222

—

LE PRIX COURANT

dans un filet dont on serre bhien
Touverture afin d’éviter que ces
cufs ne remuent & 'intérieur ; puis
onwuspend le filet dans une cave
fraiche et aérée ; tous les huit jours
on les retourne.dans le sens opposé
afin de placer les ceufs dans une si-
tuation symétriquement contraire.

En Russie on conserve surtout les
wufs en les enduisant deux ou trois
fois, pendant la premiére sewmnaine,
de matiéres grasses (principalement
de la vaseline); puis on les enfouit
dans des caisses pleine de son. Ces
récipients sont ensuite placés dans
des lieux secs, aérés, frais, 4 tempé-
rature constante, c¢'est & dire inac-
cessibles aux gelées. Par ce procédé,
les eufs peuvent se conserver ex-
cellents pendant trois mojs.

La vaseline_gat remplacée quel-
quefois par de la gomme, de la pa-
raffine, de Dacide borique, du sily-
cate de soude etc.

On peut employer.aussi de grandes
caisses placées dans un endroit frais
sans &tre humide; on wmet une
couche de sel gemme dans le fond,
d’un quart de pouce d’épaisseur ;
on dépose les ceufs fraichement pon-
dus sur cette premiére couche, les
uns & ¢0té des autres, le gros bout
en haut ; puis on remplit les inter-
valles avec une quantité de sel suffi-
sante pour pouvoir placer une nou-
velle rangée d’ccufs sur la précé
dente et de la méme facon ete.
Le récipient rempli, on le bouche
hermétiquement. Ce procédé a 1'a-
vantage, sur la plupart des autres,
de pouvoir conserver les wufs im-
médiatement aprés la ponte, sans
&tre- obligé d’attendre, pour effec-
tuer l'opération, d’en avoir une
grande quantité.

Enfin, on peut encore cuire les:
eufs & la température mécessaire’
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onymet ce deruter 1l tombera au
fond, tandis que le vieux surnagera

Complétons cette étude en indi
quant rapidement comment on pro-
cédeau mirage des ceufs, afin de re-
connaitre leur fraicheur ; les deux
mains étant disposées en tuyau, on
place I%euf entre l'eil et la lumiére
ou bien en le mettant sur une feunille
de papier blanc, & peu de distance
d’un endroit bien éclairé. On exaiine
aussi I’céuf sous différentes inclinai-
sons, placé & 'extrémité d’un tuyau
de papier noirei intérieurement.
Quant ’ccuf est bien transparant, et
que la’ chambre a «ir ne se distin-
gue que vaguement, 1'euf est frais.
Clest ce que les mireurs aux Halles
exécutent avec une grande habilété.
Il existe d’ailleurs, des lampes syé-
ciales pour le mirage. Grice i
cette manipulation, on peut farile-
ment reconnaitre aussi, aprés qua-
tre ou einq jours d’incubation, siles
ccufs sont clairs ou non fécondés :
dans ce cas le germe n'apparait
point. '
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ANTICOSTI

ESQUISSE HISTORIQUE ET- GEOGRA-
PUIQUE.

(Suite)

Aujourd’hui les conditions de
l'industrie de¢ la péche sesont modi-
fices. Avee la multiplication, laj
propagation et la rapidité des
moyens de transports, le commerce
du poisson frais est en mesure de:
détromer celui du poisson  salé,
Ainsi depuis février dernier, la,
vente du poisson salé sur tous les

marchés s’ést trouvée paralysée ; il
n'y avaif pas de demandes ; partout
il 5y avait pléthore de poisson. A

pour les mangor i lacoque ; leblane ! Antivosti, plus de mille quintaux
cchrerparfaitenrent in*de—norae sout restés en _eantrepit.

troduction de 1’'aiis et permet dej
conserver les wufs plus de tmis:
mois. Quand on veut les manger,’
il suftit de les réchiauffer. Mais ce
procédé ne peut étre employé que:
dans les ménages.

Voici deux procédés treés simples!
-qui permettront de reconnaitre fu-'
cilement la fraicheur. En secouant-
’ceut dans le sens de sa longueur, si
I’on ne sent aucun choe c’est qu’il
est frais ; dans le cas contraire, on'
per¢oit un ballottement du jaune:
‘contre la coquille.
I’augmentation de la chambre @ air|
sigualée et du relachemeunt des cha- |
lazes. S

Enfin, une dissolution saline. con- |
tenant 10 onces de sel par 10 ouces |
d’eau est d'une densité presque
“égale a celle de I’ceuf frais : si done
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11 provient de;

sauvages, n’ai je pas pris, au mois -
de juillet, en une seule journée jus-
qu’d douze cents truites saumonées,
et plug de deux cents saumons, no-
tamment 3 la riviere Observation,
prés de la pointe sud-ouest. La
plupart des truites pesaient quatre
livres et les .xaumons de douze i
quinze livres., M. Morrisondit que,
lors de la premiere excursion qu’il
fit & la rividre au Saumon, il captura
au filet, dans deux ou trois- remous,
retraites du saumgn, de deux A trois
cents saumons. I hiver, en creu-
sant un trou dans la glace, on prend
a la ligne de la truite trés belle.

I’ours noir est en abondance sur
I’ile ; mais maitre Martin est tout
ce qu'il y a de plus inoffensif. C’est
un vegelarian dont le menun se com-
pose ordinairement de fraises, gro-
seilles, framboises et autres baies.
Quant au renard, il y pullule ; il est
de la plus belle espece; il y en a
surtont du noir, de l'argenté, du
croisé ; le jaune est plus rare, et sa
peau n’a pas la valeur de celles de
ses camarades d’autres pelages; le
renard blanc s’y rencontre aussi,
mais comme exception.

Il y a eu autrefois des caribous
sur l'ile ; il n’en existe plus; par
contre, on le rencontre en nombreux
troupeaux sur la pointe de Terre-
neuve en face de l'ile Anticosti.
Les autres éléments de la faune sont

ila marte, la loutre, le vison, mais

on n'y trouve ni castors, ni lidvres,
ni loups; quant a ces derniers ¢a
n’est pas dommage.

—Le printemps dernier (1896), M.

‘I{enri Menier mettait'en liberté sur

I'lle une vingtaine de¢ chevreuils
apportés de Québee. Ces intéres-
santes bétes doivent & 1'heure qu’il
est avoir doublé leur nombre.

Il v 2 aussi sur I'fle; A la baie des
Anglais, un buftle mble et un wapiti
femelle : avant longtemps, ces deux

depuis octobre dernier. A Gaspé,!
des cargaisons de poisson bien et
duement achetées, ont été laissées

sur place par des marchands d’Ha =

lifax ; 4 Terreneuve, il y avait na-
gulre encore 400,000 quintaux de
morue qui attendaient des ache-’
teurs. Le marché « été compléte-
ment démoralisé. On ne trouvait’
pas de placements pour la morue
salée & deux dollars le baril.

Anticosti offre comme station de
péche 1'avantage de nombreuses.
criques et rivitres ol goélettes et:!
bateaux peuvent facilement se
mettre & 1'abri.

Les rivieres et lacs de 1'ile four-
millent de truite et de saumon.
Combien de fois, dit M. Corbet, an-
cien fermier des rivicres et lacs
d’Anticosti, accompagné de deux

'parition.

quadrupedes wn’auront plus a se
plaindre de leur solitude, On a
aussi introduit la chevre sur lile.

Autour des lacs, habitent des tri-
busde canards sauvages, d’outardes,
de perdrix et autres volatiles. Une
espice de canard, appelé muniack,
passe la saison d’hiver 3 Anticosti.
Parfois, I'eider, au duvet si pré-
cicux et si recherché, y fait son ap-
Des goélettes américaines
lui donneimpitoyablement la chasse,
se font des cargaisons considérables
doufs—et-de—duvet, qu’elles reven-
dent ensunite haut prix aux Etats.
Unis. Le gouvernement canadien
n'a encore rien fait pour exiger un
tribut de ces exploiteurs et surtout
pour les empécher. de faire une
chasse sans merci a 1'eider.. Il se-
rait plus que temps qu’il intervint.
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