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LA CONSERVATION DES OEUFS

—

. (Traduit du “British Baker”).

A une certaine époque, tous les com-
fiseurs faisalent la conservation des
oeufs, et la méthode la plus générale-
ment employée était la vieille méthode
satisfaisante du sel et de 1a chaux. Cette
méthode, quand elle était exécutée avec
soin, donnait de trés hbons résultats.
Chaque oeuf & conserver devait étre par-
faitement sain. La moindre craguelure
empéchait les effets du procédé et, au
pout de quelques mois; quand on avait
besoin des oeufs, ceux qui avaient été
traités tout—en étant-défectueux, étaient
complétement inutilisables.

Le jaune était devenu_ aussi noir que
du charbon,; le blaqc était aqueux, fde
cculeur foncée et avait une odeur horri-
ble.

Un autre inconvénient était qu'en reti-
rant les oeufs de la saumure, des ou-
vriers peu soigneux en laissaient tomiber
un qui, non setllement se fendait, mals
produisait le méme effet sur un trés grand
nombre d'autres; ceux-ci étaient trés su-
jets 2 devenir mauvais. Cette méthode 2
encore un inconvénient: l'action de re-
tirer les oeufs de la saumure est une
opération excessivement froide pour les
mains. Quoi qu’il en soit, quand les oeufs
sont mis de co6té avec soin au moment on
ils sont le meilleur marché, la méthode
du sel et de 1a chaux est trés utile.

. Au cours des dernidres années, un cer-
tain nombre de commercants ont aban-
denné cette ‘méthode en prétextant gu'ils
peuvent toujours faire unm contrat pour
des oeufs conservés A un prix trés mo-
léré. Certains de ces commergants con-
servent dans le sel et Ia chaux un certain
nombre d'oeufs pour le cas ol leurs con-
trats ne pourralent pas étre exécutés.
leaucoup obtiennent d’excellents résul-
tuts en employant du silicate de soude.
Tout récemment, nous avons. entendu
dire que des recherches ont été faites par
M. James Hendrick, de l'université d'A-
berdeen. 11 a fait des expériences avee
un silicate de soude préparé en un sirop
¢pais et, bien que les oceufs ne soient
conservés dans cette préparation gue
Iendant six ou huit mois, quelquesuns
des oeufs de M. Hendrick ont été conser-
vés pendant quatre ans. En comparant
la proportion d’humidité dans les oeufs
frais et dans ceux ainsi conservés, cette
proportion est absolument la méme dans
‘ez deux cas. Les oeufs ne se desséchent
pas dans le silicate de soude.- Il n’y a
également presque pas de changement
dans la proportion de cendres. La cen-
dre de l'oeuf conservé ne contient pas
plus de silice que celle de l'oeuf frais;
on en conclut que la silice ne se répand
Pas A travers la coquille jusqu'au conte-
nu de l'oeuf. Une légdre augmentation
de Talcalinité du contenu semble avoir
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lieu, suivant le temps que les oeufs res-
tent dans le silicate de soude ; mais
cette augmentation est trés falble, et les
conclusions tirées de ces expériences
sont qu’il n'y a pour ainsi* dire aucun
changement dans la composition des
oeufs, mémle apres une immersion pro-
longée dans le silicate de soude. “Des
oeufs maintenus dans le silicate de sou-
de pendant quelques mois, nous dit-on,
pouvaient & peine étre distingués par
I'apparence, le godt, l'odeur,
cuits, de ce qu'on appelle des oeufs frais,

c'est-a-dire des oeufs frais au point de

vue commercial; ces oeufs devraient étre

exempts de décomposition ou d'altération,
_mais peuvent étre pondus depuis plu-

sieurs jours”.

Un de nos confréres allemands publie
un article intéressant sur la conservation
des oeufs dans lequel il est dit que ce
qui fait que les oeufs se ghtent, c'est
qu'ils ne sont & l'abri de l'air. Ainsi
beaucoup de bactéries et de mayvais ger-
mes pénétrent a l'intérieur on ils trou-
vent, dans le blanc des oeufs, un milieu
favorable & leur développement et ol ils
Une
atmosphére humide favorisera ce déve-
loppement. La chose principale pour la
conservation des oeufs est que les pores
des coquilles soient complétement bou-
chés et qu'ils soient a I'abri de I'humidité
autant que possible. Enfin on peut
prévenir tout changement en empé-
chant l'accroissement des —hactéries et
des germes et, pour cela, on maintient
une température trés basse; les oeufs
sont conservés dans des magasins réfri-
gérants.

La fermeture des pores des coquilles
est obtenue en déposant les oeufs dans
de 'eau de chaux ou dans du silicate de
soude, ou en répandant sur eux delhui-
le, de la cire de paraffine, etc. D’aprés
I'opinion générale, la meilleure de toutes
ces méthodes semble étre celle du sili-
cate de soude. Avec I'huile, 1a paraffine,
etd, il 0’y a pas obturation parfaite des
pores, car les oeufs doivent étre placss
quelque part pour que l'enduit séche et
la partie sur lagquelle ils reposent est,
dans une certaine mesure, moins proté-
gée que les autres. La seule objection
qui puisse étre faite aux oeufs conservés
dans l'eau de chaux, c'est que les blancs
battus ne forment pas neige d'une ma-
ciére satisfaisante. En outre leurs co-
quilles craquent quand on les fait cuire.
I’humidité de l'atmospheére est écartse
en placant les oeufs dans de la sciure
de bois, des cendres de bois, de I'argile
de la tourbe, etc. Ces moyens ne don-
nent jamalis satisfaction: les oeufs se
desséchent.

Les oeufs conservés én magasins ré-
frigérants sont d’habitude trés bons,
pourvu que le refroidissement solt fait
convenablement. Un étudiant francais,
nommé Loverdo, fut le premier A signa-
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