
•  Ne laissez jamais un aliment dans une boîte de 
conserve entamée  : il s’oxyde et devient toxique. 
Transvasez-le dans une boîte hermétique.
•  Pour conserver du concentré de tomate, mettez-le 
dans un petit pot et recouvrez-le complètement d’huile. 
Vous pourrez ainsi le garder une ou deux semaines 
sans qu’il s’abîme. Prélevez au fur et à mesure ce dont 
vous avez besoin, et recouvrez-le à nouveau d’huile.
• Nettoyez la salade en ajoutant un peu de vinaigre 
blanc dans l’eau de lavage.
• Rincez et essuyez les fruits (même le melon, dont la 
peau est en contact avec l’assiette).

Anti-odeurs
• Pour chasser les odeurs tenaces sur les mains (ail…), 
lavez-les à l’eau froide.
• Évitez les odeurs dans le réfrigérateur en envelop-
pant les aliments dans des boîtes hermétiques.
• Pour absorber les odeurs, placez en haut du réfrigé-
rateur une petite boîte contenant un peu de bicarbo-
nate de sodium. Remplacez-la lorsque vous nettoyez 
votre réfrigérateur.

En vacances
•  Vous n’avez bien évidemment pas emporté votre 
balance avec vous et les enfants vous réclament 
leur gâteau préféré ! Voici un tableau avec quelques 
équivalences qui vous permettra de réaliser leurs 
souhaits culinaires :

Farine
Sucre
Riz
Beurre
Cacao
Amandes, 
noisettes 
en poudre

100 g
200 g
210 g
200 g

10 g
18 g
16 g
15 g
10 g
10 g

3 g
5 g

5 g
3 g
6 g

1 tasse à thé 1 cuiller  
à soupe rase

1 cuiller  
à café rase

e
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Nettoyage
• Casseroles brûlées : appliquez une couche de bicar-
bonate de sodium et un verre de vinaigre au fond. 
Laissez agir toute la nuit. Frottez. Rincez.
Vous pouvez aussi verser un verre d’eau de Javel dans 
la casserole et faire bouillir doucement dix minutes. 
Laissez reposer toute la nuit. Videz la casserole et 
frottez-la avec une éponge à grattant bleu ou vert. 
Rincez. Recommencez l’opération si nécessaire.
• Si une poêle attache, frottez-la au gros sel avec un 
tampon d’essuie-tout.
•  Nettoyage de la cafetière électrique (sauf celle à 
« expresso » !)  : versez un quart de litre de vinaigre 
blanc pur dans le réservoir ; faites chauffer ; laissez 
couler le vinaigre dans la cafetière ; videz-la et refaites 
couler de l’eau claire au moins deux fois.
• Détartrage de la bouilloire : versez dedans un quart 
de litre de vinaigre blanc pur ; faites-la chauffer et 
laissez agir cinq minutes ; videz-la et rincez-la plu-
sieurs fois.
• Attention : quand vous faites la vaisselle à la main, 
évitez de laisser tremper des objets très tranchants 
(couteaux, lames de robots…) dans l’eau de vaisselle : 
vous risquez de vous blesser en y plongeant les 
mains.

Levure chimique
Huile
Moutarde
Sel fin
Maïzena

10 g
 8 g
18 g
20 g
10 g

6 g
4 g
5 g
6 g
3 g

1 tasse à thé 1 cuiller  
à soupe rase

1 cuiller  
à café rase
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