin;

3 en I'imbibant de vin blanc, s'il s’agit d'une nappe €n
coton blanc.

® Fntamé

Pour qu'une bouteille de bon vin entameée ne vous dégoive

pas lorsque vous la terminerez, fixez une allumette sous le

bouchon, enflammez-la et rebouchez trés rapidement la bou-

;?:[%'L’air contenu a l'intérieur de celle-ci s’en trouvera
éfié.

Vin blanc

® De remplacement

& Si vous n’avez plus de vin blanc pour faire une sauce,
f:mPIaCEZ-le par du vinaigre de vin dilué dans un peu d’'eau
et auquel vous ajouterez deux morceaux de sucre.

e votre bouteille de vin gréce a ’'un de ces ‘.

N

-‘f‘

I~
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Vin cuit

® Dépannage

Si vous manquez de vin cuit pour une sauce, sach
vous pourrez le remplacer par un verre de vin b[anzquue
lequel vous ferez cuire un pruneau et du sucre ~

Vinaigre

® Taches

Si votre linge de table blanc est taché de vinaigre, faites

appel a de ’eau oxygénée a dix volumes, puis rincez a ’eau
claire.

Vinaigrette

Avant toute chose, sachez que vous devez faire dissoudre le
sel entrant dans la composition de votre vinaigrette dans le
vinaigre et ceci avant de le mélanger a ’huile. En effet, cette
derniére empéche le sel de fondre.

® Trop forte

Si votre salade est terminée et que ses feuilles soient irpman-
geables parce que trop vinaigrées, rattrapez-la en y integrant
une grosse boulette de mie de pain. Elle absorbera pratique-
ment toute cette vinaigrette trop forte et il vous suffira de
rajouter de ’huile pour rendre votre salade consommable.

® Suggestion

Savez-vous qu’il suffit d’ajouter une pointe de curry €n
poudre dans une sauce vinaigrette pour donner a votre
salade un délicieux zout de noix ?

Vis

® Tenue

; e F
Assurcz-lui une bonne tenue en la trempant dans de I'ammo
niaque avant de la visser.

Voir aussi : Clou. o
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VIS

e Pose N |
S le bois dans lequel vous devez faire penetrer une vis est

particuliérement dur, enduisez l’ex}rél’zlité de celleci d’un
peu de matiére grasse. Votre travail s’en trouvera facilité.
e Récalcitrante

On rencontre plusieurs types de problémes avec des vis,
voici comment y remedier :

® Vis qui flotte : lorsqu’on ne peut la remplacer par une
vis plus longue ou plus grosse, il est possible, aprés avoir
fendu une allumette dans sa longueur, de la glisser dans le
trou ou loge la vis, puis de placer celle-ci entre les deux
parties de I’allumette.

& On peut également entourer la vis d’une petite ficelle
préalablement trempée dans de la colle et replonger une
nouvelle fois le tout dans cette méme colle avant de remettre
la vis en place.

@ Vis peinte : pour dévisser une vis recouverte de peinture,
il suffit de la chauffer dans la flamme d’une bougie ou d’un
briquet afin que la peinture se ramollisse et laisse tourner la
vis sans difficulte.

® Rouillée
Trois possibilités pour pouvoir dévisser une vis rouillée :
§» L’enduire de pétrole et le laisser agir quelques instants ;

@ Chauffer I’extrémité d’un vieux tournevis et la maintenir
en contact pendant quelques minutes avec la téte de la vis.
Elle se dilatera sous I’effet de la chaleur et se dissociera de
Poxyde qui la maintenait blogquée.

0: La badigeonner d’un mélange de quelques gouttes
d’huile de machine a coudre dans du dissolvant a ongles et
attendre avant d’intervenir.

® Précaution

Toutes les astuces précédentes s’annuleront d’elles-mémes si
vous prenez la précaution d’enduire de cire d’abeille les vis
que vous voulez protéger de la rouille.
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vgituro

o Précautions LT
Avec un peu de prévoyance, vous V¢
les mauvaises surpi ises qui risque
avec le retour des grands froids. 0
g» Pour les serrures: y coller un I
bien, a I’aide d’une
de vaseline dans chacune d’el e ol
¢ Pour les portiéres; en talquer les j L,
pour qu’ils ne collent plus sous 4\}




petitdictionnaire
des trucs

Un chewing-gum coll€ sur le pantalon?
Les diverses taches qui peuvent souiller
tapis, vétements, meubles, rideaux ?
Les plats que 1’on rate
et qui peuvent étre rattrapes?

Les trucs qui facilitent ’entretien ou le nettoyage ?
Les astuces pour réparer une maladresse,
conserver un aliment,
ameliorer un plat?

Tout ce qui peut faciliter
la vie quotidienne
en permettant de déjouer les pieges
et réparer les erreurs
est dans ce livre.

Les conseils utiles, originaux, efficaces
de Paule Vani ont été plébiscités
par les auditeurs de Radio Monte-Carlo.
Son Petit dictionnaire des trucs
est devenu un indispensable ami
de toute la famille.
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