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LA CON[RVATION DES EUFS

Il ne s'agit pas ici des Sufs Oe papillon ou d'araignée,
(ue nous nous occupons assez rarement de conserver. Il ne
s agiL pas des œufs de moineau, qu'il faudrait bien plutôt dé-
truire le plus possible. Il s'agit, pour le moment, du vulgaire

Uf de poule, œ_uf auquel poules et gens s'intéressent beau-
coup: Ceux-ci veulent miiettre les œufs à Iécat pour un temps
aussi long que possible, celles-là entendent, sans aucun délai,
en faire des poussins. Il y a là un duel, du à (les intérêts
différents, que nous ne verrons pas cesser le sitôt.

Laissons les poules se tirer d'affire comme elles pour-
ront, et indiquons à la fermière un excellent moyen <le con-
server les oeufs à l'état frais.

Nons n'étonnerons personne en disant que dans l'euf, à
part la coquille, il y a deux parties principales : 10e jaune ;
2o le blanc. C'est facile à retenir.

Le blanc, dont nous avons seulement à nous occup ýr ici,
c'est le l'albumine jointe à quelques sels. Quand l'œ-uf est
trais, il est absolument rempli ; à mesure qu'il vieillit, l'albu-
mine s'évapore de plus en plus, renplacée par de l'air atnos-
phérique. Cette évaporation ou cet échange se fait à travers
la coquille, qui, sans que nos yeux nous le disent, est percée
d'une multitude de petites ouvertures. Le microscope s'en
aperçoit bien, lui.

Eh bien, -c'est d'une limpidité cristalline,-obstruez
toutes ces petites ouvertures,en enduisnt l'ouf de gomnme la-
qJue( dissoute dans une quantité8sufisanlte d'alcool :l'alb)umi-
ne restera dedans ; et l'air, dehors. En un mot l'euf sera tou-
jours frais. Quand vous aurez besoin 'œufs pour faire cou-
ver les poules ou pour fabriquer une omelette, il suflira (le
laver ce vernis dans l'alcool, et vous aurez l'article à point '


