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~Ou a chanté, ce mstin, dane Ia chappelle du collége, un ser-| ~ conservation des viandes =
vioc: pout16'reposide 'Ame de fou' M, Ls: Parent oo’ son’ vivant - S anpldorce e, L med
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Comment on reconnait les mufs frais.--Moyen pour les
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.. Un ceuf-est oomposh de troia parties entidrement distinctes-: I

Ni:il)c,’ le'blanc ou albumine, le jaune; - .. ... . - ot

: "coquﬂ)e, -de.couleur différente suvivant Ia race. de’'la poule

qui pond l’gu{, contient : o :
Carbonate de chaux |
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" Phosphate’ =7l 7+
dplatiera’animale et Lol Lol 2
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Dans Je blanc frais on trouve 88 p. 100 d’ean. Aprés incinéra-

tion, bes cendres donncnt hegucoup de soude o

A auatique et une.pe-
tiw quantité®de phosphate de chaux. D e :

Lejavneest forméde ;. .. . . . T .
.. Castine:mélangée avec do 'albumine ........:..- 16, |
Graisse colorée ou jaune ._...... ........ e L. 2B
Cundres donnantdo chlorure sodique et du phosphatu
do chaux v....olo . e e e ... B
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~ Un @uf'eXposé d [’air laisse évaporer 4 travers sa'coquille un
peu’d'ean; te ‘qui peut:indiquer que I'euf est plua ou woins frais
tuivant que Je vide est plus ot 'moins grund. Tt

1l eat donc dvident qus les cufs qui ont perdu uno certaine par-
tw da l’eau qu’ila’ contienpent doivent 8tre’ plus légers que les
o4y frais entiérement pleins ; parconséquent, &i ’onjette dana
de l'eau environ 10 p.'100 de sel, et qu'on y plonge’ deux~ ufs,
doat ’on’aura perdu une oertaine quantité d’eau nécessairerment
remplacée par de I'air, "ot ’autre intact, le premier surnagera et
ta second ita’au fond.: Voild'donc un moyen qui peut servir pour
distiguer-lea‘m:ufs frais de ceux qui ne le sont pas. - ' - -

Si "on plonge un wuf trés-frais dans un assez fort volume d’esn
bouillante, Pintériour complétement pluin se dilate, et la coquille
se trouve dans Ia uéoessitgde‘céder et par auite elle'es tend; cu
qui n’a pas’ lien loraque le volume d’ean est peu considérable,
car la tampérature de- ’ean est alors abaiseée ‘par la contact de
}’rz:gf.f'mid. ‘V'?.ild donc un’ second moyeir’ de reconnaitre loa’cufs
ruw. . . n R : T P P

“A'fur el'd ‘mesure que le vide sa fait dana un @uf, air s’y in-
troduit par ler pores de la coquille, il se produit alors des altéra-
ui ‘forit ghter Yintdrieur. Il suitde 13 que pour conserver les

tions
@ufr ﬂpn's da bonnes conditions, il suffit d’einpecher 'air de 8’in-
trodvire ‘dans'l’intérieur. *Deux moyens peuvent étre employés ‘4

ceteffat o o v e

On rend Ia coquille imperméable & Iair enla couvrant d’un
vernia gueloonque ; & cot effut on'trempa ’euf dans une solution
de gomme arabique et on le recouvre de'charbon de bois pulvé-
risd. Lorsqun’on veut sa “servir de I'cuf, on lo lave &veéc de Peau
tiddo et tout'disparait. Ce procédé eat surtout trés-bon lorsque |’on’

Yout traniposter Jes ceuls d’un liew dana un autre.
On peiit ausai jeter deux 'a trois pierres de chaux dans 15 4 20
pintes d'enu. Lorsque la chaux est dissoute, on'tire I’au au clairet
on place dedana les cufs; qui.ront & I’abri de Pair’j d'un autre
¢6tb Veau ne se cotrompt pas winsi. .. T T
On .emploi encore . le -moyen. auivant : On gamit le fond d’un
vasa de cendre, sur taguelie on pose une couche d’ufs, Ja pointe
un 'air ;.on recoovre de cendre culte preruiére couche vt on con-
tinue jusqu’d oe gue le vide moitrempli. ;. i 0 .
. En Orient; on se gert d’un procédé particulier. On fait dissowdre
dy sel'danade I’esu; oi1 on place les eufs, puis on faitl dans le vase
un m*lange avec de la cendre de bois, de fagon & former une es-
péce de bouillie. On asavre:qne on peut ainsi gurder des ceufs
pondant plupieurs ngnées.—H. px CHaMoUSSET. - SR
NEEN P S BT s P - "

‘lement ; cetle calsse’ est munie d'on’cobvercle’ qus

litéa de ceux des mois précédents.—J.

paghe, il n’ect.pak-souvent facile de renouveler;jourgeljement ea

provision deiviande, cton.n’a pas toujours -une glacidre,rméme

américaine, pour conserver:les vivres, en;état de traicheurs; Nogs
espérons donc,btre trés bien venu en vousdoonant le moyen d’em-
pécher vos viandes de conlracier. une,mauvaise od‘exurizl}g,q];’g”p
est,fucile, peu coflleux, et nous pouvons la.déclirer infaillible.pgr
expérience. C’est tout simplement un’soufrage.’ Le souffre;nk sert
pas reulement 4 taire;des allumettes,: il. posséde; giel_lii,p_r}r?ri@?
que nos chimistes appellent antiseptique, c’estidzdire, quiil oet
propre 4 empdcher toute fermentation.. ... - % smoviy ol sl
1) suffit d’exposer les viandes 8 ’influence da "@gzqé,lp)ﬁagg -
pour.que laur décom position soit beaucoup retard (cet adidasal~

| furedx est le gaz qui se forme lorsque I’on briile, du"soufre; sfidont

aration 6 faitdana unechissa’on
peu préa‘3 pisds, |8rge et Peos

s Sor e habitael-

Pontatine

hefméliquement ; on la_place dans un)‘endrojt frais, "debolt'ans
un de ses c8its, de fapoh 4 ce que le couvercle's’ouyre hotizonta-
lement comme [a porte d’une armoirs ; 'on ' fixe'ifitéTiedrdmant, A
la partie supérienre de cetle caisse, &U 'plnfoqd_ppurmi(ipg:d‘lr!,
des crochets pour y suspendre ‘des piéces’ de viande ;'8 Il‘pilﬂw
inférievre, sur le. plancher, on'place 'une miéche ‘,_ngfrfeq_ﬂlgg
viandes attachées  aax crochets,. on' allume-les méches soulrées
et I’on ferme |a caizse, Au bout'd’une héqm,;l’op&rnl‘igp'o‘?al‘ﬂﬁlob
r ' rer lce viandes el les conserver dina | deo~

’odsurest cannu de tous). Cette oph
forme de garde-manger, hante’d’a '3 ple
fonde suivant Ja*quantité de viande gue ’on’ consom

minée, on peut reti

Pmanger ordinaire’ pendant huit-8 dix 'jours’ et mémeplua:

Wrig-
‘elles avancent le moins du monde A eortif db?:
caisse, les viandes ont un arpect noiritre; ‘miaisielles n’ontoon-
tracté aucune .odeur de poufre,_a!_ai_lion,y_fni;_unp_’email{g;_og
' t I'est noirci, Pintérieur a’conservé o

an TR

temps, sans qQu

s’rpergoit que ’extérisur seu
arpect rouge clair des plus appétissants. PR
" Cetle méthode et excellente; nous e répélons; et oo panten
fairg un_essai peu codleux ;. il suffit” pour cela de prendre le:pre=-
mier coffre venu et d’y installer doarcvmobeu ot nne méche sou-

frée.—A. Jurry.
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Moutons. —Pendant ca mois saule_man_ldevmit_,oqx_nmopgp“r;_\,,l;
grelage, A température re radoucit et [es agneaux.n’oa( pasaus
tant a souffrir que dans les mois précédenta.. .- .0 .. itsisTes
Dans quelques fermes, les premiars agneaux .nés, sont mis &
Pengraisrement pour -tra.livrés .au ; boucher, vers le tempade
Paques. Outre le lait de leur uédre, on leur donne du lajt de,yache.
melangd avec nne bouillie de farine da blé, de sarrasin’ou mienx
de bié-d’Inde. 'Six semaines, & deux mois de ce régime,font da,
trés-beaux agneaux. e T ey cronie2e
On peut'aussi, vers cette époque,-metire d.’engrais dea mous
tons qui seront vendus 4 un prix élevé en mai;: mais pour,qulils,
prenoent facilement la graisse,.il faut, laur,donn’er.peu,lde_-_fpm,_qt
beaucoup de racines, de grain moulu et de pain-de-{in. s 5.1
Porcs.— Trés-souvent les truigs commencent 8 mattre bas. vérs
la fin de ce-moin ; mais pour. certainea:localités, cette bpognd nous
paraft prématuréc. Tt o b eonaioek
On reconnaft:l’approche du port an gonflement des mamelled, &
Pélargissement. de Iz :vulve, “4*I’agitation: de-Parimaly ag:acin’
qu’il prend 4 s’arranger un it et aux grognements répétésqulilfait
entendre. Alors, il faut séparer:la‘ truie des autres cochonsy on Ia:
met dans.une loge & part'et on-la surveille attentivement: Sirelle:
manifeste dea velléites de manger ses petits on peut lui jsterun;
morceau de prin ou tout autre-aliment dont ells soit uesvgrjabdc;
on eu & guéri‘quelques-unes ﬁmr ce moyen.- Maisysi-une fois:une
truie n:mangt ses petits, elle. recommencera’anx. portéeaisui-
vantes. . swupatiy agl sy
- Volailles.—Les ‘poules commencent i ‘pondre-rbgulidrement a
cette épogue, on doit ulora leur donner une nourriture abondants®
et réchauffante; mais non les engruisser; senw s’ wrasgRield
Bots,—On continue e charroi du bois de chauffage et des pidoes’

de construction. Ces bois ne différent pas beaucoup par lodraiqya~?
DS = iuanges 33
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