
Même si on a la quantité
normale de cheveux, on
veut quand même avoir
des cheveux plus épais.
Cela est possible à
travers différents
remèdes maison pour
favoriser la croissance
des cheveux.

1. Le vinaigre de cidre
Le vinaigre de cidre a
beaucoup d’avantages
pour les cheveux. Il
stimule les follicules
pileux et les aide à
pousser plus vite. Il
nettoie aussi le cuir
chevelu et maintient

l’équilibre du pH des
cheveux qui accélère leur
croissance.  A utiliser au
moment du rinçage après
chaque lavage.
Si on veut éviter l’odeur
du vinaigre de cidre, on
peut ajouter quelques
gouttes d’huile essentielle
(comme l’huile de
lavande).

2. Les graines de
fenugrec
Le fenugrec est utilisé
pour traiter la chute de
cheveux depuis des
siècles dans les quatre
coins du monde.

Remède 1 :
Ingrédients :
-2 à 3 cuillères à soupe
de graines de fenugrec
-Une grande casserole
remplie d’eau
Préparation :
Tremper les graines de
fenugrec dans l’eau
pendant 24 heures.
Égoutter et utiliser l’eau
pour rincer les cheveux.
Laisser 3 heures, puis
lavez les cheveux avec
de l’eau tiède (ne jamais
utiliser d’eau chaude).
Utiliser ce remède
quotidiennement pendant
un mois pour que les
cheveux retrouvent leur
force et leur volume.

Remède 2 :
Les graines de fenugrec
peuvent également être
utilisées pour faire un
masque de cheveux pour

une pousse de plus en
plus rapide.

Ingrédients :
-1 cuillère à café de
graines de fenugrec
moulues
-¼ de tasse de lait de
coco ou plus si on a les
cheveux longs

Préparation :
Bien mélanger les graines
de fenugrec moulues et le
lait de coco. Appliquer sur
le cuir chevelu et les
cheveux. Laisser reposer

pendant une demi-heure.
Laver avec un shampoing
doux.

Astuces
On peut masser les
cheveux avec une huile
nutritive au moins une
fois par semaine.
Chauffer un peu d’huile
d’olive, d’huile de noix de
coco ou d’huile d’amande
et la frotter sur le cuir
chevelu en mouvements
circulaires. Il est
préférable de laisser agir
toute une nuit.
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Pour manger sainement, il
ne suffit pas de choisir de
bons produits. Il faut aussi
savoir les préparer dans les
règles de l'art culinaire et...
diététique. 

Les casseroles en étain 
Ces récipients doivent être
strictement réservés à la
décoration de la maison. Car
ils contiennent un certain
pourcentage de plomb, dont
une partie s'échappe durant
la cuisson. 

Les plats à gratin en
céramique 
Fabriqués à partir de
matières telles que l'argile ou
les silicates, ces plats
supportent mal des
températures très élevées. En
effet, plusieurs études ont
démontré que l'on pouvait
retrouver ces matières dans
nos gratins, surtout si l'on
cuisine des légumes acides. 

Les ustensiles en cuivre Les ustensiles en cuivre 
Bien que ce matériau permette
une cuisson très homogène,
les casseroles en cuivre ne
sont pas recommandées pour
cuisiner. Le cuivre est un métal
qui s'oxyde très facilement. Le

résultat de cette oxydation est
le vert-de-gris, qui est un
poison.

Les cocottes en fonte 
Cet ancien matériau est un
alliage de fer et de carbone.
Le fer est un élément
susceptible de migrer dans la
nourriture. Ce qui ne présente
pas de danger. La fonte
présente cependant un
inconvénient : plus un
ustensile de cuisson est
rugueux, plus son nettoyage
est difficile et devient donc
approximatif. En effet, de
petites particules alimentaires
peuvent se loger dans des

microfailles qui sont alors le lit
de micro-organismes
pathogènes sur les parois.
C'est notamment le cas des
cocottes en fonte brute.
Comme le fer, la fonte brute
peut également rouiller. Pour
toutes ces raisons, il vaut
donc mieux préférer des
instruments en fonte émaillée,
qui présente toutes les
qualités de la fonte sans ses
inconvénients. Proche du
verre, I'émail qui tapisse
l'intérieur des instruments de
cuisson empêche le fer de
migrer, donc de rouiller, et
permet d'être nettoyé
facilement.

BON À SAVOIR
Manger sainement, c’est facile !

300 g mozzarella, 150 g
chapelure dorée, 2 œufs,
salade, 2 tomates, dés de
poulet cuit ou autre 

Préparation
Découpez la mozzarella en
rondelles de 2 cm d'épaisseur
environ et roulez-les dans le
jaune d'œuf puis dans la
chapelure dorée. Renouvelez
l'opération une deuxième fois
et réservez.
Dans une assiette assez

grande, disposez la salade
parsemez de persil et d'ail.
Disposez les tomates
découpées en rondelles de
manière à ce qu'elles forment
une fleur. Disposez le poulet
et arrosez le tout d'ail et de
persil. Une fois l'assiette
prête, faites chauffer de l'huile
dans une poêle et faites saisir
la mozzarella préalablement
panée. Laissez dorer la
panure sans pour autant que
la mozzarella ne coule.

Mozzarella panée

Trucs et
astuces 

Eliminer les taches de
nicotine sur les doigts 
Prenez
un
coton
imbibé
de jus
de
citron
et d'eau oxygénée à vingt
volumes, puis frottez vos
doigts avec. Les taches
jaunes dues à la
consommation de nicotine
seront vite oubliées !

Enlever des taches de
moisissure 

Pour
enlever
des
taches de
moisissure
sur du
tissus ou

sur un matelas, mélanger
du dentifrice avec un
sachet de levure chimique
ou remplacer la levure par
du bicarbonate de soude
puis frottez le moisis avec
une brosse à dent que
vous aurez imbibée de la
préparation. 

Abcès 
Ramollir une figue sèche
avec du lait bouillant et
l'appliquer sur l'abcès. 

Yeux fatigués 

Mélangez 20 cl de lait
chaud avec 4 cl de café.
Imprégnez-en un coton et
passez-le autour de vos
yeux !

BEAUTÉ 
Remèdes naturels pour la
croissance des cheveux

BIEN-ÊTRE 
Massage aux huiles

L’auto-massage
permet de détendre
les muscles, diminuer
les contractions de
l’épiderme et activer
la régénération
cellulaire. Alors, vous
l’aurez compris, se
masser, oui, avec des
huiles, c’est encore
mieux pour lutter
contre les rides.
Quelques exemples
des huiles
excellentes pour prévenir les rides : huile d’olive, huile de
ricin, huile d’argan…

Beurre à la
tomate

100 g de beurre, 2 c. à s. de concentré de
tomates, 1 pincée de sel 
Battre le beurre ramolli en crème avec une
spatule en bois. Ajouter 2 cuillerées à soupe
de concentré de tomates et 1 pincée de sel.
Ce beurre s'ajoute à certaines sauces au
dernier moment : il leur apporte onctuosité
et couleur. Il peut entrer également dans le
mélange d'autres beurres composés tels
que le beurre d'anchois, de crustacés, etc.

Madeleines
aux miel
et citron

250 g de farine, 150 g de
sucre glace, 1 pincée de
sel, 1 sachet de levure
chimique, 5 œufs, 150 g
de miel, 60 g de lait
entier, 250 g de beurre,
zeste de citron 

Faire fondre le beurre
pour lui donner du goût.
Tamisez et mélangez la
farine, le sucre glace, le
sel et la levure chimique.
Émulsionnez au robot les
œufs et le miel. Puis
ajouter les poudres
tamisées, le lait, le beurre
et le zeste de citron.
Réservez au frais toute
une nuit. Le lendemain, à
la cuillère à soupe, remplir
les moules à madeleines.
Enfourner à 230°C
pendant 6 à 8 minutes
sans ouvrir le four en
cours de cuisson.


