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' Remarqdue .de's Juifs par laguelle on pour-

ra savolr les anndes ferfiles el en
grarmde gbondance de bien;et par-
ticuliérement les annces de
. lisette et de peu de va-
leur.
} ——000——
Bn I'dasque Janvior commencera le

_ dimanche, ainsi que le bon roi Ezé-
_ chiel nous I'enseigne, I'hivor sera froid
_ et humide, 1’8té chaud, I'automne sera

veutenx el pluvieux, grande abondan-
ce do vinet do tous autres fruits ot
toute sorte de légumes, peu d’huile,

- abondance de toule chair,grande guer-
. Ta, ot larcing se feront, plusieurs jeunes

gens mourront des fidvres chaudes.
En I'an que Janvier entrera le Lundi

I'hiver sera assez doux, et I'é1é tempé-

ré, grand déluge qui ravagera bien du

. pays, plusicurs navires périornt sur

mer tant 4 cause des corsnires que par
des vents impélucux qui régneront
cette anndeld principalemont sur la
mer océanne, mutation do grands sci-
gneurs se feront, il y aura gnantité do
blé et vin, la viande sera & grand mar-

ché et pen d'buile.

’

Enl’an que Janvier enlrera lo Mardi

" I'hiver sera inconstant ot variable, car

jusqu'aun printemps il gélera, cela fera
grand dommage aun seigle, vignes et ar-
bres, I'été - sera extraordinairement

" chaud, en sorte que I'herbe aura de la
peine d sortirde lu terre, tout #era bien,

excepté le blé, plusieurs mourront de
fluxde sang,le vin toucrnera ct il y sura

peun de laitage.

Bn I'an que Jauvier cu'rera le mer-
credi, hiver sora be.usoup iempéré et
sar Ia fin sera bicu froid, I'été sera hu-
mide, graudo abondance de blé et de
vin, do fruits, généralemont de lous
biens, grandes maladies régneront aux
lieux maritimes, comme pestilences ot
épidémies, les artisans gagneront bien
lour vie, ‘ .

Enl'an que Janvier entrera le Jeudi,
Phiver sera sec et long, mais grande
ment sain, I'été sora assez modéré, le
froment, le vin, l'avoine, le foin, le
chanvre, les fruils, toute sorte de légu-
mes ot abondances de bétail, il y aura
guerre ot division en plusieurs en-
droits, débordement de riviéres, la rou
geole ot Iu potite vérole foront moutir
beaucoup de petits enfants ¢t mamo los
grande. .

En V'an que Janvier entrera lo ven-
dredi 'hiver sera fort long et mal gra-
cicux, 'été sern excossivement chaud
ot sec, bonnes vendanges, akondance

d’huiles, de fruits ot de tout bétail, le
pauvre peiple sgra nécessitenx, et per-
sécuté de plusicurs maladies.

En I'an que Janvier entreralo same
di, Phiver sera un peu long ct incom-
mode, en sorté qu'il gélera bien avant
dans le printemps,ce qui portera grand
préjudice aux fruits qui se trouveront
sur la terre, principnlement anuxvig 1es
I’été gera bean, I'nutomne sce, Ia chair
sera a grand prix, les- fidvros tierces
feront mourir une quantité de vioilles
gens,

COMMENT CONSERVER LES PATURAGES
EN BONNE CONDITION,
~—000—

Il est trés fucile de rendre les terres
tout & fuit improductives, en me lour
rendant d'. ucune rnaniére, ce qu'on
leur ote par In culture ou autrement.
Comme, par exemple, de les phiturer
avee des vaches, que, Ia nuit, on fuit
couchor dans une cour. -Les bétes a
cornes, et les moutons, qui, au con-
traire, restent continucllement sur la
terre, rendent en fumier d la terre,
plus que l'équivalent de cequ'ils Iui
enlévent, ¢t 'améliorent.  Dans un on-
droit ol le sable peut remédier 4 quel-
que ingrédient manquant & la terre, on
peut rendre A colle-ci sa fertilité en en
répandant environ 1} minot par arpent.

Il yades fermes qui sont {enues
dans un état permanent de pAturage,
seulement par le platre. Quelques
uns de ces piturages peuvent souflrir
un animal do deux & trois ans par ar-
pent.

D’autres iurrains demandent la chaux,
Or, la chaux fuvorisent la production
dutrifie, et Von sait quo cette plante,
par Yubsorption forte ol constantc
gu'elle fait de toutes esplees de ma-
tiére qnisc trouvent dans Vatmosphire,
dans le sous-sol, améliorent considérn-
bloment le terrain oit il croit.

En yuelques autres endroits, on
amende le sol au moyen de la condro.

Cet ingrédient acheté 2 bon marche,
mainticndrait des paturages pen:iant
plusicurs années, payera les dépenses
qu'il fandra fairo pour se la procureret
I'appliquer & la terre, et laissera de plus
un profit.
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La santé commeo la morale,. veulent
des vétements aisés, propres, décents ;
muais voild toat:le sage &'habille, lo
fat so pare.

toujours agréable an goiit.

CueMiN DE COLONISATION.
~AOO

Le gouvernement, comme on le sait
faitouvrir tous les ans do nouveaux
chemins & travers les foréts ; or il arri-
ve rouvent que ces chemins restant
plusieurs années sans &iro parcourus
par les voitures en nombro assez consi-
dérable, se recouvrent d’arbustes et de
brouissailles quiles remotient bientdt
dans lour état primitif. Nous connais-
sons de ces chemins qu'on ost obligé de
refaire de nouveau. Un moyen d’évi-
ter cet incomvénient, serait d’ense-
moneer ces chemins en graine de mil
et de tréfle dés qu’il sont terminés et
de passerun paquet de Dbranches -on
guise de herse sur cetie semence. La
végélation qui s'en suivra retardera
beaucoup la poussc des jeunes arbres.

Un journa! américain suggére de
vandre les culs & la pesée, au lien de
les vendre & la douzaine. Par ce
moyen on rendrait mioux justice el
dux vendeurs ct aux acheteurs,

LE CONCOMBRE.

On ne parait pas généralement savoir
dit un do nos échanges, que le coucom-
bre est un des fraits les plus utiles que
nous ayons. ILxeepté les tomates, il
peut &lre arrangé de plus de fagons quo
n’imporio quel autre légume, et il sera
Il est nicil-
lour que lasguash préparée de la mémo
maniére. On peut lo faire cuire cn
compote oule fuiro frive. On peut on-
core le faire bounillir'd demi, I'écr wser
en pité, et le faire frive. :

Quand un concombre commence i
élretrop mir, ¢t qu'on ne peat le ra-
masser pour les marinades, ¢’ést alors
le hon temps pour le faire cuire; on
peal menie lo fuire caive quaad ia
graine commence & dureir,

RECOLTE DES PATATES.

On doit arracher los  patalos dés
qu'elles sont miires, ce quisc connait
quand les houquets sont morts, Oune
peut que perdre & attendre. Rlles
sont exposces & pourrir i Io temps est
humide, et & soulfrir des premidros ge-
lées. On ne doit pasles mettre en
cavo avant qu’elles ne soient séches : il
ne faudrait pourtant pas trop les lais-
gor au soleil, car ellos perdent do leur
saveur.—Communigué



