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LE PRIX COURAN T

CONSERVATION DES OEUFS

Nous empruntons les renseignements
ci-aprés 4 la Société coopérative de laite-
Par le Silicate de potasse verre soluble
rie de Schidham (Baviére):

“ Le meilleur moyen de conserver des
cufs du printemps jusqu’a la fin de l'au-
tomne est de les placer danssdu verre so-
luble. On se procure, & cet effet, chez un
pharmacien ou un droguiste, du verre so-
luble qui, agité, se dissout dans l'eau; il
en faut 1 litre pour 8 & 10 litres d’eau,
quantité suffisante pour conserver de
100 & 1560 ceufs, suivant leur grosseur.
Les ceufs A conserver doivent &tre placés
dans un récipient de terre ou de bois,
bien propre et sans odeur; puis on verse
lentement la solution de verre jusqu'a ce
qu’elle les recouvre complétement. Si des
cufs viennent flotter 4 la surface, ils doi-
vent étre retirés et utilisés de suite: ils
ne se conservent pas longtemps, en effét,
malis peuvent étre consommés sur le mo-
ment. Lorsque le récipient est plein, on
le dépose & la cave, sur le sol méme ou
dans tout autre endroit frais, et on le
couvre soigneusemeéent d’un couvercle en
bois.

“Dans ce procédé simple et bon mar-
ché de conservation il est important:
1° de ne placer dans la solution que des
cufs bien frais, d'une semaine au plus;
2° que les ceufs solent absolument pro-

pres et lavés au besoin; 3° que la solu-
tion recouvre toujours complétement les
cufs et 4° que le verre soluble soit de
qualité irréprochable.

“Sur 2,950 ceufs mis dans la solution -

en avril 1902, lors d’'une premidre expé-
rience, 7 seulement, en décembre, n’é-
taient plus susceptibles d’étre expédiés,
mais pouvaient encore &tre utilisés de
suite. Une partie des ccufs immergés en
avril ayant été laissée dans le liguide
jusqu’au printemps de 1903 se conserva
parfaitement. Les ceufs conservés ne
doivent étre retirés de la solution gqu'au
moment méme de leur utilisation. Lors-
qu'ils doivent étre cuits a la cogye il faut
les percer d'une épingle, autrement l'air
intérieur, ne pouvant s’échapper par les
pores qu'a bouchés le silicate, ferait é-
clater les ceufs. Il faut naturellement
laver les ceufs conservés avant les em-
ployer. Les autres procédés expérimen-
tés* n'ont pas donné d’aussi bons résul-
tats,

RIC--:‘SSE— FORESTIERE

De la Province de nggec.

Nous trouvons dans les derniéres sta-
tistiques officielles les. chiffres suivants:
La superficie en terres de la Province
de Québec est de 218,723,687 acres. D’a-
prés le recensement de 1891, il n’y avait

a cette époque que 17,341,892 acres en dé-
frichement et en culture, ce qui laissait
201,381,795 acres en forét. Les défriche-
ments exécutés depuis n’atteignent cer-
tainement pas 1,000,000 d’acres, de sorte
qu’aujourd’hui I'étendue des foréts de la
Province de Québec est d’au moins deux
cents millions d’acres.

De cette étendue, 40,289,280 acres sont

. loués pour la coupe.

I1 reste donc en disponibilité, ou a
mettre en location, 160,000,000 d’acres,
c’estd-dire quatre fois autant que la su-
perficie actuellement louée.

Dans le seul comté de Chicoutimi et
Saguenay, qui a une superficie de 87,-
795,043 acres seulement 8,025,000 sont
affermés pour la coupe du bois. Il reste
donc 80 millions d’acres en disponibilité,
ou deux fois l'étendue actuellement en
sous-location dans‘ toute la province.

Et maintenant, en comptant au plus
bas, c'est-dire & raison de trois cordes
de bois & pulpe & l'acre, il y a dans ce
seul coin de la province de Québec, dans
ce seul comté, en dehors de ce qui est
sous licence de quoi faire deux cent qua-
rante millions de cordes de bois & pulpe,
ou au moins deux cents millions de ton-
nes de pulpe.

L'annonceur qui ne le fait pas, ne sau-
ra jamais tout ce qu’il perd.

La haute
Qualite des

leur a valu I'appréciation flatteuse
des connaisseurs et des gourmets. T

Cafés “Ubero”

(EN BOITES OU EN VRAC)

UNE PUBLICITE SUBSTANTIELLE

contribue a4 en fairetvaloir
les incontestables mérites.

MM. les Epiciers, vous avez les meilleures raisons de les mettre en
stock. Les prix sont corrects et vous laissent une bonne marge.
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