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O) a chant4, ce matin, 'ans la chappele du oollége, un ser-
ev«epour- irepo'de l'âme de feu M. La.' Parent n son vivant

curé de StUJean Port-Joli.

Commen t.on reoonnait les ufà fras.- -Moyen pour les
*onserver

-~ i..' -' - .

Un oeufIest composé de trois parties entièrement distinctes la
ceill'e; le blanc ou albumine, le jaune.,

Là'coquille, de.oouleur différente suivant la race de la poule

qui pond leuf, contient
Carbonate de chaqx .91

'~Maîorarîmalo...........................
P.5 anir

100-

Dans b anc fraie on trouve 88 p. 100 d'eau. Après incinéra-
ion, les cendres doncnt beaucoup de soude caustique et une pe-
tiw quantité0de phosphate de aba.ux.

Le jaune.et formé de
Caaéine' mélangée avec de l'albumine ........ 16.
Graisse colorée ou jaune ....... ........ ....... 28
Cendres donnant du chlorure sodique etdu phosphatu

da chaux ............... . . 5
Eau ........ ......................-. 51

Un Suf exposé à Vair lase évaporer à travers sa coquille un

peu d'eau, oe quilpeut indiquer que l'Suf est plus ou moins frais
suivant qe le vide est plus ou moins grsnd.

Il eat oc évident que les eufs qui ont perdu une certaine par-
t e l'ea qu'ils oocticenDent doivent être plus légers que les
Qýufa frais entièrement pleins ; par conséquent, si l'on jette dans
de l'eau environ-10 p. 100 de sel, et qu'on y plonge deu'x-oufs,
dout l'on aura perdu une certaine qugntité d'eau nécessairement
remplace-par de lair, -et l'autre intact, le premier su;nsgera et
ýe becond'iraWau fond.: Voilà donc un moyen qui peut servir pour
distiguer lea rufs frais' de ceux qui ne le sont pas.

Si L'on plonge un couf très-frais dans un assez fort volume d'eanu
bouillante, 'Pintérieur complètement plein se dilate, et la coquille
se trouve dans la uécessité de céder et par suite elle se tend, ce

qin'a pas lien lorsque le volume d'eau est peu considérable,
car la.température de l'eau est alors' abaissée par le contact de
Peuf froid. Voilà donc. un second moyen' de reconnaitre luc uufs
frais

Afur et mesure que le vide se fait dans un oeuf, l'air s'y in-
troduit par les pores de la coquille, il se produit alors des altéra-
tions uifodt' g ter l'intérieur.; Il suit de là quepour conserver les
Mufc 5ans dè bonnes conditions, il suffit d'empecher l'air de s'in-
troduiri'dans'l'intérieur. Deux moyens peuvent étre employés 'à
cet effet

On rend la coquille imperméable à l'air en la couvrant d'un
fernis' qIelcon e; à cet effet on'trernpe l'Suf dans une solution
e gomme arabique et on le' recouvre de charbon de bois pulvé-

rsu 'Lorsqudin veut se -servir de l'oeuf, on le lave avec de L'eau
ti-do et tout'dispara1t. Ce procédé est surtout très-bon lorsque pon
,eut tranopoier les oufs d'un lieu dans un autre.

On peut au&l jeter'deux a trois pierres de chaux dans 15 à 20
N ies d'enu., Lorsque la chaux est disioute, on tire l'au au clair et
on place dedans. les oufs, qui so'nt à l'abri de Pair d'un autre
côté l'eau ne se corrompt pas ainsi.

On emploiencore le moyei. suivnnt On garnit le fond d'un
vase de-oendre, sur laquelle on pose une couche d'oufs, la pointe t
un l'air ; on recouvre de cendre cette première couche et on con-
linue jusqu'à ce que le vide soit.rempli.

En Orient" on se sert d'un procédé particulier. On fait dissoudre
du sel dans de leau; où on place les Sufs, puis on fait dans le vase
Un m"'lange avec dle la cendre de bois, de façon à former une es-
p4c6de bouillie. On assure -que lon peut ainsi garder des oufs d
pendant plupieurs années.-H. nx CIUMOUIssz. , l
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La conservation de" viande

c'est à vous, ménagères que nous nous adreseons "Ada eam-
pagne, il n'est pa'8 souvent facile.de renouvelergquineleenit »Ea
provision dcviande et on'.n'a pas toujours rune glacie&.meine
américaine, pour conserver les v.vres, enétatde: f ratichey.Nop
espérons donc,étre trèsbien venu en Yous donnant le myea d 'm-
pêcher vos viandes de contracter ne mauvaisodeur e.rna;e3
e.facile, peu coûteux, et nous pou vonslodéclareinfailli ,pr
expérience. C'est tout simplement u
pas seulement à faire:des allumettes, î possède ctte rKé
que nos chimistes appellent ptique, c'est*dg qµgget
propre à empécher toute fermentation..

Il suffit d'exposer les viandes à Pinfu du
pourque leur décompoinion soit beaucoup retar cet ad cfsul -

fureùx est le gaz qui se forme forsqu'e l'on
l'odeurest connu de tous). Cette a "'fratiode faitdans unec sa'e;n
forrne de garde-manger, haute'd à peu prês3 ~iWdsa d epO-
fonde suivant la'quantité de viande qu.s cre onsomme cieef-
lement ; cetto caisse est munie d'un couvercle' 'qui Ponfrp
herméïiquement ;' on IR place dans urendroif fraisi d
un de ses'co&és, de faço'n à ce que lecouvercles'ouvrehobronta-
lement comme la porte d'uriearmoire; on Exe-mrériur# n à
la partie supérieurd de cette caisse, au plafond pourrai-Mar,
des crochetw pour y suspendre 'des pièces'de 'viandé'å la as
inférieure, sur le. plancher, on place une irièche''oufi, "le
viandes attachées aux crochets, on allurne-les rmèches a boa
et l'on ferme la caisse. Au bout'd'un'e heurel'opératin 1t9'tir-
mrinée, on peut retirer les viandes-et les eonserver da'ns' -
manger oidinaire pendant huit à 'dix 'jours' et mlme.P iin
temps, sans qu'elles avancent le moins du 'monde ' Au e.ortîè 21
caisse, lep Viandes ont un aspet irre¯aisi nov n-
tracté aucune odeur do soufre, etsi-l'on -yfait uneentailfe ,o
s'aperçoit que l'extérieur seul 'est noirci Pintériuraoniervé'un
aspect rouge clair des plue appétissanti.'

Cette méthode est exte lente nos le- répélons, et lon. pet-on
faire unessai peu coûteux ; il suffitpourcela d" pr'endreu -II
mier coffre venu et d'y installer dos crocheetaetenne mè sou-
frée.-A. JuzEY.

Travaux du.moisde:a

Moutons.--Pendant ce mois seulement devrait oommeneeriYa:
grielage, la température re radoucit. et les agneaux n'on Pfasatu
tant à souffrir que ians les mois précédernts. M.r

Dans quelques fermes, les premiers agueaux nés, sont-mi .à

l'engraissement pour éirelivrés au boucher ver8 le temp-îde
Pâques. Outre le lait de leur -mère, on.leur donne du lait deyaoke
melangé avec une bouillie de farine deblé, de sarrainou mieux
de blé-d'Inde. Six semaines à deux mois de ce régime ot d
très-beaux agneaux. . r ::. f2

On peut aussi. vers cette époque, mettre à l'engrais dýe mou-
tons qui seront vendus à un prix élevé en mai ;mais pourqtu'iia,
prennent facilement la graisse,.il faut leurdonnier perdefn et
beaucoup'de racines, de grain moulu et depaùn-de-4r e >.

Porcs.- Très-souvent les truies commencent à mettre bas. vrs
la fin deco-mois ; mais pour. certaines.localités, cette époqqeG boue
parsit prématurée.

On reconnaittl'approche du port au gonflement des mamelles,à
lélargissement. de la :vulve, ·à'Pagitaion de Panimalauwoi
qu'il prend à s'arranger un lit et aux grognements répétés-qu?ilfait
entendre. Alors, il faut séparer -la' truie des autres cochone;on. le,
met dans une loge à part7et on-la surveille attentiernientS ifIellt
manifeste des velléites de man er ses petits on peut lui jetetini
morceau de pain ou tout autre ailment dont elle soit très-fia'd'
on en a guéri quelques-unes par ce moyen.- Maispsi une'lois une
ruie a mangé ses petits, elle recommoncera:auoxporté5ist -
vantes. - !"p h li

-Volailles.-Les poules Commpneent à :pondrerég'ulièrerpeoà
cette époque, on doit alors leur donner une nourriture abondante
et réchauffante; mais nonles' engruisser . -- -" 11

Bois.-On continue le charroi du boisde chauffage et des pi4ôe
le construction..Ces bois ne diffèrent pas beaucoup par, leurqça
ités de ceux dos mois précédents. -- f. D, S; ' 4 - ,


