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* QAZETTE DES CAMPAGNES

. .~tx_'em_pen.t dans-de Ia _shumure, ot 163_ y laissent pen-
. 'dant trois ou quatre heuros ; aprés quoi ils les mettent

dans du son, ou dans dos balles do blé'on d’svoine. Le

- eeigle vaut mieux pour les conserver on été.

Les wufs sont frais quand, en les mirant .4 la lu

.. miére, ils ront clairs, trangparents et pleins; on bien

qu’en les-approchant du feu, ils' jettent une petite

- Pour conserver les ceofs frais, il.y. a des gens qui
les mettent dans de J'eau fruiche pendant quelques

- jours, Il faut, pour cela, los prendre tout nouvellement
" pondus, que P'ean fraiche passe su-dessus des coufs, et
" qu’elle soit changée, pour que 'air ni la chaleur ne

_les altérent point: par ce moyen, ils sont ploins et

frais pendant plusieurs jours, .. :
Mais ponr los conserver parfaitement frais pendant

" plusienrs mois, et méme une année ct au-deldt, on peut
- les couvrir d’one couche de vernis le moins cofitenx,

ou. bien les mettre duns-des pots et verser dessue de
Ja graisse de mouton fondue qui remplira tout le vido

. . qui se trouvera entre les cenfs, et Jos conservera frais
- pendant uu nombre d’années. Il no faut- pas que la

graisso 50it chande A cuire leg eufs

Dans certains pays, on conserve les cufs deux ou
trois ans éntiers dans le sel. Pour cat effet, on met du
sol dans de l'eau. Qiand la saumure cst faite, et que

: !'muf‘ surnage, on jutte de lu cendre dans ia saumure,
. il se fait une sorte de pite, dont on entonre chaque
- euf, qu’on enveloppe de fouilles de choux.

Un ceut frais cuit & Vordinaire, se conserve sans al-
tération un mois et plus, parce guo le blanc épaissi
sur les porcs de I'écauille, empdcho la liqueur de
trunspirer. Remis dans I’ean boaitlante comme s'il
n'était pay cuit, il se tourne en luit, de méme que lo
premier jour,

Tous ces différents moyens do conserver les ceufs

“toujours frais, pouvent éire fort utiles aux malades

dans les mois d’hiver. ,

De la couvée des poules.—L'ordinaire do la ponte
dos pouloes est de quinze i vingt ceufs; qu’'elles pondent
de suite, suns se reposer.

Lour ponte cessée, co qui se reconnait lorsqu’elles

"commencent & glousser, on leur prépare an nid pour

les y mettre. Co nid doit étre placé dans un licu re
tiré, pour que personne, pas méme los autres ani-
maux, n'effurouchent les conveusos. Lo nid sera creux
dans le fond, et évasé par les bords, afin que les ccufs
ne coulent point. Le fond en sera gacni de foin, ce

- qui est plus chaud que la paille; ot sur co foin seront
- posés les cufs bien doucomoent, ponr ensuite étre cou-

vés par la pounlo qu’on reconngitra lu plus en chalour.

Quoigquo généralement toutes les ponles gloussont
et gnrdent quolque temps le nid aprés lour ponte, ce
qui est une muargque qu'elles voulent couver, néan
moins il y & du choix & faire ; et, malgré leur glous-
sement ot leur chalour, il faut rejeter toutes col'es
qui n’ont pas doux ans, colles qui paraissent farouches,

- _et'colles qui ont de grands ergots, comme les cogs.

Les unes sont sujettes 4 abandonner leurs mufs dans
le temps qu’elles les ont & moitié-couvés; ou, les
ayant couvés jusqu's on donner.dos poulots, Ics

" quittent trop 15t; co qui fuit bion gouvont qu'il n’en

roste fort peu. Les autres cassont lours cufs ou tuent

‘leurs poulets, parce qu'clles marchent trop rudomont
dessus. Ainsi, pour savoir quolles sont colios qui sont

les mecillouros pounr couver, on. choisira les. poules:
qu'on appelle franches,. c'est i-dire -cellés qui ne-
prennent I'éponvante de rien, qu'on peut lover de-:
lenr nid pour leur donner i manger, sans qu'elles -
s'effarouchent, On doit les choisir aussi d'uno com-
plexion forte ot d’un naturel éveillé. - » =~ o

L.a poule nourrio, comme nous I'avons dit, pour °
I'obliger & pondre, couverade bonno houre; et comme
le plus tdt est tonjours le moilleur, pour avoir des pre-
miers poulets, aussitdt qu’on- entendra glousser des.
poules, il fuudra avoir I précaution de leur préparer
des nids. . . : o R

Il y u des poules qui ne font que gloussor, ot qui
sont si ardentes & vouloir couver, qu’elles ne font pas

la moitié de leur ponte: c’est un défaut_qu-’on*pe'ut-”n '

corriger par les moyens que nous avons déji signalés
dans la Gazelte des Campagnes. : .
La personne qui & le soin des couveuses, ne doit .
pas romuer les ceufs, car il n'y arien do plus dange- -
reux pour déranger la génération du poulet, et c'est . -
pourquoi on-trouvo tant d'eufs clairs & Ia -fin dola:
couvéo. La nature qui guide tons los animaux, les
instruit mieux que nous, & fuire ce qui convient; car.

bien des poulos aprés avoir fait leur ponte dansdes

ondroits dérobés, y couvent leurs wuf3 avec un suceds
merveilloeux. Il ne faul donc pas touchor aux ceufs
mis sous la poule, car la nature s'aide d’elle méme ;
les poules retournent naturellement leurs ccufs avee - .
lours pieds. ' ' S

Il faut done bien so garder d'aller manier les.cofs; -
il faut laisser tout faire & la nature seule. E

C’est un usago absurde que do mettre, au bout de .
dix-huit jours, les ceufs dov In couvée dans de l'eau
chuude, pour en attendrir la coque, ot de ne remettre
gous la poule que ceux qui coulent xu fond du 'ean.
Cette expérience ne sert qu’a troubler les opérations
de la nuture et & faire jeter des cufs qui auraient
réussi. o

Lorsque les poules couvent, il y a des personnes
qui mettent prés d'elles leur nourriture, pour qu'elles
ne quittent pas lours wufs ef qu'ils ne so refroidissont
pas; mais il faut les levor absolument pour leur faire
prendre I'zir, de crainte qu'étant trop échauffies, elles.
ne tombent en languour; co qui arrive souvent. Il y
a des poules méme qui no mangont jamais dans leur
nid. : ’ '

Il faut marguer [e moment gqu'on anra mis couver
la poule, afin do ne point se tromper. Lix couvée dure
vingt-un jours.

Aprés ce tomps, on prote l'oreillo pour entondre
g'il n'y u pas quelquo poussin qui erie. On pout méme
rotirer les ccufs ot voir si les poulets commmeoncent &
percer la cogue avec lour bec; elle est quolquefois si
dure, qu'ils n'on ont pas la force: alors, on los'.ge-
coure d propos en onlovant I'ondroit do cotte coque
oit le poulet aura fait atteinte, apréds quoi on romet
I'uf sous Ia poule qui lo fuit éclore. -

On visite 12 couvée au bout de vingt-un jours, pour
savoir le nombre de poulets, dter les coques ot not-
toyer le nid. I! faut bien prondre garde que la poule,
on se loevant, no tune los petits, quo lo moindre atton.
choment fait mourir. Ils restent doux jours sous leur
mére, sans mangor ot sans risquo; c’ost pourguoi il
est bon do n’y allor gnand tout-peut tro éclos,




