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Si quieres ganarle la lucha a tu cocina y que el brillo perdure, prueba con estos consejos 

para mantenerla siempre limpia. A todas nos gusta sentirnos cómodas en la cocina para 

poder elaborar nuestras recetas más exquisitas. Por eso es tan importante el ambiente y la 

atmosfera que nos rodea, ya que no es agradable cocinar e irte topando con espacios u 

objetos sucios. 

Limón evaporado 

Es un cítrico que puede acabar con los problemas del olor en la cocina y con la grasa. Si lo 

cortamos en dos y lo ponemos en una olla con agua caliente hasta alcanzar el punto de 

ebullición, conseguiremos desprender la grasa pegada en las paredes junto a los fogones 

y la de la campana. Es importante rematar pasando un trapo húmedo y secando la pared 

con papel. Al mismo tiempo, el aroma que desprende el limón aporta un olor muy 

agradable a la cocina. 

Espolvorear harina 

Contra los grifos llenos de cal y suciedad, podemos utilizar harina para acabar con ese 

aspecto y aportarle brillo. Puedes conseguir una grifería reluciente espolvoreando harina 

por encima. Déjala actuar durante un minuto y, posteriormente, limpia la zona con agua y 

jabón. 

Bicarbonato de sodio con agua 

Para limpiar el horno o la nevera por dentro es mejor no utilizar productos de limpieza, ni 

detergentes o jabones. La mejor opción es utilizar bicarbonato de sodio mezclado con 

agua caliente. Es una técnica infalible y más natural, que acabará con la suciedad 

acumulada y no supondrá ningún riesgo para tu salud. Podemos dejar reposar los 

electrodomésticos durante la noche y enjuagarlos con agua al día siguiente. 

Otro de los usos más prácticos del bicarbonato de sodio es para limpiar los azulejos. 

Mezclado con un cuarto de taza de vinagre blanco y seis tazas de agua, acaba con toda la 

suciedad de esta conflictiva zona. 

Cremor tártaro 

Es un polvo blanco, también conocido como bitartrato pótasico, capaz de acabar con la 

suciedad incrustada en los objetos de aluminio y de acero inoxidable. El cremor tártaro 

mezclado con vinagre, resulta en una pasta ideal para fregar estos objetos y que queden 

como nuevos. 



Vinagre blanco 

El lavavajillas también debe estar limpio por dentro. Para ello, podemos verter dentro 

medio vaso de vinagre blanco y ponerlo en marcha a máxima temperatura. Al terminar el 

ciclo completo, ya no desprenderá mal olor y habremos eliminado los microorganismos 

que habitaban en su interior. Además, nuestra vajilla brillará más que nunca. 

Ginebra 

Este alcohol permite acabar con la grasa e, incluso, aportar brillo a las superficies de acero 

inoxidable. Si quieres que tu campana brille como el primer día, coge un paño, vierte un 

chorrito de ginebra y frótala. ¡Te sorprenderás con el resultado! 

 


