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Description

Ce contenu est une compilation d'articles de I'encyclopA©die libre Wikipedia. LA€ET™A“uf de
volaille est un ingrA©dient entrant dans la composition de nombreux plats, dans de
nombreuses cultures gastronomiques du monde. Le plus utilisA© est 1A€™A“uf de poule,
mais les A“ufs da€™autres oiseaux sont aussi consommA®©s : caille, canard, oie, autruche...
Les A“ufs utilisA©s en cuisine ne sont gA©nACralement pas fA©condACs, et utilisACs A
JA€ETMA Ctat frais, soit moins de vingt-huit jours aprA”s la ponte. Dans les traditions culinaires
asiatiques, les A“ufs sont parfois fA©condA©s, comme le balut, ou mis A fermenter pendant
plusieurs semaines, comme 14€™A“uf de cent ans.
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Les ceufs utilisés en cuisine ne sont généralement pas fécondés, et utilisés a I'état frais, soit . le
balut, ou mis a fermenter pendant plusieurs semaines, comme I'ccuf de cent ans. . que les
fermes impériales aient au moins cent poules et trente oies. .. L'alimentation des poules
provient de I'agriculture biologique a 90 %.

Yasmine, 18 ans, Rectrice d'un jour a 'UMONS .. Bird eggs are a common food and one of the
most versatile ingredients used ... Department of Agriculture in 2002 (Risk Analysis April 2002
22(2):203-18) .. Un ceuf de poule cru cassé. . les ceufs d'autres oiseaux sont aussi consommes :
caille, cane, oie, autruche, etc.

L'ceuf est un produit agricole animal utilis€¢ comme aliment ou servant d'ingrédient dans la
composition de nombreux plats dans la plupart des cultures du monde. Le plus utilisé est I'ccuf
de poule, mais les ceufs d'autres oiseaux sont aussi consommegs : caille, cane, oie, autruche .
Les ceufs du commerce utilisés en cuisine dans les pays industrialisés ne.
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Photographie rapprochée d'un ceuf de poule cru cassée et de sa coquille en . L'ceuf est un
produit agricole animal utilisé comme aliment ou servant d'ingrédient . les ceufs d'autres
oiseaux sont aussi consommes : caille, cane, oie, autruche, etc. . ou mis a fermenter pendant
plusieurs semaines, comme l'ceuf de cent ans.
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