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Santé

Acné

Anémie

Aphtes

Arthrite

Asthme, respiration difficile

Bosse

Brûlures (mineures)

Céphalée

Cicatrisation

Circulation sanguine

Cholestérol

Cors, durillons

Coups de soleil

Crampes

Cystite

Démangeaisons

Désinfection

Digestion

Douleur musculaire

Embonpoint

Entorse

Gale

Goutte

Hémorroïdes

Hoquet

Lumbago

Maux de tête

Maux de gorge

Migraine

Mycoses des pieds et des mains
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Nervosité

Otites, maux d’oreilles

Perte de mémoire

Pieds gonflés
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Piqûres d’orties
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Psoriasis
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Stress et insomnie

Teigne

Tension artérielle

Varices et jambes lourdes

Verrues

Vomissements

Voyage (précautions en)

Beauté et hygiène

Chaussures (contre les odeurs et les traces)
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Cheveux (pour ralentir le blanchiment des)
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Cheveux secs (nourrir, hydrater et combattre les)

Lotion après-rasage astringente

Mains sales (pour nettoyer des)

Mauvaise haleine

Pellicules (contre les)

Pores de la peau (masque pour nettoyer les)

Seins (pour raffermir les)

Tâches de vieillesse (pour enlever les)

Transpiration des aisselles (contre l’odeur de)

Transpiration des pieds (contre la)

Visage (masque adoucissant et rénovateur pour le)

Visage (pour nettoyer le)

Maison

Argenterie (pour nettoyer l’)

Boue (pour enlever les tâches de)

Bouilloire électrique (pour détartrer une)

Broderies (pour raviver les couleurs des)

Bronze (pour nettoyer un)

Brosses et peignes (pour nettoyer et désinfecter les)
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Café (pour enlever les tâches de)

Cafetière électrique (pour détartrer une)
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Cuivre (pour nettoyer un)

Dentifrice (contre les tâches de)

Eau de vaisselle (pour dégraisser plus rapidement l’)

Éponge (pour raviver et désinfecter une)

Insectes (pour éloigner les)

Herbe (contre les tâches d’)

Lunettes (pour nettoyer les verres de)

Marbre (pour ôter les tâches sur le)
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Déglacer (pour)

Fruits frais (pour rincer et assainir les)
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Merci à Monika et Michel, mes parents...

qui mont transmis leur amour et leur respect pour cette nature
qui a tant à nous apprendre sur nous-même
et qui porte en elle notre origine et notre devenir.

La nature est belle parce quelle est vraie
et la vérité réside dans la simplicité et non pas dans la complexité,
bien des êtres humains devraient prendre exemple sur la nature.

Nous avons tout à notre disposition, là, sous nos yeux et nous agissons en aveugles...





«La nature accepte de donner
si on lui prend juste ce dont on a besoin.»
Proverbe chinois


À Michel



Merci à toi, mon frère,
pour ton aide et ta présence...







«À la neuvième heure, Jésus crie dune voix forte:
Elohaï, Elohaï, lama sabaqtani!

[...]

Quelquun court, remplit une éponge de vinaigre,
la met sur un roseau et lui donne à boire.»

Évangile selon Marc (15, 34.37)


Introduction
Le vinaigre à lhonneur!

Merveilleux élixir, à la fois pour les aliments que nous mangeons dont il relève agréablement la saveur, pour les vertus bienfaitrices quil procure

à notre organisme et pour tous les petits problèmes que nous rencontrons dans nos tâches quotidiennes et quil nous permet de résoudre.

Souvent «boudé» de nos jours, en raison de son taux dacidité, le vinaigre était très apprécié et utilisé par nos ancêtres, qui nignoraient pas ses nombreuses vertus.

Découvert sans doute par hasard, il y a plus de 10000ans, il a traversé le temps en toute simplicité et reste toujours présent et indispensable dans notre quotidien daujourdhui.

Ingrédient de base, discret, il agit en toute simplicité et lon oublie souvent quil est présent dans la majeure partie de ce que nous mangeons. Que ce soit la cuisine «maison», au restaurant ou au «fast food». Que ferions-nous sans lui?

Vous découvrirez, au fil des pages, comment le vinaigre peut remédier à de nombreux maux dont vous souffrez et qui vous perturbent la vie. Il vous apporte des solutions efficaces et durables pour résoudre un grand nombre de problèmes dhygiène parfois pénibles et peut se montrer un précieux allié contribuant à la beauté et à lembellissement du visage et du corps.

Jai réservé la dernière partie de cet ouvrage à des recettes de cuisine dans lesquelles le vinaigre occupe une place prépondérante. Noubliez pas que le premier remède préventif à la plus grande majorité des maladies est ce que vous mettez dans votre assiette!



De nombreuses et sérieuses études scientifiques réalisées ces dernières années nous ont prouvé que nos habitudes alimentaires étaient en grande partie responsables de notre état de santé. Nous avons en effet la possibilité de nous prémunir contre certaines maladies, daméliorer notre état de santé et de préserver notre capital génétique grâce aux aliments que nous consommons et à la manière dont nous les consommons!

Le vinaigre fait partie de ce que nous pouvons appeler les «aliments-santé». En effet, tous les aliments naturels contiennent des propriétés bienfaisantes mais certains sont beaucoup plus actifs et efficaces pour la santé que dautres. Le vinaigre fait partie de ceux-ci.



Je vous propose dallier plaisir et bien-être en dégustant des plats qui flatteront vos papilles gustatives tout en contribuant à renforcer votre capital santé.


Première partie
Un élixir né de l’air du temps...

1. Du vin aigre au vinaigre...

Le hasard fait parfois bien les choses...

Fruit du hasard, le vinaigre est certainement aussi ancien que le vin, la bière ou tout breuvage alcoolisé. Mais personne ne sait réellement dans quelles circonstances le vinaigre est venu au monde.

Son origine réside sans doute dans une jarre ou une amphore de vin ou de breuvage alcoolisé mal refermée ou oubliée.

Sa découverte fut capitale puisque l’on découvrit par la même occasion un conservateur et un remède exceptionnel. On put grâce à lui conserver de la nourriture beaucoup plus longtemps : viande, poisson ou légumes et fruits, tout en évitant les empoisonnements. On put également désinfecter et guérir des plaies beaucoup plus rapidement. Au cours de l’histoire, en France, il fut même un remède efficace pour se protéger des épidémies de peste qui ravageaient les populations.

Certains peuples, comme les Égyptiens de l’Antiquité, parlaient même de la « magie » du vinaigre, mais la seule magie qu’il puisse y avoir, si magie il y a, c’est que ce liquide alcoolisé a rencontré les bactéries contenues dans l’air que l’on respire !

C’est l’exposition à l’air qui a donné naissance au vinaigre !

En effet, exposé à l’air libre, le vin devient vite acide et tourne au « vin aigre ».

L’alcool du vin (ou de tout breuvage alcoolisé) se transforme en un acide amer, l’acide acétique. Acetum signifie « vinaigre » en latin.

Il est très reconnaissable à sa saveur aigre si particulière, tellement présente et indispensable dans toutes les cuisines du monde.

On le met à toutes les sauces !

Il entre dans la composition de pratiquement toutes les sauces du monde entier.

Que seraient sans lui nos célèbres ketchups, moutarde, tabasco, chutney, béarnaise et bien d’autres !

 

Il faut savoir que le vinaigre a tout d’abord été un produit thérapeutique avant d’être un condiment, c’est sans doute l’un des premiers produits antibactériens de notre histoire.

2. Histoires de vinaigre...

On trouve des anecdotes concernant l’utilisation du vinaigre partout, à travers les époques et les différentes civilisations.

Chez les Babyloniens

En 5000 avant J.-C., les Babyloniens fabriquaient déjà un vinaigre à base de dattes qu’ils utilisaient à des fins thérapeutiques.

Chez les Égyptiens

4000 ans avant J.-C., les Égyptiens fabriquaient du vinaigre avec des figues.

Ils avaient aussi pour habitude de placer des fioles remplies de vinaigre dans les tombeaux afin d’en assainir l’atmosphère et pour que les morts ne soient pas dérangés par les insectes et autres nuisibles durant leur passage dans l’autre monde.

Chez les Chinois

Il y a 6000 ans, les Chinois faisaient fermenter de l’eau de vie de riz pour en tirer du vinaigre. Il a toujours été un remède très populaire utilisé quotidiennement pour combattre plusieurs maladies.

De nos jours, les Chinois l’utilisent comme désinfectant afin de lutter contre la pneumonie et notamment la pneumonie atypique, le trop célèbre SRAS (syndrome respiratoire apparu en 2003 sur le continent asiatique). En effet, en l’absence de médicaments, le vinaigre reste la méthode la plus efficace pour se prémunir de cette maladie.

Chez les Indous

En Inde, on réalisait également un vinaigre à base de sève de palmier, ou de « Sagon », la moelle du palmier. Les Indous l’utilisaient dans la médecine ayurvédique et pour la désinfection. Ils l’agrémentaient souvent d’épices propres au pays, comme le curcuma, le curry ou la cardamome.

Dans l’Antiquité

On utilisait, pour se soigner, les plantes médicinales macérées dans du vinaigre mais surtout le vinaigre lui-même pour guérir les plaies infectieuses.

Chez les Grecs

Hippocrate en faisait lui-même usage pour soigner ses patients en 400 avant J.-C. et l’utilisait notamment comme sédatif pour soulager des piqûres d’insectes, résorber des fièvres, stopper des hémorragies ou des infections.

Les Grecs l’utilisaient en cuisine, pour confectionner des plats de toutes sortes. Ils aimaient à se désaltérer avec un breuvage vinaigré qu’ils appelaient « l’oxycrat ».

Chez les Romains

Les Romains eux, versaient du vinaigre dans leur eau pour la purifier, ils appelaient cette boisson « la posca ». Elle leur servait aussi à étancher leur soif lorsqu’il faisait chaud car ils avaient découvert que l’eau légèrement vinaigrée rafraîchit et coupe la soif !

Ils l’utilisaient aussi beaucoup dans leur cuisine. Dans le chapitre « recettes » de cet ouvrage, je vous propose de partager quelques recettes parvenues jusqu’à nous du célèbre cuisinier romain Gavius Apicius, le seul qui nous ait réellement laissé une littérature culinaire suffisamment conséquente.

Même la bible en parle...

Le vinaigre est mentionné à plusieurs reprises dans la Bible, notamment dans l’évangile de Marc (voir page 7).

Au Moyen Âge

Au Moyen Âge, la fabrication du vinaigre se développe et en France, la ville d’Orléans devient la capitale du vinaigre.

C’est la situation géographique de cette ville qui est à l’origine de cela car les bateaux chargés de vins transitaient d’abord par Orléans avant d’arriver à Paris. Or, lorsque les vins arrivaient à Orléans, ils étaient souvent déjà « aigres » en raison des conditions précaires de transport.

C’est ainsi que des corporations se sont créées sur place dès le XIVe siècle. En 1394, s’instaure « la corporation des vinaigriers » qui détient le monopole de sa fabrication. La méthode dite « Orléanaise » de fabrication du vinaigre, devient alors la meilleure et la plus traditionnelle. Elle l’est encore de nos jours.

 

 

Au cours des siècles, le vinaigre s’est avéré être le remède à beaucoup de maux.

Des vinaigres de toilettes désinfectants et parfumés furent largement utilisés à la cour de Versailles, où se laver, disait-on, pouvait apporter la mort. Dans un sens, ils n’avaient pas totalement tort car, étant donné le mode de vie de l’époque, les eaux n’étaient guère potables et encore moins buvables, en ville surtout.

 

Le célèbre « vinaigre rosat » eut donc, parmi d’autres, son heure de gloire (non seulement l’on s’en servait pour se parfumer mais on l’utilisait aussi pour « réveiller » les femmes sujettes aux vertiges de toutes sortes). On en retrouve d’ailleurs trace dans de nombreux écrits jusqu’au début du XXe siècle.

Ces vinaigres renfermaient en outre de nombreuses vertus désinfectantes et antibactériennes, les plantes médicinales associant leurs vertus à celles du vinaigre.

Au XVIIIe siècle

À cette époque, il existe environ 300 producteurs de vinaigre, rien que pour la seule ville d’Orléans.

Un vinaigre fortement antiseptique sera réalisé pour protéger et tenter de sauver la population de la ville de Marseille de la grande peste.

Au XIXe siècle

Au XIXe siècle, ses vertus sont mentionnées dans des traités de médecine, les « traités de matière médicale ».

Au XXe siècle

Au début du XXe siècle, on l’utilisait couramment en médecine.

Les vinaigres de toilettes étaient quotidiennement utilisés par les femmes comme par les hommes. On trouve encore de nos jours ces vinaigres de toilettes dans des boutiques spécialisées dans l’hygiène et le bien-être.

 

Aujourd’hui, il est employé dans l’industrie agroalimentaire afin d’éliminer les bactéries et les virus de certains animaux destinés à la consommation.

3. Vinaigres de légende ou légendes de vinaigre...

Le festin de Cléopâtre !

Une légende raconte que Cléopâtre aurait fait le pari avec le général romain Marc-Antoine, de boire la boisson la plus chère du monde. Elle versa du vinaigre dans une coupe, dans laquelle elle plongea une perle énorme et de grande valeur. Une fois la perle dissoute par le vinaigre, elle but le breuvage et, naturellement, gagna son pari.

Le célèbre vinaigre des quatre voleurs !

L’histoire raconte qu’au XIVe siècle, lors d’une épidémie de peste en France, quatre voleurs pillèrent les maisons des victimes mortes de la peste, et ce, sans être contaminés. Arrêtés, on les somma de révéler leur secret. Ils avouèrent qu’ils s’étaient enduits d’un vinaigre de leur fabrication qui les avait en quelque sorte immunisés contre la peste.

Depuis, ce vinaigre est devenu célèbre sous le nom du « vinaigre des quatre voleurs ».

Je vous donne la recette de ce mémorable vinaigre, à la page 62.

Comment le célèbre Hannibal s’est servi du vinaigre pour franchir les Alpes !

Lors de sa marche sur la ville de Rome, vers -218 avant Jésus-Christ, le célèbre Hannibal rencontra de nombreuses difficultés pour franchir les Alpes, surtout avec ses éléphants et son armée. L’écrivain et poète latin Tite-Live, raconta qu’Hannibal eut recours au vinaigre pour faire exploser des rochers qui lui barraient la route.

Il fit verser par ses soldats, du vinaigre sur les roches et allumer un grand feu. Le vinaigre rendant la roche plus friable, combiné à l’action du feu, fit littéralement exploser les rochers.

La route lui devint ainsi accessible.

Et du côté des alchimistes...

Il est fait mention du vinaigre dans de nombreux textes alchimiques anciens, sous le nom de « vinaigre des philosophes ».Voici un extrait tiré d’un texte alchimique de Nicolas Flamel « le désir désiré » où il est fait mention du vinaigre et où il explique ce qu’est le vinaigre des philosophes :

« ...c’est le vinaigre très fort et plus aigre même. Cuisez-le jusqu’à ce qu’il se fasse épais ; mais prenez bien garde que le vinaigre ne se convertisse en fumée et qu’il ne se perde et s’évapore tout. De plus, cette même eau transforme et convertit les corps en cendres, les pulvérise et les insère. On a rarement donné plus belle description du Mercure car il est exact qu’il transforme les corps en chaux. C’est ainsi qu’on l’appelle le vinaigre des philosophes ou vinaigre antimoine*. »

4. Comment se forme le vinaigre ?

Comment obtient-on le vinaigre ?

Lorsqu’un liquide alcoolisé est laissé à l’air libre, les bactéries transportées par les poussières de l’air transforment ce liquide en vinaigre en oxydant l’alcool qu’il contient.

Peu à peu, ces bactéries s’agglomèrent, remontent à la surface du liquide en formant un voile blanchâtre. En s’épaississant, ce voile va tomber au fond du liquide et devenir une masse visqueuse : la « mère du vinaigre ».

De la fabrication artisanale à la fabrication industrielle...

Certes, le vinaigre est peut-être le fruit du hasard, mais lorsqu’il s’est s’agit de le commercialiser, deux problèmes se posèrent : le premier était de savoir comment accélérer « l’acétisation » et le second de pouvoir obtenir une qualité constante.

Sa...
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