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. par M. Zorkerdonfer sur la question

de conservation des ceufs. Cet expéri-
mentateur a fait connaitre que la
putréfaction des ceufs est 'ccuvre de
microbes qui pullulent & la surface de
I'ccuf, et pénétrent dans l'intérieur
par les pores de la coquille.

L’humidité favorise beaucoup leur
développement. : ‘

Par suite, il n’hésite pas & donner,
parmi tous les procédés préconisés, la
préférence & l'ancienne pratique qui.
consiste & enduire les ceufs de vernis.
Aprés deux mois, des ceufs ainsi pré-
parés, méme inoculés avec quelques-
uns de ces microbes, étaient cncore
parfaitement conservés, tandis que
ceux .servant de témoins s'étaient
ghtés en peu de jours.

Aux Etats-Unis, olt le commerce
des c:ufs a une trés grande extension,
on a recours, pour les conserver, aux
entrepdts frigorifiques.

Un journal spécial, Ice and Refri-
geration, nous apprend que les divers
entrepOts de cette sorte qui existent
actuellement aux Etats-Unis, doivent
contenir 2,855,000 boites d’'ceufs, ce
qui correspond & 75,650,000 douzaines
d’ceufs ou & 907,800,000 ceufs. Clest
a Chicago, plus que partout ailleurs,
que se vulgarise ce 'procédé de con-
servation : les magasins frigorifiques
de cette ville renferment, en effet, &
eux seuls, 700,000 boites; New-York
vient ensuite aveec 235000 boites,
Philadelphie avec 200,000 boites.

M. A. Prilleray a. dansle Moniteur
des Beurres et Eufs, donné sur le
procédé de conservation des ceufs par
le froid, quelques renseignements trés
intéressants, que nous sommes heu-
reux de reproduire.

" Les'ceufs conservés par ce procédé
et apportés aussi frais que possible
dans les chambres froides peuvent

~étre gardés inaltérés pendant six mois
~et plus. Ces ceufs, répartis préalable-

ment suivant leur grosseur et leur
couleur, sont emballés dans des caisses,
apres avoir été nettoyés & sec, car la
moindre trace d’humidité susceptible
de se transmettre de la cojuille & la
pellicule et au corps gras de I'ceuf
pourrait engendrer des moisissures.
L'air des chambres est maintenu rela-
tivement sec ; la température est
abaissée & 32°, Fahr. environ et ne
doit pus s'élever au-dessus de 34°.
En général, les ceufs peuvent étre
soumis & une température plus basse ;
cependant, on doit ajouter que, par-
fois, dans ces conditions, les coquilles
ont été fendillées par I'effet de la con-
gélation; on peut néanmoins abaisser
la: température jusqu’a —1°c., sans

trop grand danger. Une bonne venti-

lation est nécessaire pour obtenir une
atmosphére séche et aussi uniforme
que possible; mais elle ne doit pas
étre exagérée. D'autre part, on doit
en:pécher les apports d’air du dehors
qui, par levr température plus releyée,
ameéneraicnt la condensation sur les
ceufs de la vapeur d’eau contenue,
quoique en petite quantité, dans l'air
des chambres froides.

En Allemagne, les ceufs provenant

en grande partie de ‘la Russie, sont

placés dans des caisscs d'environ six
pieds de longueur, deux pieds de
large, neuf pouces et demi de hauteur
et contenant 120 douzaines. Elles
sont construites avec du bois parfaite-
ment sec et sans odeur susceptible
d’étre communiquée & l'eeuf. L'em-
ballage s'effectue de trois maniéres:
lo avec du carton constituant des
compartiments pour chaque ceuf ;
20 avec du coton ; 30-avecde la paille.
La premiére méthode d’emballage est
notamment employée pour les colis
postaux ; la deuxiéme est préférée
par les importateurs anglais ; la troi-
sieme est surtout.usitée en Allemagne.
Ces caisses déposées dans les cham-
bres froides, ne doivent pas étre en-
tassées les unes sur les autres, durant
les premiers jours, pour ne pas em-

“pécher I'acces de lair froid.

Ce procédé de conservation permet
de garder, pour l'automne et lhiver,
les ceufs de printemps et d’été, ven-
dus & bas prix au moment de la ponte
et qui bénéficient d'un tarif plus élevé
durant la saison froide. Les frais
d’emmagasinement et de conservation
ne s'élévent guére qu'd 15 pour -cent
de la valeur des ceufs. Ajoutez que
les pertes d'ceufs sont peu considé-
rables et n’atteiguent que les produits
expédiés dans de .mauvaises condi-
tions.

Voici encore quelques recommanda-
tions particuliéres: on ne- doit pas
transporter directement des chambres
froides dans un milien & température
plus élevée les ceufs qui se recouvri-
raient bient6t d’humidité par conden-
sation. Les ceufs ne doivent pas étre
enduits de substances -susceptibles
d’obstruer les pores des coquilles, et
seront disposés dans les caisses avec
le pdle ovale en bas.

Enfin, on a remarqué que les ceufs
de poules nourries de grains tamisés
se conservaient mieux que ceux pro-
venant de poules nourries avec des
déchets de cuisine. Cette influence de
la qualité de la nourriture explique-
rait peut-étre, du méme coup, pour-
quoi les ceufs de cane, placés dans les
mémes conditions de milieu, ne se

conserveraient pas, en général, aussi
bien que les ceufs de poule. - .

Le Kondilor Zeitung, journal des
confiseurs, organe des confiseurs alle-
mande, a publié un procédé donné par
le docteur N. Hanika, de Munich,
comme permettant de conserver par-
faitement les ceufs pendant un an. Ce
procédé consiste & bien nettoyer des
ceufs frais que I'on plonge ensuite dans
de I'eau tidde, ol on les laisse immer-

_géspendant un-quart .d’heure.. Au

bout de ce temps, on les égoutte, on
les dépose sur un linge propre ‘pour
les y laisser sécher sans les essuyer.

Lorsque les ceufs sont compléte-
ment secs, on les plonge duns de l'al-
cool de vin 4°90°.0u dans une solution
de peroxyde d’hydrogéne, d’oit on les
retire pour les ranger dans des caisses,

en les entourant soit dans de la sciure-—+-

de bois, ou de la cendre de bois, ou
des balles d’avoine, qui doivent étre
absolument séches. Il n’y a plus
ensuite qu’a tenir la caisse d’ceufs
dans un endroit bien sec et a I'abri de
la chaleur et surtout du froid, afin
d'éviter que les ceufs 'puissent étre
gelés..

Il ne reste plus a nos lecteurs que
de mettre en pratique celui de ces
divers systémes de conservation qui
pourra leur paraitre le meilleur.

: F. BARTBELEMY.
L’ Epicerie Frangaise.
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LE PARLEMENT FEDERAL

Un extra de la Gazette du Canada
‘daté d’hier mercredi, nous apporte
une proclamation du Gouverneur
convoquant les Sénateurs et les Dé.
putés de la Chambre des Communes
en session 4 Ottawa, le jeudi 13 fé-
vrier prochain, pour l’expédition
des affaires. .
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Caisse Nationale d’Economie

Cette société est a préparer son bilan pour
P’année terminée au 31 dgcembre 1901, et son
capital inaliénable est au deld de $55,000,

lacées en débentures de la Cité de Montréal,
e la paroiese de Dorval et & la Corporation
scolaire de la ville St Louis.

Tenant compte des circonstances, son pro-
grés. est considérable et plus de 6000 nou-
veaux -sociétaires se sont inscrits pendant
P’année qui vient de 8’écouler. - :

Le secrétaire trésorier M. Arthur Gagnon,
qui nous a donné des chiffres est trés eatis-
fait du résultat et prévoit pour cette sociéte
un avenir des plus important. Il nous prié
en méme temps de rappeler aux sociétaires
qui liront ces'lignes que la contribution an-
nuelle est strictement payable en janvier,
,80it au bureau prineipal, soit aux bureaux
des sections. '

Un rapport exact sera publié aussitot que
les auditeurs auront vérifié les livres.



