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PRUFEN UND AUF-
BEWAHREN VON
EIERN.

Die einfachste und
zuverldssigste Un-
tersuchungeinesEies
ist die Durchleuch-
tung. Ineinem dun-
keln Raum halt man
. _ St das Ei dicht vor eine
A s e brennende elektri-
sche Lampe (oder
Durchleuchten eines Eies. auch Kerze), .mdem
man das Ei mit
Daumen und Zeigefinger umschliesst (siehe Bild). Das
gute Ei soll gleichmadssig gelbrot durchscheinen. Ein
krankes oder verdorbenes Ei weist beim Durchleuch-
ten dunkle Flecken auf oder ist undurchsichtig.

Ein frisch gelegtes Ei ist ganz ausgefiillt. Nach einigen
Tagen bildet sich dann oben im Ei ein Hohlraum, weil
das Eiweiss langsam durch die Schale verdunstet. Der
Hohlraum, der mit der Zeit immer grosser wird, ist
beim Durchleuchten deutlich sichtbar. Man sagt, das
Ei sei mehr oder weniger ,,abgetrocknet’. Eier mit
grossem Hohlraum konnen noch gut sein, gelten aber
nicht mehr als Trinkeier.

Einfrisch geleg- Gutes, aber nicht Schlechtes EI.
tes Ei beim Durch- frisch gelegtes Ei. Es weist beim
leuchten. Es ist Eshatan demeinen Durchleuchten
ganz ausgefiillt. EndeeinenLuftraum. dunkle Punkte auf.

88




Zum Priifen des Al-
ters kann man die
Eier auch in eine
Kochsalzlosung (90
gr. Wasser und ca.
10 gr. Kochsalz) le-
gen. Ein ganz fri-
sches Ei sinkt auf
den Grund des Ge-

' a ich
Qualitatsprobe in Salzwasser. fasses und legt SIC

Links, liegend: ganz frisches Ei. Waagf%hth!n (siehe
Daneben drei noch gute Eier, die Abbildung,links). Je
vesefeden stk "pabeetrknet Siter das Ei, also T
sinda. CnwIlIT . 1 5 . gI‘fJSSEI’ der im Ei

entstandene Hohlraum ist, um so mehr stellt es sich
auf, bleibt aber doch noch am Grunde des Gefdsses.
Das schlechte Ei schwimmt aufrecht in der Kochsalz-
losung, wie unsere Abbildung zeigt. — Aufbewahren
lassen sich nur unbebriitete Eier. Daher riihrt auch die
Meinung von der ldngern Haltbarkeit der im Marz,
April, August oder spdter gelegten Eier, weil man zu
dieser Zeit leichter unbebriitete Eier erhilt. Die Eier
werden zweckmassig an kiihlen, trockenen Orten in rei-
ner Luft auf Brettchen mit geeigneten, die Eier halten-
den Offnungen aufbewahrt (siehe Bild). Die Eier sind
wochentlich einmal umzuwenden. Konserviert wer-
den Eier: 1. durch Aufbewah-
rung in geeigneten Kiihlraumen.
2. durch Uberziechen mit luft-
dichtabschliessenden Uberziigen,
wie Paraffinlosung oder Firnis-
lack, 3. durch Einlegen in pulver-
formige Massen, wie Kleie, Sand,
4. durch Einlegen in Wasserglas.
Fiir den Transport reibt man die
Eier mit etwas Baumdol ein und
verpackt sie zwischen Spreu in
Kisten oder Fidssern. Gefrorene
Eier werden wieder brauchbar,
wenn man sie 2—3 Stunden in

PRt = RIGET B A, :
SRR el e T S G TR TR aRTE g

aktisches Eier-

P
schran k c he n. Sehr kaltes Wasser legt.
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