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Louis XIII, en fit mettre le premier a son carrosse. Vers dores. Versez-y le lait nouvellement trait. Les bouteil-
le milieu (11 dix.septieme siècle on ne comptait dans Pa 'les pleines, bouclhez-les solidement avec du li c, et col-
ris que trois OU quatre cents voitures ; on en compte au- solidez le bouchon avec de la ficelle on du l: de fer. Pla-
jourd'hui plus de vingt mille, non compnses celles de lou- Ccz-les dans une chaudière avec de la paille entr' elles.

ae epilpissez la chaudière d'eau froide et mettez-la sur le
Louis Xr avait cependant établi des postes dans son feu ; dès que Peau commence à bouillir, vous. cnlevez le

royaume ; mais les postes netaient pas à leur naissance leu et vous laissez le tout refroidir lentement. Lorsque les
ce qu'elles sont aujourd'hui des courriers chargés des bouteilles sont entièrement froides, on les retirera et on les
dépêches royales servirent d'abord seuls le espo.îsme in- enballera avec de la paille ou de la sciure de bois pour les
quiet et soupçonneux du monarque. Il améliora peu à peu mettre dans un endroit froid. Du l,;it conserv de cette
cette institution, qui devint après lui utile à tous les Fran- manière a été transporté dans les Indes Occidlentales et
çais. rapportée en Danniemark.

Il avait fixé des stalions, des g?/es, où tics chevaux de

postes étaient entretenms. Les particuliers purent se ser- ooooo -

virde ce's chevaux en payant dix sous par cheval pour GELÉE DE CADELLE AU IEL.
chaque traite de quatre lieues.

Le comte de Taxis établit à ses dépenr des postes en Une dame de notre connaissance nous communique la
Allemagne, et en 101G il reçut de son empereur recon- recette suivante pour faire de la gelée de gadelle au miel,
îaissant la charge de général des postes pour lui et ses des- au lieu de sucre.
cendans. Prenez miel commun, quatre livres,

C'est au milieu du quinzième siècle que fut établi le eau, - - une pinte
premier mont-de-piété. Quelques liabitans de Pérouse laites bouillir sur un feu doux, quand le syrop commen-
en Italie, touchés du malheur du peuple qui g.'missait sous.cera prendre consistane, à travers un liivre
la tyrannie des usuriers, formèrent une niasse d'argent blanc pour en séparer l'écume. Remuez-le sur le fru pour
pour étre employée à secourir les liabitans dans leurs be- finir de le cuire. Vous aurez un :yrop clair, agréable au
soins. On la déposa dans un bureau où PoIn trouvait à goût et absolument semblable au svrop (le sucre.
emprunter sans intér t, en laissant seulemrient un gage pour Prenez ensuite gadelles égrenées, quatre livres, et met-
la sûreté du prêt. Ceux qui, dans la suite, empruntèrent 'oz-les dans le syrop bouillant. Quand les gadelles seront
de fortes sommes, payaient pour les frais un dédommage- crevées et auront rendu tout leur suc, passez les à travers

ment ~.1 mdor. etéAhissenient fut nomimé mont-de- un' tamlis pour en séparer le marc, qu-2 vous, laisserez ê(gnu-

Piété ; on-en forma depuis onl 1I lie et on Flandre sû.ý le tr sais exprimer, ce qui troublerait la liqueur, que VOUS
nainde lombards. .Quelques auteurs ont (lit que ce crat remettez cuire jusqu'i conpsistance (le confiture. Si on

, autorisa le pro- veut ajouter ec framboises, on diminuera d'autant les ga -

nier les monts-deurpiété ; a uais cette bulle rzmume dit que nlles.
gt eao Il les avait aleprouvés. 00000

PeNous semublons gadet avances on civilisation, et cepen-
dant nlotis voyons encore au iziez- Siècle d eien (les eIsyoiS rOQadrs LgadelleSseron

horvees qui ressemblent àr l'enftance des arts et ues istetu- les
tiens. J'on pourrais cler e iombreuses preuves ; mais On sait corbien est dangereux, pour vgens qui travaui-
Ce serait nous éldi!iier (e notre sujet et agrandir un cadre ter aux champs, l'uqugetroulea purequeur, quelu
qqiut oit ture e ce s t froide et uiis queit chaud. En pIis cors endroits on
Létoisièue pa yuse d-leut àjou e i ce danger par quelque autre breuvage.ietroisies mo-e l' ouvrage plein d'é uditioi que -éevtir

Pltd u le Il . oiel!ur léaes avaitýal ap ro v s.-xoNous (lemblernsd otevancs l'ta deilsatinaet aucepvocen-i s otà afi cooiu t 'ngû

cinq deriaienn s sièclesnqen o s U EO U
rhcnez une bonnme cuillerée de miel, une cutillerée de

ceseritnous DE deR S notr sjeS e andir un cadE vintigre. de whskey ou de quelque atre Spiritueux et uno
SD , t fcruche d'eau ordinaire et mêlez bien le tout. On peut di-

s•'c' • '. .iinuer oU augmrueni ter la q îarilé d'eaqu, eiutrc plus OU
On cueille les f dejmjS par un temps sec et on les qouvre moins de miel, plus ou moins de %vhisliey ou do vinaigre,

de Palpier 'que P1 attache avec du fil. Au io- -elln la orce plus ou moins grande et la quet ungot

ooooo~~~~~ ~~ viage*ewikyo eqeqe ar pIiueuxll etn

Yen de cc fil, dont on a les extmitès dans la main, cin donner à cette boisson. Elle est très raraiemssante et
Plonge les fruits dans un bain (le cire ImaiItcntIe on1 fusion. elle préserve des maladies occasionnees par les grandes
Ausit tlque le papier est entièrement recouvert d'une cou- chaleurs.
the de cire on retire Ies fruits qui par ce moyen sont pré- 0oooo
rervés du contact die lair. Oni peut conserver insi des
ielons, des concombres, &c. Quand on veut expédier SCENCES MORALES.

.ces fruits, on les enveloppe dans du papier ordinaire et on

les redan cuisŽo ou barils contelaat du son ou n cde l'insruction sur la morali!é de l'homme.

00000 Le jour où un homme libre devient esclave, il perd la

CONsE7RVATIoN DU LA1T. moitic de son âme et de ses vertus premières ; et, au con-
uinotire, le *our OÙ un escla.:o devient homme libre il sentre'Lnez des bouteilles bien sêché_ýes et par.faitieent itrair, ejorù


