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SOS
consommateurs

Fédération romande
des consommatrices

«ceufs de Paques. Sym-
bole du renouveau, de vie,
voire comme on le croyait
des quatre éléments (1a co-
quille rappelait la terre,
la pellicule I’air, le blanc
I’eau ,et le jaune le feu...),
I’ceuf est associé au prin-
temps et a Paques. Oeufs
que ’on «roule», «cro-
que», ils sont liés a toutes
sortesderites. Mais... res-
tons-en aux oceufs durs.

Toute année

On trouve maintenant dans
les magasins des ceufs teints
toute I’année. Certains res-
taurateurs en présentent aussi
sur leur comptoir. La raison
en est simple. La législation
exige que les ceufs durs ven-
dus dans le commerce soient
recouverts d’une couche de
teinture gélatineuse qui les
rend imperméables. Crus ou
cuits, les ceufs ont une co-
quille perméable a l’air. Mal
entreposés, hors d’un réci-
pient hermétique, les oeufs
prennent les odeurs de leurs
voisins (poisson, melon).
C’estd’ailleurs le secretde la
fameuse omelette aux truffes
ou I’on enferme la veille les
oeufs crus et la truffe, ensem-
ble dans un bocal! La moin-
dre félure, méme totalement

Oeufs durs, oeufs teints...

invisible, ouvre la porte non seulement
aux odeurs, mais aussi aux microbes.
Cela explique la sensibilité des ceufs aux
salmonelles dont nous vous avons précé-
demment parlé.

Conservation

La conservation des oeufs durs du com-
merce est plus longue que celle des oeufs
cuits a la maison. La date de consomma-
tion figurant sur I’emballage doit étre
respectée. Il faut conserver les oeufs au
réfrigérateur dans leur emballage d’ori-
gine ou dans une boite spéciale. En ce
cas, scotchez-y la date limite. Attention!
les oeufs durs cuits par vous ne se conser-
ventpas plusde 3 jours (teints le Vendred-
Saint, mangés le dimanche, disait-on).
Les oeufs croqués ou fendus doivent étre
consommeés rapidement. Enfin, si vous
conservez des oeufs teints pour le décor,
a la température de la piece et plusieurs
jours, il vaut mieux ne pas les manger.
Rappelons que les personnes agées et les
jeunes enfants constituent une catégorie
a risque.

Cuire un oeuf dur

C’est, parait-il, tout un art, et il y a des
gens qui ne savent vraiment pas se faire
cuire un ceuf! Certains ont un jaune mol-
let ou dur et cerné de gris (un phénomene
chimique naturel). L’hydrogene sulfuré
du blanc réagit avec les sels de fer du
jaune et produise ce liséré de sulfure de
fer. Sans danger! La durée de cuisson est
de 12-15 minutes, dans de 1’eau
frémissante. Les oeufs auront été sortis
du frigo 30 minutes avant.

Oeufs teints, oeufs décorés

Si vous voulez manger les ceufs, utilisez
toujours des colorants spéciaux pour les
ceufs. Ce sont des colorants alimentaires
semblables a ceux utilisés dans 1’alimen-
tation en général, et strictement contro-
1és. Il existe aussi des feutres spéciaux et
des godets de peinture, encre et couleurs
alimentaires également. Suivre le mode
d’emploi strictement. Que ce soit pour

teindre a chaud ou a froid. Il y a une date-
limite a ces produits arespecter. En géné-
ral, ils ne se gardent pas plus d’un an. Les
droguistes mettent aussi en vente des
teintures dites naturelles, tel le curcuma,
qui entre aussi dans la composition du
curry, les bois de santal ou de campeche
qui donnent des rouges et des rosés, par
exemple. Une fois teints, on peut orner
ces oceufs d’un décalque.

QOeufs décorés

Si vous peignez un ceuf avec des cou-
leurs gouache ou aquarelle, des crayons
ordinaires ou des feutres, si vous y collez
des éléments, mieux vaut éviter de man-
ger ces ceufs. Les colorants alimentaires
qui traversent la coquille sont sans dan-
ger. Il n’enest pas de méme des peintures
ordinaires et des colles. Pour un décor
seulement, cuisez les oeufs une bonne
heure avant de les décorer.

Pour des ceufs teints surprises (2 faire
avec des enfants...), il faut des morceaux
de tissu de 12 cm de coté. Des tissus
naturels. Laine, soie, coton qui déteint,
vieilles cravates, des brins de laine de
belles couleurs, des grains de riz, des
petites pelures d’oignon, des herbes tels
persil, cerfeuil, estragon. Dispersez sur
le carré de tissu sous et sur I’oeuf. Nouez
le paquet avec du fil. Cuire 20 minutes.
Ouvrir apres avoir sorti les paquets et les
avoir laisser refroidir. Pas mangeables!

Si vous en avez trop

Dans la salade de dents-de-lion ou autre
verdure, ajoutez croGitons de pain frottés
d’ail, des foies de volaille sautés trois
minutes. Etbeaucoup d’estragon (I’herbe
des ceufs!).

Sur des choux-fleurs ou des brocolis,
verser de la chapelure revenue dans du
beurre, ajoutez aussitdt un hachis d’ ceufs
durs et de persil.

Enfin vous pouvez couper les ceufs en
long, écraser le jaune avec un peu de
mayonnaise, de purée de tomates et une
pointe de curry. Remettre dans les blancs
et saupoudrez de persil haché.

Bon appétit et joyeuses Paques!

40 ainés
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