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LE PRIX COURANT

de cette époque, les liquides conte-
nus daus intérieur de 1'wuf 8'¢va-
porent & travers les pores de sa co-
quille, et sont remplacés par de 'air
¢’est sous I'action de cet air que les
feuillets s’abaissent, en augmentant
le volume de la partie intérieure du
gros bout de 'wuf (chambre @ air) ;
cette dernidie augmente A mesure
que Pwuf vieillit. L'expérience a
prouvé que cette évaporation varie
entre 3 et 4 centigrammes par 24
heures ; enfin, sous l'influence des
variations extérieures de ln tempé-
rature, Dintroduction de cet air
ameéne une fermentation putride,
avee dégagement d'acide sulfydri
~que. Llodear des wufs ponrris est
malheureusement trop connue, A
Paris surtout, pour avoir besoin de
la définir davantage.

Cette courte explication du phé.
nomdene suflit & faire comprendre le

principe des procédés destinés A
conserver une frajicheur relative

aux wufs : les garantiv le miewr pos
sible du contact de Uair. Les procé-
dés employdés pour obtenir ce résul-
tat sont excessivement nombreux ;
voici I'un des plus simples :

On place les wufs dans un vase
rempli d'eau de chaux, récemment
préparée ; et 1'on met le récipient
dans un endroit frais. La liqueur
employée se prépare de la facon sui-
vaute ; on dcélaye de la chaux vive
ou (teinte depuis peu, dans un vo-
lume d’eau froide un peu plus fort
que celui qui serait néeessaire pour
recouvrir la totalité des wufs & con-
server ; on laisse reposer le lait de
chaux pendant qnelques heures,
puis on décante le liquide clair
saturé de chaux ; ¢'est cette liqueur
qui sert de bain ; elle arréte 1'éva-
poration des liquides intérieurs de
I'wuf, elle bouche les pores de la
coquille en y déposant les particu-
les de chaux qu'elle tient en sus
pension, empéche la fermentation
des maticres erganiques de 'aeuf et
de celles contenues dans le bain.

Aprés avoir fait tremper les wufs
pendant quelques jours dans ce
liquide, on les laisse partois égout-
ter et sécher sur une claie ad hoe ;
mais on n’obtient pas toujours d’ex-
cellents résultats par ce deruier
moyen, sans doute parce que toutes
les parties de la coquille ne se trou

vent pas également recouvertes de
chaux.

Dans le commerce, on se contente
généralement d'empiler les ufy, le
gros bot dirigé vers le haut, dans un
vase de greés ; puis on comble les
vides avec une eau de chaux formée
de 6 4 8 grammes- de chaux éteinte
par litre d’ean ; on ferme ensuite
hermétiquement le vase, et on ne

.

I'ouvre plus que pour en retirer Ie%ldunx de vieux journaux ; puis on
@ufy ; ce procédé permet de les con  les entasse au nombre de 40 ou 50
server pendant |)lu~xie|1|'~; mois, e gros bout dirigé vers le¢ haut,
Les Américaing emploient beau- dans un filet dont on serre bien
coup le procédé suivant ; ils placent 'ouverture afin d’'éviter que ces
les aeufs dans un baril (-mnen,mt une @ufs ne remuent A l'intérieur ; puis
dissolution froide d'ocide salicylique on suspend le filet dansune cave
dans la proportion d'une cueillerée ' fraiche et aérée ; tous les huit jours
par litre d'eau ; on fait fonde dans | on les retourne dans le sens opposé,
de I'eau ticde un nombre de cuille. afin de placer les wufs dans une si-
rées d'acide salicylique égal a celui tuation symétriquement contraire.
de litres d’eau dont on a besoin, on, En Russie on conservesurtout les
verse la dissolution dans le réei- fweufs en les induisant deux ou trois
pient, puis on compl(\le le voluuwrlnm pendant la premicre semaine,
de liquide nécessaire avee de I'eau!de matidres grasses (principalement
froide ; mais il faut diminuer le |de la vaseline) ; puis on les enfouit
plus po -sible la durée du contact de . dans des eaisses pleines de son. Ces
la dissolution avec les objets métal- L rée ipients sont ensuite placés dans
liques 8i on ne peut I'éviter ; enfin des lieux sees, aérés, frais, A tem-
on maintient tout le systéme en | pérature constante, c'est d-dire
équilibre avee de petites planches|inaccessibles aux gelées. Par ce
flottantes sur la surface du liquide : procédé, les eufs peuvent se conser-
Ce procédé donne d'excelleats ré 'ver excellents pendant trois mois.
sultats, & la condition que les ceufs’  La vaseline est remplacée quel.
soient consommés sitot leur sortie quefois par de la gomme, de la pa-
du récipient. ‘rafline, de 1'acide borique. du sili-
Quand on ne veut conserver les cate de soude, etc.
auf que pour peu de temps, ilsuflit|  On peut employer aussi de gran-
de les enfouir dans une matiére pul- . des caisses placées dans un endroit
vérulente sans odeur et de placer la ' frais saus ¢tre humide; on met une
aisse  employée dans un endroit [ couche de sel gemme des Vosges
frais et sec d’unetempérature égale. 'd'mq le fond, de Om 05 d'épaisseur ;
On pourra employer du son, des'oun dépose le\(cufs fraichement pon-
grains, du sable sec ete, et surtout  dus sur cette premiére couche, les
du poussier de charbon, 'On évitera | uns a ¢oté des autres, le gros hout
bien ['usage de la sciure de bois, len hauf ; puis on remplit les inter-
conseillée par quelques auteurs ; valles avec une qu.mtné de sel sufti-
non seulement cette dernitre ab-|sante pour pouvoir placer une nou-
sorbe Dbeaucoup d’humidité, mais velle rangée d'eufs sur la précé-
encore elle possede parfois l'odeur dente et de la méme facon, ete. Le
de I'essence dont elle provient. Il|récipient rempli, on le bouche her-
est important de noter, en eftet, que ' métiquement. (‘e procédé a 'avan-
les «wufs s'impregnent trés facile  tage, sur la plupart des autres, de
ment des parfums gui les entoureut. | pouvoir conserver les eufs immé-
M. Lemoine profitant de cette pro- tdiatement apres la ponte, sans étre
priété a proposé de placer les wafsTobligé  d attendre. pour effectuer
avant d’¢tre  consommés  dans un ! lopération, d'en avoir une grande
hocal rempli de trutfes. Par ce quantité,
moyen, dit-il, on peut faire desome-'  Enfin, on peut encore cuire les
lettes truffées sans truffes ! ‘aeufs A la température néceessaire
Parmi les procédés brevetés ré- pour les manger ala coque ; le blanc
cemment aux Etats-Unis pour con- ‘(o igulé empéche parfaitement 1'in-
server les wufs, signalons le suivant, troduction de l'air, et permet de
qui donne, p.u.ut il, a4’ e\(ellents conserver les uh plus de trois
résultats ; il est. dans tous les cas. mois. Quand on veut les manger, il
d'une trés facile application ; oo suflit de les réchauffer. Mais ce pro-
place les wufs dans une C.i[)d('itéit(ﬂlé ue peut ¢tre employ¢ que dans
bien close, & I'intérieur de l.l(]ll(‘“(‘ les ménages,
il suftit de faire briler un mél ange . Voici deux procédés trés simples
A parties égales, de chlorate de po- ! qui permettront de reconnaitre fa-
tasse, desucre et d’acide salicylique. ' cllement la fraicheur. . En secouant
On laisse alors, pendant quelques I'wcuf dans le sens de sa longueur, si
heures, les ceufs exposés a I'action  I’on ne sent aucun choe c¢’est qu'il
des fumées produites par cette com- est frais; dans le cas contraire, o™
bution. Cette opération suftit pmlriporqoit un ballottement du jaune
assurer une conservation de plu-'contre la coquille. Il provient de
sieurs mois. I'augmentation de la chambre a qir
Voici un procédé employé en An-|signalée et du relichemeyt des cha-
gleterre, on enveloppe les wufs sé-|lazes.
parément et bign hermétiquement! Enfin, une dissolution saline, con-




