LE GLANLEUR.
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T.ouis XT1I, en fit mettre Ie\premier i son carrosse. Vers
lo milicu du dix-sepliéme sxccle_ on ne comptait dans Pa-
ris que trois ou quatre cents voitures 5 onen compic au-
jourd’l]lli plus de vingt mille, non comprises celles de lou-
Hge e . Coa

Teuis XT avait cependant .(':ta!)h des postes dans son
royaune 3 mais les postes n’Ctaient pas a leur naissance
ce qu'elles sont au‘]om:d’lnu‘: des courriers churgés qus
dépéc}:csroyales cervirent d’abord sculs lc’ i‘iespo'.zsm‘c in-

uiet et soupgonneux du.monarque.. 11 .amelmru peu & peu
cette iustitution, qui devint apres lui utile 3 tuus les Fran-
cais.

~ Il avai
postes étaient entretenus. I
vir de ces chevaux en payant dix sous par chevael pour
chaque traite de quatre lieues.

Le comte de Taxis ¢tablit 2 ses dépens des postes en

* Allemagne, ct en 1616 il regut de son empereur recon-

aissant la charge de général des postes pour lui et ses des-

t fixé des stelions, des giles, ou des chevaux de
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cendans.
oy 3 . LY ’ .
Clest au milicu du quinzieme sitcle que fut établi le

premier mont-de-piété. Quelques habitans de Pérouse
en Italie, touchés du malhieur du peuple qui gémissait sous
la tyrannie des wsuricrs, formeérent une masse d’argent
pour étre employ e & secourir les habitans duns leurs be-
soins. On la dlposa dans un burcau ot Iun trouvait a
emprunter sans intérét, en laissant seulement un gage pour
la ¢tiret¢ du prét.  Ceux qui, dans la suite, empruntcrent
de fortes sommes, payaient pour les frais un dédommage-
ment médiocre.  Cet érablissement {ut nomm¢ mont-de-
piété ; on.en forma depuis en Italie et en Flandre sous le
nomn de lombards. | Quclques auteurs ont dit que ce {ut
Léon X qui, par une bulle de I’'an 1515, autorisa le pre-
mier les monts-de-piété 3 mais cetie bulle méme dit que
Paul 1L les avait approuvés.

_ Nous serablons fort avancés en civilisation, et cepen-
dant nous voyons cencore au quinzitme sidcle bien des
choses qui ressemblent & ’enfance des arts et des institu-
tions. J'en pourrais citer de nombreuses preuves ; mais
¢e serait nous ¢loigner de notre sujet et agrandir un cadre
qui doit 8tre resireint. Je préftre renvoyer mes lecteurs
8u troisicme volume de PPouvrage plein d*érudition que
vient de publier M. Blonteil sur Pétat des Frangais aux
eing derniers siccles.
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CONSERVATION DES FRUITS SANS LES CONFIRE NI LES
. SECHER.

On cueille los fiuits par un temps sec et on les couvre
avee soin de pupicer que on attachke avee du fil.  Aumo-
yende ce fil, dont on ales extrémités dans la main, on
Plonge les fruits dans un bain de cire maintenue en fusicn.
Anssitor que le papier est entidrement recouvert d’une coi-
_(:he 0 Cire 0n otre Jos froiin qui par ce moyen sont pré-
servés du contact de Iair. O peut conserver ainsi des
melons, dos concombres, &e. Quand on veut expédier
e fruits, on Jog enveloppe dans du papier ordinaire ¢t on
lesembaile dans des caisse ou barils contenant du son ou
de la sciure e Lois.
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CONSERVATION DU LAIT.

Prencz des bouteitles bien séchées et parfaitement ino-f

Les particuliers purent se ser-

!dores. Versez-y le lait nouvellement trait.  Tes bouteil-
';les.plcines, bouchez-les solidement avee du Litee, et con-.
golidez le bouchon avee de la ficelic ou du fit de for. Pla-
,cez-les dans une chaudicre avee de la paille entfe elles.
{Ltemplissez la chauditre d’ean froide ot mettez-la sur le
feu 5 des que Peau commence & bouillir, vous enlevez le
feu ct vous Iaissez le tout refroidir lentenent. Lorsque los
bouteilles sont entierement fruides, on les retirera ot on les
%cmballcm avee de la paille ou de la sciure de bois pour les
.mettre dans un endroit froid.  IJu Lit conservé de cette
manitre a ¢té transport¢ dans les Indes Qccidentules ct
rapportée en Dannemark.

—
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GELEE DE GADELLE AU DMIEL,

Une dame de notre connaissance nous commuriqne la
'recelte suivante pour faire de la gelée de gadelle uu miicl,
‘au lieu de sucre.

Prenez : miel commun, guatre livres,

“cau, une pinte ;

Faites bouillir sur un feu doux, quand Je syrop commen-
‘cera @ prendre consistance, passez-le & travers un linge
iblanc pour en st¢parer Pécume. Remuez-le sur le fru pour
finir de le cuire.  Vous aurez un syrop clair, agréable au
‘golit et absolument semblable au syrop de sucre.

Prenez ensuite gadelles égrences, quatre livres, et met-
tez-les dans le syrop bouillant,  Quand les gadelles serent
crevées et auront rendu tout leur suc, passez les a travers
un tamis pour en s¢parer le mare, qus vous laisserez ¢gou-
ter sans exprimer, ce qui troublerait la liqueur, que vous
remettez cuirc jusqu’a consistance de confiture. Si on
veul ajouter des framboises, on diminuera d'autant les ga-
delles.
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BCISSONS POUR LES MOISSONNEURS.

On sait combien est dangereux, pourles gens qui travail-
lent aux champs, Pusage de Peau pure, pour peu qu’ello
soit froide et quils aient chaud.  Jon plusieurs endroits on
cherche & prévenir ce danger par quelque autre breuvage.
En voici un qui est tout & la fois ¢conomique et d’un gout
agiCable : } o ‘ g

Prenez une bonne cuillerée de miel, une cuillerée do
vinaigre, de whiskey ou de quelque aatre spiritucux et uno
cruche d’eau ordinaire et mélez bien le tout.  On peut di-
minuer ou augmenter la quantit¢ d’eau, meitre plus ou
moins de miel, plus ou moins de whiskey ou de vinaigre,
~elon la force plus ou moins grande et la saveur quion veut
donner i cette boissen.  Eliec est trés rafralchissanie et
clie préserve des maladies occasionnées par les grandes

chaleurs.

N . o Tt P Y I, ) . )
Influence de Pinsiruciion sur L moraltié de I'homme.

Le jour olt un homme libre devient esclave, il perd la
moitié de son ame ct de scs vertus premicres ¢ty au con-
; ; > se-lava devi va Bhea 1 e
traire, le jour ou un esclave devient hommne libre, i] sent

vie




