“La rangon étant ainsi acquittée. P Empe-
reur mit Richard en liberté. Par une charte

~ scellée, il lui donna méme, selon-les con-
ventions secratement arrétées, la souverain
té de plusieurs terres, savoir ; la Provence,
le.Viennois, Marseille; Arles, tout ce que

© ' Bropereur ptéten: ail avoif depuisle Rho-
i{e;'juéqu’,aux Alpes, la Bourgogne, les hom
ages du Roi d’ Aragon, du comte de Die

st du comte de Toulouse, droits réellement
cdntestés, et que les’ Bmpereurs -néavaient
jamais eXercés que nominativement. L’¢
boque du ddpart fut fixée 3 un terme trds-
aproché, Richard se hata de ’annoncer

| I"archevéque de Cantorbéry, primat d’An-
gleterre,aux barons des communes. ¢ Com-

“me je suis certain,leur disait-il,qie vous dé
girez ma liberté et dize vous, Papjprendrez
avec joie, je vous ahnonce qu’elle est main-
tenant sssirée § I'Empereur me la_rendra
tout entidre le vingtigme jour de la lune a-

prés la Nativité, Le dimanche suivant, , je|gée sans mentendre; mais. ...

recevrai la couronng dé Provence qudil
in‘a_accordée. Donné 3 Spire, le 22 dé-
cembre.” —(M. Capefiguc.) :
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: _;i*omca CORRECTIONNELLE.
‘Prgor ext un brave gar¢on qui o cu un moment
Verreur. Il so présente 4 In barre ot 'nméne
ne inculpation do vol avec les meilleurs ceftifi-
Lnts di monde. ~ Qu'a-t-il volé, 1¢ pauvre Pigot?
Un fopini vn joli petit lapin qu'il destinuit sdns
doute # faire utie exgelleite gibelotte ; mais. il wn
in,s eu Je tems, de mettre son desscin 4 exécution.

.

1o &té arrdté ontote poiteur du lapin en par-
fnite santf.. . S L.

4§ Vaulg voyez bicn, Monsleur le président, dit
i’igot’ your sn détense, que je wavais pas cou-
sgommi le lapin, puisqu'il ftait cncore en vie.
Tiauberyiste ne peyt” pas dive qué j'ai mangé le
Tapin., Vous ne pouvez pas dire, mére Goghu,
que j'di viongé le lapin ; on peut bien dire dans
tout Cliarenton que je ne suis pus capable dg
iqanger lo lapin d'autrui. D'ailleurs, - Monsieut,
g pristdent, jo no poux pas souflrir le lapin} je
fi'en méfio toujours du lapin. o<, Cétait his-
foire de rire,,

"L'aupenaiste 4 Gélait st peu pour rire, queiq

Yous couriez au grand, gilop tomme un cerf
échinppé, ot que vous avez battu men fils qui vou-
Init vous reprendre le lapin.

Pigoy: Histoie detire, mére Gogau, liistoire
de rire | o
" Le tritlunal ue pense pos que les intentions de
Pigot nient &6 siusst pures qu'il le soutient; tou-
fefois, usant dindulgence, il ne le condimue
Hud 15 jours Temprisunnement.

. gt

© 'Dour, qui succdde suf le bant 4 Pigot; n bié

trouvé nanti d'un gros paquet de linge que la pré-f

vention lui reproche d'avair. volé a des inconnus.
Douy soutient qu'il a trouvé le.paquet sur la route;
&L qu'il le portait cher lo maire lors u'il a é1é& ar-
ré'tg. Un témoin est entendu ;- c'es

uite un vieax; farceur assermenté sl én fat

jomaix L
.« Sgvez-vous quelqie chose ? lui demanda DML
lo président:— Parbleu, feprend Vagrénble save-
tier, si jesais quelque chose | c'est moi qui sait
fout ; sans Claude:, &rdme Finaut (qui est mion

i

niom ), vous ne sauriez rien, 4t edcore moins.
= M. e Prestosyrs Diles tout ce que vous
- gavex, ot soyex bref; les fnits sont avoucs.
~Fixaur: Si les faits' sont nyouds; c'est bon,
Slest clair clest fini, cest jugé; je n'ai douc plus
u'd saluer, Paimable société, cld me retirer res-

pestueman i.f_,npié:; avoir requis taxe, conformé-
~ meot & 1 lol. ., Clest'sur le papler.

‘M. 1t PRESIDEXRT Faites tovjour's “voite dé-f

L e AL
*

JMynaur: Ma déposition est que Fai vu lo

uh cofdon-,

.M. oL PRESIDENT © Quclle paite? :
- Finavr: Parbleuy la patle de. Pobjet, volé
en:question, que le brigand avait caché sous sa

blouse. * - G . .
M. Lt prEsIDENT : C'était un objet trop volu-
mineéux pour &tre eachi sous une blouse.
Finaur: Vous pouvez dire qu'il était volumi-
nenx 3 je n'aj pas le Aroit de m'y -opposer > mald
je dis, moi, que je I'aurais bien mis dads ma po-
che, et que dailleurs-il Clait maigre comme usn
coucou. o

M. Le Presipent @ De quoi parlez-vous donc ?

Frsapr: Du lapin’ qui a 6té volé & la mére
Gogau, et pour leguel, foi d’homme, je n'aurais
pas fait tant, d’embarrag. . '

La méprise gexplique, et on séapercoil que
Finaul Ctait appelé -pour - Vaffaire précédente,
qu'on I'a spublié - dans la - salle des- 18-
moins, et qu’il vient déposer dans Paffaire Douy
des faits qui se rapportent au vol ‘d’un -lapin pour
lequel Pigot vient d’étre condamaé,

-

“Allez vous asseoir. o

parlez est;lerminée. ‘
Finaut: Jailien d¢tre surpris quéon l‘ait Ju-
Jai bien I*honneur

le nom & Impérial Pop.

2 citrops coupgs par tranches, 2 onces de créme

de tarire en paudre. ‘On verse ensuite dessuys 8

pintes ’ean bouillante, on méle ¢t on coiivre avec
une toilé fort &paisse, puis on laisse. refroidic
Liorque le mclange est presque froid, on y jette
ane tranche de pain, coupé mince, sur laquelle on;
a étenchi environ 2 cuiilierézs de levuie de biére ;
cette tranche sutnage on ‘recoavre le liguide,
jusquiaa lendemain ayec Ia toile, on le meten,

bunteille 2n ayapt Soin de le passer & travers un:

et cui troubleruit sit lim pidité. _

Au boyt de trois 4 quatre jours, le liquide est
entré en fermentation; il » ucquis du pigiiant; il
est bon a hoire, y ’ S

Les bouteilles qui sérvent & contenir ce liguide,
ui fermente dgas ces vases, doivent &tre fortes.
Kn Angleterré, on se seft de bouteilles en terre, de
cruchons, La liguent qui résulte de ce travail a
beaticoup d‘anglogie dvec la snivante ; elle en dif-
fére cependant ex cé que la fermeutation se fait
dans la bouteille; tandis que dans I¢hydromel coiu-
posé In fermentation est terminée lforsquon le
met en bouteille, Uhe sccomle dissemblaice est
Jemploi da sicte au licu de miel. Quoi qu'il en
soit Les liqueurs fermentées peuvent remplacer le
vin dans les usages oxdinaires de la vie.

| X €.
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Hydromel Compos& |

Prenez miel 6 livres, ena 4 pintes; faites chauf-
fer dans une bassine, bien propre, vptraz la stpa-
ralion des. écumes et la clarification de Ia liqueur,
puis mettez de coté. o

‘Prencz ensuile raisains de Dimis coupés, de-
mi-livee, faites les . bouillir avec 4 pintes d'eau,

| continuant jusqu ce que le liquide soit réduit de

moitié, passcz & travers un litige avec expression,
molez énsuites a Phydromel prépiré précédem-
ment, puis fuites bouillir prendant quelques. minu-
tés Tefiréz-du feu pour laisser reftoidir,

Eorsque la liquear sera presque froide, mettez-
y une franché de pain recoliverte; comme nous
Iavens dity d‘une couthe de levure de bigre ‘enviz
ron deux cuillérées’, -temettéz sur le feu, enlevez
isécume qui se forme, relivez du feu, 1%aisser re-
rodir et déposer.  Décantez ensuite davs un ba-
ril bien propre dans lequel vous autez mis 1 once
cle beau sel de tartre et” 1 oiice dfesprit de vin il

patid ;ui patsait par la fante de 1" bloust.

S

F . : N A
faut que le baril puisse ctre presque pleiv, on le

-

‘hoise, etc.

M. pg Presipext: Liaffuire dont ‘veus nous qué depuis lon

ECO N OMIE DO M l"s I‘IQ U E"point de sulfate de cuite, la tdclie ne changera pas;

‘mais elle deviendra verdétre si.le.pain contient du sel

N S . ‘
Recette d'une Liquetn Anglaise connue SUS oo ds gaz ammonizc,
i jaune ; puis on la fera-revent
, o . ~ . moniac ou en l'exposant a la va
. On miet dans un pot de terre 2 livres de sucre, g b

rd

prend denc proportionné 4 la quantité de liqueyy

quon veut préparer.
. On‘porte ensuite ce baril dans un endreit chaug
une “étuve, le dessus dan four, etc.; bieutdt o

voit la fermenlation séatablir; il y a8 prodic.

tion - dane matiére blanche qui est rejetté gy

dehors du baril ; on vemplit celui-ci aufur ety
mesure (que]‘écume est rejettée au.dehors, et lops.
aiie la fermentation a cessé, on ferme exactement
le baril et on le porte 4 la cave. La, aprés'quet.
ques mois, on tire et on met en bouteilles. '
On péut aromatiser sclon les gouts cet Hydro.
mel composé, comme on peut lui donner Fodewr
et le golit de caneile, ou bien de citron, d% (rasas
' A G

et gy

Procédé fort simple pour décourrir lu pré.
_ sence du sulface de cuivre dans le pain.

T.es boulangers mélent du sulfate de cuivre dans Je
Pain pour lui donner plus d‘Gclat ; cette fraude, prati.
gtems, a 2 ét5 récemment déconverte,
¥ Yoici un . moyen fort_simple de s'assurer de I'altéra.
tion du pain ;. il est dfi 4 M. ‘Meylinck et Hensmani,
On laisse tomber une goutte de fgrro-pmssiate de potas.

de vous sa'uer. [8e gur une tranche de_pain suspect; qu‘il  ait ou non
: g du sulfate de cuiyre dans. le pain, cette goutte formera
= une tache rouge i le pain est fiais, bleue sl ne Festpas

On plonge alors le pain dans I'ean de chaux. $iln'yg

Dans ce cas, si I'on expose le pain.a lac
[a tachie deviendra rouge, puig
ir rouge en. volatissant l'am:
pear :de ‘acide musjatil
ve. lorgue la préseace 'du:sulfaze de cuivre;-est ainsi
constatée, on peut en déterminer 12 quaatité par les.pro:
cédzs ordinaires. o ' A J.

métalique.

.____._—’.:v.:
, Biire de Ménage.
- 4 ) S o
.. Pour faire de la bidre dans les ménages, voict com:
ment on opére promptement ef 2 eu- de frais en Angle-
terre. On e procure un petit quartaut dout on fixela
boyéhe ayec soin; on le pose sur une de ses bases, ¢
prés du fond on pratique un trou qui sert a placer unro-

. s 3 Brd siinde . “ .1 . . .y ' ©ege - .
tissu serrd quis filtre fe Tiquide et retient fes Sub- j binet pouf tirer la bizre du clair! Sur le milieu de 2 bas

stances liéierogcues dai sty trouveraient €i supens | ure ; }
; ! thon ordinaire. Suppusons que le quartaut contiemne

s supérieure on fait un autre trou pour recevoir uti bou-

quatre-vingt-quinze pintes, ‘et quon désire faire dels
bidre forte « versez cing livres d'edu dans une chaudiéry
et aussitot quelle est en &bulition jetez dedans 3 %
vre de houblon de Donne qualité; laissez bouillir 5 mi-
hutes, et dans la liqueur tirée A clair_dissolvez 1+ Livres
de sucre, et une pinte de levure de biére fraiche et dex.
cellente qualité ; versezle tout dans le fonneau, dansle
quel la fermentaticn ne tardera pas 2 s‘établir. 1.ben
me sortira d‘abord du tonneau, mais, .retenue par 1
h__ords des douves, elle finira par rertrer et “retombet
dans la ligqeur. Pendant 618, d1a température moy-
enne, trois semaines ou un mois seront suffisant pour qué
la fermentation s‘accomplisse. Les 15 derniers ii o
placer le bouchon suf le t:ou supérieur, et louvrir toutes
les 43 heures. Quand le gout sucré a entiérement dis
paru, on fixe plus solidement le bouchon, et 4 jourss
pres la biére est bonne i buire oa ‘A ‘metire en bouted:
les. La qualité du sucre est peu importante, cependint
le sucré blanc donne constan:ment des bicres moins @
lorées, plus I¢gétes, d'un gofit plus fin et plus déticat, &
qui n‘a pas cette seveur douceitre et glutineuse des bit-
res ordinaires. On peut colorer cette bitre, si-on ledt
ire, avec quelques tranthes de pain fortement grik
18es; elle séclaircit delle-mime, est tids-légese i
I‘estomac, d‘une digestion facile, et forme.une boised
salutaire. ‘ A J.
e
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~ VILLAGE DE LAPRAIRIE.

JEUDI SOIR, 16 AVRIL, 1835.

—

@ é)x vient Tde recevoir des nouvelles intéressante
Burope. Nous ne pouvons en Conner aujourd
quuu extrait. : R
]’ L J\;mpél:eu}l d‘Autriche est mort subitement 3. Vien®
lo § Mars d ldge de 67 ans, apids en avalr tfn7)
1 était mari€ en quatridme’ noces a une Princesst
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