
LE PRIX COURANT

LA CONSERVATION DES OEUFS

(Traduit du "British Baker").

A une certaine époque, tous- les con-
fiseurs faisaient la conservation des
oeufs, et la méthode la plus générale-
n'ent employée était la vieille méthode
satisfaisante du sel et de la chaux. Cette
méthode, quand elle était exécutée avec
soin, donnait de très bons résultats.
Chaque oeuf à conserver devait être par-
faitement sain. La moindre craquelure
empêchait les effets du procédé et, au
bout de quelques moisr quand on avait
besoin des oeufs, ceux qui avaient été
traités- tout-eu étant-défectueux, étaient
complètement inutilisables.

Le jaune était devenu aussi noir que
du charbon,; le blanc était aqueux, de
c(leur 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 tonisher
un qui, non settlenret se fendait, mais
produisait le même effet sur un torée grand
nombre d'autres; ceux-ci étaient très su-
jets à devenir mauvais. Cette méthode a
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 côté avec soin au momènt où
ils sont le meilleur marché, la méthode
du sel et de la chaux est très utile.
. Au cours des dernières années, un cer-
tain nombre de commerçants ont a'ban-
donné cette méthode en prétextant qu'ils

a uvent toujours faire un contrat pour
ies oeufs conservés à un prix très' mo-

léré. Certains de ces commerçants con-
servent dans le sel et la chaux un certain
nombre d'oeufs pour le cas où leurs con-
trats ne pour-raient pas être exécutés.
lkeaucoup obtiennent d'excellents résul-
t4ts en employant du silicate de soude.
Tuit récemment, nous avons. entendu
dire que des recherches ont été faites par
.\l James Hendrick, de l'université d'A-
herdeen. Il a fait des expériences avec
u silicate de soude ,préparé en un sirop
épais et, bien que les oeufs ne soient
conîservés dans cette préparation que

lendant six ou huit mois, quelques uns
dles oeufs de M. Hendrick ont été conser.
vés pendant quatre ans. En comparant
la proportion d'humidité dans les oeuf£
fiais et dans ceux ainsi conservés, cette
Proportion est absolument la même dans
!es deux.cas. Les oeufs ne se dessèchent
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 qie 'la silice ne se répand
pas à travers la coquille jusqu'au conte-
nu 'de l'oeuf. Une légère augmentation
de l'alcalinité -du contenu semble avoir
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*S*SSSSiSSOSSSSSSSeSSSS lieu, suivant le temps que les oeufs res-
otent dans le silicate de soude ; maisIc~ cao conclusions tirées de ces expériences

* sont qu'il n'y a pour ai-nst dire aucunIChocolat, ogedn eslct esuec a changement dans la composition desj <~ ~ es deoeufs, mêie après une Iimmersion pro-
0 ef maintenus dans le silicate de sou-1' ate u et . de -pendant quelques mois, nous dit-ont,*1'âteaux, etc.0 @ pouvaient à peine être distingués par

. B OOM XN * l'apparence, le got, l'odeur, crus ou-
EN VENTE CHEZ TOUS LES EPICIERS : cuits, de ce qu'on appelle des oeufs fraie,

THE OWA I~. LIITED - 0R0~O * c'est-à-dire des oeufs frais au point de.THE COWAN CO., LIMITED), - TOROÑTO .o@ vue commercial; ces oeufs devraient être
*sseeeeSsOse*.SO seseee* exempts de décomposition ou d'altération,

mai& PeuLvýen être ponldus depui-s pu-
------------- sieurs jours".

Un de nos confrères allemands publie
Quand vous achetez un article Intéressant sur la conservation

des des oeufs dàns lequel Il est dit que ce

ntqui fait que les oeufs se gâtent, C'est
UUKWUU~qu'ils ne sont à l'abri de l'air. Ainsi

Geeebeaucoup de bactéries et de mauvaisger-Gelées etmes pénètrent à l'intérieur où .Ils trou-

Marmelade vent, dans le blanc des oeufs, un milieu
favorable à leur développement et où is

d'Orange se multiplient très rapidement. Une
atmosphère humide favorisera ce déve-

d' DP ON Oppement. La chose principale pour la
cols les pores
des coquilles soient complètement bou-

Vous achétez qtielque chose qui est chés et qu'ils soient à l'abri de l'humidité
facile à vendre de nouveau. -autant que possible. Enfin on peut

des Le consommateur apprécie la qualité prévenir tout changement en enp-

Marchandises d'Upton chant l'accroissement des-bactéries et
des germes et, pour cela, on maintient

ROSE & LAFLAMME une température très basse; les oeufs
Agents de vente pour l'Est.400, t de vte-purl' Et.-u sont conservée dans des magasins réfrn-400, rue St-Paul Montral. gérants.

La fermeture des -pores des coquilles
est obhtenue en déposant les oeufs dans

45 DES PLUS HAUTES RECOMPENSES de l'eau de chaux ou dans du silicate de
En Europe et en Am6rique soude, ou en r4pandant sur euxdelhui-

le, de la cire de paraffine, etc. D'aprèsLes CACAOS et CHOCOLATS l'opinion générale, la meilleure de toutes

Purces méthodes semble être celle du sil!-
- Pu'm, e Hut Gade cate de soude. Avec l'huile, la paraffine,

- DE-etd., Il n'y a pas obturation parfaite des

Walter Baker & Co. Pores, car les oeufs doivent être plaea
LTD. quelque part pour que l'enduit sèche et

Leur Cacao pour le D4. la partie sur laquelle Ils reposent est,
Jeune:r, est absolument dans une certaine mesure, moins proté-
pur.délicieux nutritif et
coé moins â. 1 c gée. que seule objection
tasse. qui puisse être faite aux Oeufs conservés
Leur Chocolat PPremium
No. 1, Envelop dans leau de chaux, c'est que les blancs
Bleues, Etiquettes imu- battus ne forment pas neige d'une ma-
nom, est le meilleurchocolat
nature sur le marché, pour nière satisfaisante. En outre leurs ce-
l'usage de la famille.

Leur Chocolat CaPa-
Marque de oas au sucre est le plus fin L'humidité de l'atmosphère est écartée
Commerce. chocolat à manger qui soit

au monde.
Un livre de recettes de choix, en Français, de bols, des cendres de bois, de l'argile

sera envoyé à toute personne qui en fera la
ddande.

Walter. Baker & Co., Ltd. des eufs conservés én magasins ré-
Etablis en 1780 -frigêrants sont d'habitude très bonq,

DORCHESTER, MASS. pourvu que le refroidissement soit fait
Succursale, 86 rue StPlers, convenablement. Un étudiant français,

Il ______ _liu, nommé Loverdo, fut le premier à signa-
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