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Fée du logis

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

Cuisine actuelle







PARTIE 1

Le hasard et l’acidité



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

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

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

Du vin… aigre ? Quelle drôle d’idée !

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


Tourner vinaigre

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



Le premier arrivé attend les autres !

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

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

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

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

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

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







PARTIE 2

Le vinaigre blanc, génie du foyer



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

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


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

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



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

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

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

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

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


Le cristal au prix de gros

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



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

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

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

Animaux en cage

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

Antidérapant, antiglisse !

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

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


Vertus antagonistes… ou complémentaires ?

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



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

Antirouille (dégrippant)

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

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

Argenterie

La méthode classique consiste à frotter l’argenterie avec un produit spécial qui lui est dédié, en suivant scrupuleusement le mode



Assouplissant


Bac à douche, baignoire


Bac à litière


Bondes d’évier, de vasque ou de baignoire



Bouilloire à détartrer



Bouteille ou carafe encrassée






Échec au vinaigre




Brosses à cheveux


Cafetière à détartrer




Casseroles, faitouts, woks… à détartrer ou détacher



Chats (litières)


Chats (répulsif)


Chromes brillants


Coquilles d’œufs


Couleurs baladeuses



Le petit coin caché




Cuisinière


Cuivre


Dégrippant


Désherbant


Détartrant


Diapositives



Douche (vitre de)


Étiquettes à décoller


Éviers, vasques, WC…




Éviers, vasques à déboucher


Fer à repasser


Frigo au jour le jour



Frigo, glacière ou congélateur « pourri »



Fruits (lavage ou rinçage)


Graisse et gras


Habits neufs


Inox (acier inoxydable)





À l’impossible, nul n’est tenu




Insectes



Insectes du jardin


Javel et vinaigre blanc




Lavage du lave-vaisselle



Un prix imbattable




Lave-linge




Lave-vaisselle (rinçage)





Il n’y a pas que le tartre




Légumes (épluchage)


Légumes (lavage ou rinçage)




Protection naturelle




Lunettes (verres de)



Main (pâte à la)



Mains sales en pleine nature





Meubles en bois, bois tissé, rotin…


Micro-ondes




Économie d’énergie




Moquettes et tapis



Mouches



On n’attrape pas les mouches avec du vinaigre




Mouillant


Odeurs, déodorants et désodorisants



Désodorismes





Odeurs de friture, de lendemain de fête, de tabac…



Odeurs dans les chaussures



Odeurs de cuisine


Odeurs de peinture



Odeurs de renfermé



L’odeur révélatrice




Odeurs sous les bras


Odeurs sur coussins


Parasites du jardin


Peignes et brosses à cheveux



Pinceau solidifié



Planche à découper




Bois ou plastique




Plis et faux plis tenaces


Pots de fleurs et jardinières tachés




Faux défauts des faux pots




Poubelle


Poux


Récupération de vinaigre blanc


Réfrigérateur


Resalir moins vite


Robinets et pieds de robinets


Robinet de machine à laver qui fuit




Jamais le dimanche !




Rouille sur fer ou acier



Rouille sur petits objets


Soie ternie



Sols



Taches de boue



Taches de brûlé sur tissus


Taches de brûlé dans un récipient de cuisson


Tache de café





Taches froides




Tache de calcaire


Tache de chewing-gum



Taches de chiures de mouches


Tache de cire (et cire à enlever)



Sans tache et sans reproche




Tache sur col de chemise


Tache de confiture


Tache de crayon-feutre



Tache sur cuir



Tache sur cuivre



Tache d’encre





Protégeons-nous de nos amis




Taches noires sur faïence ou porcelaine


Tache sur fer à repasser



Taches de fruits




Taches d’herbes




Tache sur inox



Tache sur marbre



Tache d’œuf



Tache de rouge à lèvres




Tache de sel



Tache de sang







La Voie du sang




Tache de savon




Tache de sueur



Tache de vinaigrette


Tache sur tapis ou moquette


Théière à détartrer


Vases



Vases anciens, prudence !




Verres



Verres ternis



Vert-de-gris



Vignettes sur pare-brise


Vitres



WC
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Des livres pour mieux vivre !



Merci d’avoir lu ce livre, nous espérons qu’il vous a plu.

Découvrez les autres titres de la collection Vie quotidienne sur notre site.



Retrouvez tous nos livres, les prochaines parutions, des interviews d’auteurs et les événements à ne pas rater sur notre site : www.editionsleduc.com



Votre avis nous intéresse : dialoguez avec nos auteurs et nos éditeurs. Tout cela, et plus encore sur notre blog : blog.editionsleduc.com



Les Éditions Leduc.s

17, rue du Regard

75006 Paris

info@editionsleduc.com
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