La bo prat'q ue de travers vers le haut, la ou se trouve
la chambre a air. Loeuf moins frais tient

Trucs de savants pour petits malins debout ou surnage méme dans l'eau.
|re experience Cela est di1 au fait que la chambre a
guelle est la fraicheur d’un ceuf ? air d'un ceuf frais est tres petite et se
, développe avec le temps. Avec l'air contenu
preparation : qq(‘lques d , o )
minutes ans l'ceuf, celui-ci se redresse peu a peu
il - o et remonte méme vers la surface.
i aussItot Un ceuf qui flotte carrément a la surface
est plus que périmé et ne doit pas étre
Dans le réfrigérateur, on ne peut pas sa- consommeé.
voir si des ceufs sont frais ou ne le sont
pas. Tous les ceufs se ressemblent. Mais TRES IVTE%?%EIS PERIME !
il existe une astuce pour déterminer si FRAI

un ceuf est frais ou non, sans avoir a le

casser.

Prepare |es choses
sujvantes pour ton
experience :

» 2 grands verres
remplis d’eau du
robinet

* 1 ceuf de poule frais (acheté ily a
seulement quelques jours et conserveé
au réfrigérateur)

* 1 ceuf de poule moins frais (il doit
avoir 7 a 14 jours et au mieux avoir éte
conservé quelques jours a température
ambiante. )

Plus en détail

Mais comment l'air arrive-t-il dans I'ceuf ?
Et pourquoi y a-t-il plus d'air dans un vieil
ceuf que dans un ceuf frais ?

La coquille d'un ceuf semble completement
étanche, mais ce n'est pourtant pas le cas.
Elle est en fait la pour protéger le poussin,
mais aussi pour laisser passer de lair.
C'est pourquoi la coquille est parsemée de
minuscules petits trous (pores) permea-
bles a l'air. Avec le temps, de I'eau s'éva-
pore de I'ceuf. Plus celui-ci est stocké au
chaud, plus l'eau s'évapore vite. En méme
temps, de l'air entre dans l'ceuf par les
pores et se concentre surtout dans la

chambre a air.

Déroulement de I'expérience
* Place un ceuf dans chaque verre el
observe la différence !

Qu'observe-t-on ?

Leeuf frais coule jusqu'au fond et y reste.
Lorsquon y regarde de plus pres, on voit
que la base de I'ceuf est tournée un peu
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se expérience Déroulement de I'expérience

Faire flotter I'ceuf frais * Remplis le verre aux % avec de l'eau
: chaude.
préparation : quelques . i -
minvtes * Marque le niveau de 'eau a I'encre
Observation : aussitot inaclchlie.

* Ajoute une cuillere de sel et remue
doucement, jusqu'a ce qu'il soit
completement dissous.

Tu peux faire cette expérience tout de suite  Ajoute une deuxieme cuillerée de sel.

apres la premiere, car il te faut seulement voire méme une troisieme.

deux cuillerées a café de sel en plus.

verse le sel dans le verre contenant I'ceuf Qu’'observe-t-on ?

de poule frais. Le sel se dissout beaucoup Apreés chaque cuillerée de sel, le niveau de

plus vite dans I'eau chaude que dans l'eau l'eau augmente d'abord un petit peu. Des

froide, ce qui est mieux pour l'expérience. que le sel s’est totalement dissous. le ni-
veau de l'eau redescend jusqu'a la marque.

Qu'observe-t-on ? Cela est d1 au fait que les cristaux de sel

Pendant que le sel se dissout, I'ceuf com- se diluent dans l'eau. Ils n'ont pas besoin

mence lentement a flotter dans l'eau. Com- de place supplémentaire, car ils en trou-

ment ? Est-ce qu'il vieillit tout a coup tres vent suffisamment entre les vides existants

vite ? Non, non, ne tinquiéte pas, les bains entre les particules d’eau. Bien que l'on ait

dans l'eau de mer ne font pas non plus ajouté une quantité importante de sel dans

vieillir. Lexplication est toute autre. Leau le verre, le niveau de I'eau reste le méme.

devient en fait plus dense du fait de I'ajout Deés que tous les vides entre les particules

de sel. Et plus 'eau est dense, plus il est d’eau sont comblés par le sel, la solution

facile de flotter dedans. est saturée. Plus aucun grain de sel ne

Le savais-tu ? La teneur en sel de la mer peut se dissoudre dans I'eau et un dépot

Morte est si élevée que méme les person- se forme. Tu peux en faire 'expérience en

nes qui ne savent pas nager y flottent sans continuant a ajouter des cuillerées de sel

peine ! dans la solution jusqu'a ce que le niveau
augmente et que se forme un dépo6t. Leau

Expérience supplémentaire sur la salée est ainsi plus porteuse, car elle est

densité de 1'eau plus dense.

Prépare les choses suivantes pour ton

expérience :

- 1verre

- 1 cuillére

- Sel

- Eau chaude
1 stylo a encre indélébile




4e experience
Faire disparaitre la coquille

preparation : quelques
minutes
Observation : 2 a 3 jours

prepare les choses suivantes pour ton
experience :

1 ceuf de poule

] verre avec du vinaigre
- De la patience

Déroulement de I'expérience

Place I'ceuf dans un verre avec le vinaigre,
afin que celui-ci recouvre I'ceuf.

Qu'observe-t-on ?

Petit a petit, tu peux voir des petites
bulles sur la coquille. Elles montrent que
la coquille est attaquée par le vinaigre et
est dissoute. Ce processus dure environ
2 jours. Avec un peu de chance, tu auras
au final un ceuf totalement dépourvu de
coquille et seulement maintenu par la
peau de |'ceuf.

Plus en détail

Le vinaigre est un acide. Tu peux
facilement le vérifier en le sentant et en le
goutant. Lacide se mélange avec une partie
de la coquille de I'ceuf solide, a savoir avec
le calcium. Celui-ci est élimin€ et il reste
une matiere appelée I'acétate de calcium.
I manque désormais a la coquille son
composant solide qu'est le calcium. Il

ne reste que l'acide carbonique, comime
dans I'eau minérale gazeuse. Et c’est

cet acide carbonique qui crée les petites
bulles que tu peux observer. Petit a petit,

les bulles d'acide carbonique montent
ct disparaissent dans l'air. La coquille
disparait lentement, jusqua ce qu'il ne
reste plus que I'ceuf.

Jai lu que 'acide attague
aussi nos dents. Cela
fonctionne-t-il comme pour
l[a coquille d’ceuf ?

Oui, on peut comparer les deux
phénomenes. Bien que tes dents soient
totalement différentes d'une coquille

d’ceuf, elles contiennent aussi du calcium.

Comme pour la coquille, le composant
calcium est arraché et se lie avec l'acide.
De plus, méme sans boire du vinaigre
chaque matin, tu es cependant également
victime des attaques acides sur tes dents.
Cela s’explique par le fait que le sucre
dans ta bouche est transformé en acide
par les bactéries.

Oui, j’ai deja entendu e dentiste (e dire
et qu'un dentifrice au fluor peut proteger
les dents.

EXxact, je me brosse |es
dents une fois par semaine

avec Ce dentifriCe. ol



. Laisse le dentifrice agjr p
| . ¥ Pendan, .
minutes sur l'ceuf et rince , ant 2
- Chsuijte

5e experience
rapidement I'ceuf a I'eau

Dentifrice protecteur

pPreparation : quelques " S
minutes Plong§ ensuite 'ceuf dang
rempli de vinaigre N Verre
1 jour as gre et observe ce ..
passe. € qui se

Observation :

es choses suivantes pour ton Qu’observe-t-on ?

prépare |
expérience : La coquille d'ceuf qui n'a pas ¢(¢
\1 ceuf de poule commence lentement a se d¢ €te traitee
- Vinaig csagre
gre surface recouverte de dentifri agreger. La
ICe est ¢
SU du

D .f . ﬂ . ,

Déroulement de I'expérience Plus en détail
« Dans cette expérience I'ceuf va €
; étre en Le gel contient d
partie recouve ifri . u fluor. Ce ,
avant d'étre plgtndz gentlfrlce . uor, trés important pour les denctonflpOSdm
inaire: gé dans le bain de solidement le calcium a la desma ‘;ad.h(.,.
peut pas l'enlever. Le procéde eé J“ “i‘f n
€ men

avec la coquille d’ceuf.




Ge experience
Rentrer un ccuf dans une bouteille

préparation @ 30 minutes

prepare les choses suivantes pour ton
experience :
| ccuf dur
| bouteille vide avec un goulot large
(environ 3 cm de diametre)
Environ % litre d'eau bouillante
- Eventuellement un observateur que tu
souhaites epater

Deroulement de I'expérience

« Ecale I'ceuf dur.

« Remplis avec précaution la bouteille
d'eau bouillante.

« Laisse reposer la bouteille pendant
environ 1 minute.

* Vide alors la bouteille de I'eau.
Attention, la bouteille est maintenant
brulante !

* Place aussitot I'ceuf écalé sur le goulot

de la bouteille et attends de voir ce qui

Se passe.

Tu vas voir comment I'ceuf est attiré

lentement, comme par magie, a

lintérieur de la bouteille.

Plus en détail

Comment I'ceuf passe-t-il dans la bouteille
vide ? Réponse : il est aspiré. Cela est dii
au fait que la bouteille contient de lair tres
chaud. Celui-ci se refroidit cependant a
fouveau tres vite, car la bouteille se trouve
dans I'air ambiant plus frais. Lors de ce
refroidissement, il se passe la chose sui-
vante : I'air froid a besoin de moins de pla-
€€ que l'air chaud ou bralant. Donc quand
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I'air chaud se refroidit dans la bouteille, il
a besoin de moins de place et veut remplir
a nouveau la place nouvellement créée. Il
se produit alors une aspiration. Lceuf qui
se trouve sur le goulot ne laisse pas passer
d’air. Loeuf est donc aspiré.

Si tu souhaites encore manger I'cEuf, tu dois

alors |e couper en deux gvec un couteau
aiguisé dans le sens de la

\ longueur et ensuite e retirer

Yo S

e\ par le goulot.

Jai eu du mal 3 ecaler
mon cEuf, Car la coquille
resistait.

Ce qui veut dire

que tu avais un cuf
particuliérement frais,
Car la coquille des ceufs
moins frais s'enleve plus
facilement !




Ma recette aux CEUfs preferee
est |3 meringue !

\ 2
g La meringue - pour les
u\ vrais petits gourmands !

pour 4 meringues. il te fau
- 4 blancs d'ceufs

t:

_ 6 cuillerées a soupe de sucre

1 grand saladier
] batteur €lectrique
ou un fouet et beaucoup

de force

Attention, CeCi est important :

tout doit étre propre et
parfaitement dégraisse, et

les cEufs ne doivent pas étre

trop froids. [ e mieux est de
les sortir une demi-heure a
I'avance du réfrigérateur.
Quelques gouttes de jus de
Citron rendent |es cEufs en
neige plus fermes.

Tu peux utiliser (e
jaune d’ceuf pour
'expeérience 7, page ¢2,
et pour 3 recette de |3
mayonnaise, page ¢6.

Tu dois d'abord soigneuse ,

le jaune du blanc degrll'muf,n;zrltusnepaarer
d’'ceuf ne doit couler dans Je saladge:ne
Bats maintenant les blancsg d’'ceufs, j;‘]g-
qua ce quils soient d'abord mousgeys
puis vraiment fermes. Pour vérifier qué
les blancs en neige sont parfaits, retoy,.
ne le saladier : aucun blanc d'ceuf ne
doit en couler.

Ajoute maintenant le sucre petit a petit
Remue constamment, jusqu'a ce que
tout le sucre soit incorporé. Bats le m¢-
lange encore une fois, jusqu'a ce qu'il
soit bien ferme et forme de petites
pointes.

Tu as maintenant besoin d'une plaque
de cuisson avec un papier sulfurisé.
Avec deux cuilleres a soupe, forme des
petits tas sur la plaque de cuisson en
laissant suffisamment d’espace entre
chacun d’eux.

Place la plaque a mi-hauteur dans le
four et fais cuire les meringues a 140 °C
(four a chaleur tournante) ou a 150 °C
(four traditionnel) pendant 10 minutes.

* Baisse ensuite un peu la température

(130 °C chaleur tournante ; 140 °C four
traditionnel) et fais encore cuire les me-
{ingues pendant 30 minutes.

Eteins ensuite le four et laisse les merin-
gues refroidir lentement a l'intérieur.

’
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séparer le blanc du jaune d’ceuf - étape par étape :

Casse soigneusement l'ocuf contre le @
bord d'un saladier ou d'une tasse,
par exemple.

Separe I'ccuf en deux a I'endroit de
cette cassure.

Une partie du blanc d’ceuf va aus-

sitot s'écouler, prends donc soin de
tenir I'ceuf au-dessus du saladier dans
lequel tu veux recueillir le blanc d’ceuf.

Fais ensuite passer soigneusement

le jaune d’'ceuf d'une demi-coquille a
I'autre plusieurs fois de suite, tout en
laissant a chaque fois couler un peu de
blanc dans le saladier.

Tu disposes maintenant d'un jaune et
d'un blanc d’ceuf séparés.

Aux Philippines, on
mange un cEuf Cru

avec un embryon
de poussin. Ce plat
s'appelle « Baalut ».
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