CONSERVACION
DE HUEVOS

Es importante que los hue-
vos que vayan a ser almacena-
dos sean de la mejor calidad,
ya que por muy bueno que sea
el almacenamiento o refrigera-
cién, no pueden mejorar un
producto que sea de mala cali-
dad.

Es necesario saber que los
Huevos tienen la particularidad
de absorber facilmente los olo-
res que hay a su alrededor, lo
que produce alteraciones en su
sabor, que resultan después
desagradables. Es importante
asimismo vigilar qué alimentos
se pongan en la nevera y evi-
tar, por medio de algin reci-
piente o papel adecuado, que
se mezclen los olores y portan-
to los sabores. En los medios
rurales se utilizaba un método
especial para conservar los
huevos en buen estado y el
maximo de tiempo, era recu-
brirlo de agua con cal, que se
preparaba con 20 partes de
agua y cuatro de cal, afadien-
do al cabo de varios dias una
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parte de sal. Aunque este mé-
todo transmite a los huevos un
cierto sabor salino.

En el hogar, los huevos se
deben conservar a temperatu-
ras de refrigeracion y en el
compartimento especial para
ellos, con el fin de protegerlo
mejor de los olores que antes
hemos mencionado. En estas
condiciones pueden conser-
varse durante uno o dos me-
ses. En las tiendas y comer-
cios, los huevos deben alma-
cenarse y conservarse en ca-
maras que esten a 0 grados
centigrados y nunca deben so-
portar temperaturas mas bajas
de los dos grados por debajo
de cero, ya que en esta tempe-
ratura se congelan. El huevo
gue estd pues a la venta no
debe pasar de los quince dias.

No se debe olvidar que una
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de las bases principales para
que los huevos se conserven
en buen estado es evitar que
pierdan la camara de aire; para
que esto no ocurra, lo mejor es
poner los huevos al refrigera-
dor, de forma que la parte mas
puntiaguda de éste quede en la
parte de abajo.

Consejo: Si quieres poner a
cocer un huevo que estd un
poco cascado o rajado, o me-
jor es envolverlo con papel de
aluminio y ponerlo otra vez en
el agua para que hierva. De
este modo no se sale ni pizca
de clara.
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