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commit ecclésiastique.

Lettre Dominicale........................
Epacte..............................................
Nombre ...........................................
Cycle Solaire...................................
Indiction Romaine.......................
Période Julienne.........................

G.
14.

5.
27.

9.
6579.

JEUNES D’OBLIGATION.

KÊfï'w™ “ “ “■ “■ '•
l'Assomption et de la Toussaint.

JOURS D’ABSTINENCE.

ViS où llrtbîmV ^e. Les purs des

che des Rameaux et les six jours de la Sem 

Sàinte.

MARIAGES N’EST PASTEMPS OU LA CÉLÉBRATION DES 
PERMISE.

‘La célébration des Mariages est
drPcLdj

“clu> , - de la Quasimodo, iadu.ivemmt.

:

L’il
yùsqu’au DimancheZ If

i}n
*
■ 1

(\ V
L

Du Pri 
De PEt 
De l’Aï 
De l’Hi

Il y aura 
Lane.

I Eclipsi 
de Mers.

II. Eclipe 
• Québec, c< 
1er contact c 
lpr contact < 
Sera totale, 
Milieu de l’I 
Cessera d’éti 
Dernier cont 
Dernier conti 
Durée de l’Ei 
Grandeur de 

IIL Eciipgi 
13 avril.

IV. Eclipse 
Québec.

V. Eclipse 
octobre, oomr 
Commenceme 
Milieu
Fin,
Grandeur 0.18

OBSERVA

Si la Lune 
tier, dans 
entre Pheuve 
Temps beau, 
rent ne soit i

ion

m
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QtlATU-TKMM,

les 21, 23 et 24 mars, 
es 23, 25 et 23 mai. 
les 19, 21, 22 septembre.
les 19, 21, 22 décembre.

*

Du Printemps 
De l’Eté..... 
De l’Automne 
De l’Hiver.,..

ÉCLIPSES.

Lane! ““H® année ,roia Bc,iP’es de Solei

de MÎr,!iP§’ P8r,ieIIe de 8o,eil invisible A

i l““' 30 « ■31 «1
1er contact de la pénombre, le 30 
1er contact de l’ombre,
Sera totale,
Milieu de l’Eclipse,
Cessera d’être totale le 31,
Dernier contact de l’ombre,
Dernier contact de h pénombre.
Duree de I'Bclipie. 6 heures 11 m 
Grandeur de l’Eclipse. 1 5\
l3I."/,"CliP“ P’rU,lle d- »*«. 0.4^, „

Qa<LMiP" ""*'e de Lun" 24 S.ptembr,, in,i<ibl. .

JiÎt.K' d" 9n^.,„8
Com„wemrat, JlOh

* 2ît 29du du m. 
8 lh. 21m. du s.

■ et deux de

Québec, U iç

mars visibly

8b. 43m. du 
9b. 53m. du 

10b. 50m. du 
Hb. 48m. du 
9b. 37m. du m. 
lb* 44m. du jn. 
2b. 54m. du nj.

I

mars,

Fin,
Grandeur 0.18.

" fl f!

OBSERVATIONS GÉNÉRALES

•k ^.*r-
«re J'heure de minuit etm2"* 
Temps beau, en Eté; Gelée rW à • mAtm> 
«nt ne soit Sud ou Ouest, en Hiver

POUR LE TEMPS. i fi »•

G.
.4.
5.

H.
.9.
79.

me tout 
credis et 
Si, de la 
Paul, de

jours des 
jours des 

et les 
dredis et 
Carême, 

te Dimàn- 
i Semaine

>8

|»BST PAS

ne depuis 
Epiphanie 

Cendres
usivement.
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au
au

av;

fréque
beau.

MA] 
au 14, 
21, fré 
au 29, 
temps i

Jim 
quente 
avec Je 
est ou s 

JÜIL 
d’un joi 
du 20 ai 
28 au 3 

AOU 
au 18, 
accompf 
quelquet 

SEPT 
du nord 
est ; du £ 
du 17 au 

OCTO 
toujours 
au 23, be 

NOVE 
du 8 au 1 
temps fro 
froid 
très froid.

DÉCE1 
beau et fr<

avei

4

/ heures et quatre heures du matin, Froid avec de 
fréquentesLerses, en Eté ; Neige et temps orageux 
en hiver * entre quatre heures et six heures du ma­
tin Pluie, en Eté ; Neige en Hiver.; entre «x 
heures et huit heures du matin, Vent et pluie,
Eté Temps orageux, en Hiver ; entre huit heure 
et dix heures du matin, Variable, en Eté, mie 
froide si le veut est Ouest, Neige si le vent est 
en Hiver : entre dix heures du matin et 1 heure de 
midi, Fréquentes averses, en Eté ; Froids et gran s 
vent, euqHiver; entre l’heure de midi et deux 
heures de l’anrès nidi, Tres-pluvieux, en Eté, 
Neige OU Pluie, en Hiver ; entre deux heureeet 
nuatre heures de l’après-midi, Variable, en Eté, 
Lan et doux, en Hiver ; entre quatre he“'es “ 
heures du soir, Beau, en Eté; Beau, en Hiver, 
entre six heures et dix heures du soir, Beau si 
îe vent est Nord-Ouest, Pluvieux si le vent est Sud 

Sud-Ouest, en Eté ; Beau et Oelée si le vent est 
Nord ou Nord-Est, Pluie ou Neige s il est Sud ou 
qll(i Quest en Hiver ; entre dix heures et 1 heure de 
3:Ken Eté; Beau et Gelée, en Hiver.

ou

TEMPÉRATURE POUR VANNÉE 1S66.

frotdrn™u7>mois que le “JJ ï du

16, beau la majeure partie de cet mtervaHe, 
du 17 au 23, le temps sera encore beau ; du 24 au

31FÉVRIER°~bu 1er au 7, beau et froid^du 8 
au 15 cet intervalle sera encore beau et froid , du 
16 au* 21 il y aura, pendant cette duree quelq 
LmpêtL’deneigeVdu 22 au 28 le tempe eer»
TB8£Srhîït v-ux ; du tO -

16 froid et venteux presque toute cette durée, du

9 au

f
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5
rec de 
igeui, 
lu ma­
re six 
lie,1 en 
heures 

; Pluie 
ist Eft, 
sure de 
grands 
it deux 
i Eté ;
Bures et
an Eté; 
;s et six 
Hiver ; 

Beau si 
est Sud 
vent est 

t Sud ou 
heure de 
Liver.

24 »“ 31. neige ou plnief 1 tOOJOUre bean > du
fr^VR/L,~TDu ler au 8. beau ; du 9 
bornent6’ du 16 au 30, il fera

=>upârtii Jfa8S^!emfnt beau ; du 8 
"• fréquentes aveL d’unWà "mV du,15 au 
?“ 2», pluie de tempsà aVtrë d„ ?n i„d" 22 
temps variable. 1 e’ du 30 au 6 juin,
quente^^dü^i3 ai|Uig’ ,frais avec pluie fré- 
avec le vent de l’ouest ’ nin;U ’ du ,20 au beau 
est ou sud ; du 28 au 5 iuilW^60 6 Vent (le nord-
jSflWe! du 123 inllfV,Uie

au 18, temps0 “rèrchaud^eTl Ch?n«aanl i du U
accompagnés de grêle et dA t °°rd 8U1V1 d’oragesquelquPe?„,eZfr26 TZ™ ' ?\U “ 25-
, SEPTEM BRE.—Du 1 er au 8 F!? e‘Cbaa,d- 
du nord-ouest dIuia «; ia ’ ®eau avec le vent est ; du 9 auT« Fe tT™ 8 J™ CSt d“ 8ud «" "ord- 
du 17 au 24, beau ; du 26 auP3oqUe tf>uioure beau ;

OCTOBRE—Du 1er Z Til : qUelques averses, 
toujours beau : du 9 au 7 fi t temps sera presque
a» 23, beau; du 24 au 31 ’„a“PK,PlUVieUX = du 17

NOVEMBRE—Du Ur’m 7aë iem-entbeau'
du 8 au 15, pluie d’un iour à i» ’ p usie,ur8 averses ;tempe froid' Le “ JJ « 22,

aeige ; du 29 au 7décembr

su 15, pluie 
presque toujours

1 ;;
)

f

sera très 
sud; du 
tervalle ; 
du 24 au

sl:i

•id ; du 8 
froid ; du 
quelques 

mps sera

du 10 au 
lurée ; du

I
froid 
très froid.

»u 28, 
e, beau et

avec

I;
beau eUroidfdTlbZ 21 intervalk

, an t6 au 21, froid avec neige et pou.sera

t
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7/n e
,
V drerie ; du 32 an 28, bean et peu froid ; du 3» au 

31, pluie ou neige.

—i des QUATRE SAISONS.

1, 2» mars à 3 h. 10 m. du soir.
le 21 juin à 11 h. 48 m. du ma l». 

' le 23 sept, à 2 h. «m. du matin, 
le 21 déc» à 8 h. 4 m. du soir.

COMMENCEMENT

B Le Printemps 
L’Eté 
L’Automne . 
L’Hiver .. • •

,

fi

PROVINCIAL.gouvernement

GOUVERNEUR-GÉNÉRAL.

ç,._ Excellence Charles Stanley, Vicomte Monde, 
feon Excellent Ballvtrammon, dans le comté

leeVrovîncee du Canada, de laNou- 
trtC dPu Nou,e.u-Brun.wi.k, et de 
VU, du Prince Edouard, etc., etc-, etc. 

Am.iHieTaawon.-Le Général Michel.

i
IIIL

V

[•!ü

m
v i

CONSEIL EXÉCUTIF. 

Bas-Canada.

t&aæaass---
Haut-Canada.

a Macdonald, Procureur-Général Ouest.
* A* } Président du Conseil Législatif.

i

•i A- j

Hon. J 
Bon. G. Brown»

a.y I
.

Hon. A 
Hon. A 
Hon. V 
Hon. J.

COUfiSA

C7<

A Qué 
A Montré 
pouvoir d 
jugementi

Cou\
District 

24 join.
District 

, District 
février 

Sherbroc 
Kamouri 
Ottawa, ! 
Percé, I« 
New Car 
S te. Schc 
Juliette, ] 
Sorel, 13 
Malbaie, 
Chicoutin 
Rimouski 
Montmagi 
St. Joseph 
Arthabaak 
Nelson vi||

et ]?
«



Cour du banc de la Heine.

A Moo”réb.Ue?m,‘r™’ji"nm; « décembre.-

j^^-n-eré^re^; '

—En appel.

mbre, avec 
rendre les

^l::TlaRnm~Au^-
*<>» q°ébec -i Q-«bec, Je 24 jln. „ ,e

, nSS£ TSSSffl* *«., 34 2,
6Ser®t 11 «eptemhre. *’ aux Trois-Rivières,20
Sasaîa*-

S®W„Cf 13 février et m,|l ,
JoLte w“mq0e’ler févri« « mile,

â5i»rbre-
CMcmLi {l#ï'el ’«Ptombre..

«fssa^sv-^
^sftsrâïSr**

erhbre.

;Ji c

Ho°â: wSS?S?tdes T—Hon. J. Cockbu^tetffl^'- ’
es Postes.

1168t.

mm m"T «W* B» ,em ET n nm».,
criminelles, etc., etc.
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ttÎD.

itin.
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L.

mck, 
3111 té 
riqtte 
Chef 
Nou- 
it do
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A M 
juin, se 

Rimr 
mars, ji 

L’lsl,
mare, ju 

Kamc 
février, 

Monti 
février, 

St. M 
Beauc 

• juin et n 
Mégai 

mars, ju 
Arthal 

de mars, 
Lotbin 
Percé. 

12 au 21 
Amber 
New G 
Carlett 
(jaspé, 

mois d'ao 
Baie Si 
Saguen 

mai et eef 
Chicout 

et octobre 
Aux Tr 

bre, novec 
Sherbro 
Maekim 
Stanstei 

juin, sept 
Cookshi 
Richmo 
D^nvilh

e

68SS8SSKKU.
Beauharnais, 13 février et octobre. .

Juridiction eivile.-Cours supérieure,. 
Québec, du 1er au 6 février, mare, avril, mai, juin. 

'er^érd-’ir.V:™7brfé:;ier,Cmm.,'avril, mai,

*>>• »
mai, octobre et décembre. ,g août
.MlSSShMÎM « » «v., j«H-«"?*• t
Metrict dT Karnouraeka =—13 a- 19 févner, ma, et 

“°D™tb=t de Saguenay, [M.lb.i.1 =-13 au 19 janvier,

février, mai et octobre.
District de Benuccs — — - . .r •%District d'Arthabaska, [St. Chnetophe]

h

I

ffg ‘ ri
13 au 19 mars, juin et novem.

13 au 19
\

Kch* 13 au Turner, ma, 
Joliette, 13 au

r
. x„ „„ 19 mars, juin et novembre.
Corel. 13 au 19 février, mai et octobre.
Tteilfonl 13 au 19 février, mars et octobre.

Beâuharnaia, 13 au’19 févr.er, ma, e, octobre.

1

I

Cours de circuit.
1

mare,
du 16 au 21 jan. et juin.IV I1

t
à
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. .A M°ntréal, da 10 au 15 février, mars avril m.;

mars, juin et octobre.
L’Iale.Verte, (à l’Isle-Verte,) du 21 

ara, juin et octobre.
Kamouraska, (à St. Louis,) du 7

au 12 des mois de

au 25 des mois de 

au 12 des mois de
Ss („àc£?oma,’) du 7 »12 d« ■* *>

BeaîîeChAl’4a ?° ““ 2,4 ,mar8t Juin ef novembre.
• iuin pr n (à Jo8ePh»> du 7 au 12 des mois de 

juin et novembre.
Mégantic, (à Inverness,) du 20 au 24 des 

mars, juin et novembre.
Arthabaska, [St. Christophe,1 du 7 

de mars, juin et novembre.
FWé^p' (lSie* Croix,) du 7 au 12 fév., mai et oct.

12 a» 7 au 12 mar8’ août et déc.—Bassin,12 au 21 février, et 15 au 24 octobre. *

fÜTTf 22/° 31 mai et du 22 au 30 sept. raeIrCar,,8 eT.du 7 aa !2 février, juillet et nov. 
Gasoé 13jTier> mai et septembre.

moiTdW 1UX Re“rds'> d"« 10

wf' 20 au 23 mars> et no».
ra.i7.r;LÜ e') d° 7 *“12 "ea m»“ da j-vi.

etoctobre.'1”'’ (à Chic°“limi’> du 7.u 18 février, juin

12 février-

Sherbrooke-du 10 au 16 fév. mai, oct. et déc
s!anït'L°J8MdQ24 aU 28 février> mai et octobre, 
otanstead, (à Stanstead.) du

juin, sept, et déc.
B^hmonH '? “ 11 ianv'er» juin et novembre.
DunvX ,4 “.“o5 mar?’ et novembre, 
uanville.—du 14 au 18 janvier, avril et septembre.

mars,

mois de

au 12 des mois

1er au 4 de février

I
I

I

H

juin,

mai,

ières,

au 26

, août 
nov. 
lai et

invicr,

et oct.
19au

îovem. 
i au 19

it oct.

ibre

nbre.
rembre.
i.

février, 
$ et déc.

J

s 
i® 

Æ
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Janvier.
Le Soleil entre au Verseau le 20» à 5 h. et 26 m. du m.
10

Dernier quartier, le 8 à 4 heures 52 minutes du soir. 
Nouvelle lune. le 16 à 3 heures 52 minutes du soir. 
Premier quartier, le 23 A 4 heures 9 minutes du soir. 
Pleine Lune, le 30 à 3 heures 44 minutes du soir.

L

I
fL. ET C. BOL.fêtes religieuses.

I CIRCONCISION, d’obli. 7 
20ctave de saint Étienne,
3 Octave de saint Jean.
4 Octave des saints Innocents.

SEMAINE. J43 4 17
43 4 17

7 42 4 18
7 414 19

ôlVigile de l'Épiphanie. 7 414 19
6 ÉPIPHANIE, d’obligation. 7 40 4 20
7 1er Dimanche après l'Epipha. 7 40 4 20

7 39 4 21
7 384 22
7 37 4 23
7 37 4 23
7 364 24
7 354 25

.7 34 4 26 
7 33 4 27
7 324 28
7 314 29
7 29 4 38
7 284 32
7 27 4 33

Lundi 
Mardi 
Mercredi 
Jeudi 
Vendredi 
Samedi 
DIMAN.
Lundi 
Mardi 
Mercredi 
Jeudi
Vendredi 12 
Samedi 
DIMAN.
Lundi 
Mardi
Mercredi 17|Saint Antoine, abbé.
Jeudi
Vendredi l9|Saint Canut, martyr.
Samedi 20 Saints Fabien et Sébastien.
DIMAN. 21|3e a. l’Épiphanie. Ste. Agnès. 7 26 4 34

7 25 4 35
7 24 4 35

.7 23 4 37
7 214 39

.7 204 40
7 194 41
7 17 4 43
7 164 44
7 14 4 46
7 134 47

8
Je
VtV
Sa
DI
Lu6s
Ma

0 De l’octave privilégiée. Me
Jeu1
Vei

3 Octave de l’Epiphanie.
4 2e apr. l’Èpiph. S. Nom de J
5 Saint Paul, premier ermite.
6 Saint Marcel, martyr.

San
DU
Lun
Mai
Mei
Jeu<
Ven
Sam
DIM
Luni
Man
Men
Jeud
Vend
Same
DIM
Lund
Mard
Mere

8 Chaire de S.-Pierre à Rome.

22 Saints Vincent et Anastase.
23 Épousailles de la Ste. Vierge. 

Mercredi 24 Saint Timothée, évq. et mart 
Jeudi 25 Conversion de St.-Paul. 
Vendredi 26 Saint Polycarpe, évq. et mar 
Samedi 27 St. Jean-Chrysostôme, évq. 
DIMAN. 28 iScptiMgésimc.
Lundi 29 Saint François de Sales. 
Mardi 30|Prière de N. S. J.-C. 
Mercred 3l|Saint Pierre Nolasque.

Lundi
Mardi

l
P

I I1
El



:
m. du m.

Février. illu eoir. 
Lu eoir. 
In eoir. 
in eoir.

Le Soleil entre aux Posons le 18, à 7 h. et 1 m. du s.

Dernier quartier, le 7 à 2 heures 54 minutes du soir. 
NouveUe lune. . 15 à 5 heure, 28 minute, du m î t,. 
I remier quartier, le 22 a 0 heures

BT C. SOL.
I43 4 17

43 4 17
42 4 18 
414 19
414 19 
40 4 20
404 20
39 4 21

3 minutes du malin.

SEMAINE.______ FÊTES RELIGIEUSES.
f®udj 1 Saint Ignace. 7 124 4k
Vendredi 2 Purification de la Ste. Vierge. 7 114 49
DIMA NT a ?' H,la,re’ éVl et <14 Jar‘ 7 104 50
DIMAN. 4 Sexagesime. Chandeleur. 7 94 51
ÜT' 5 Ste. Agathe, vierge et marty. e 7 7 4 53
Mardi 6 Passion de N. S. J.-C. 7 6 4 54
Mercredi 7 Saint Romuald, abbé. |7 5 4 55
veud! ,. ® Jean de Matha, conf. 7 4 4 56
e eod^edi 9 St. Raymond de Pegnafort. 7 3 4 57

10 Ste. Scholastique, vierge. 7 14 59
DI M AN. 11 Quinquagésime. G 575 3
Mari* !o«a.int André Corsin,év. (4). 6 55 5 5
Mardi 13 Saint Tite, év. (6). 6 54 5 6
Mercredi 14 Les Cendres. Ig 535 y
vU<ï 15 Ste. Martine, vierge et mart. 6 515
Vendredi 16Ste. Couronne de N. S. J. C. 6 49 5 n
Samedi 17 De la férié. 6 475 n

IMAN. 18 1er dimanche du Carême. 6 45 5 15Mardi ^ | I>e ia férié. fe 44 5 16

Mercredi 21 Quatre-temps. De la férié. 6 415 19 
eudi 22 Chaire de S. Pierre à Antioche. 6 39 5 21 

Vendredi 23 Quatrctemps. Ste. Lance. 6 37 5 23 
nis/rsii ^ Quatre-temps. S. Matthias, ap 6 35 5 25
DIM AN. 25 2nd dimanche du Carême. 6 34 5 26
Lundi 26St. Pierre Damien. 6 33 5 275sua}->-«a» |• ii »

L. ET C. SOL.

li

22384
2337 4

37 4 23 
364 24 
354 25 
34 4 26 
33 4 27 
324 28
314 29 
29 4 38 
284 32
27 4 33 
26 4 34 
254 35 
24 4 35 
23 4 37 
214 39 
204 40 
194 41 
17 4 43 

' 164 44
' 14 4 46
r 134 47

9

1



L. ET C. SOL-FÊTES RELIGIEUSES.SEMAINE.
6 29 5 31
6 27 5 33
6 255 35

1 De la férié.
2 Saint Suaire de N. S. J. C.
3 De la férié. .
4 3ème dimanche du Carême. 6 24 a ao
5 St. Casimir, confesseur. 6 23 5 37
6 De la férié. P 215 39
7 Saint Thomas (VAquin. P JJ J
8 Saint Jean de Dieu, conf. 6 18 5 y
9 Les Cinq Plaies de N. S. J.C. 6 16 5 44

10 Saints Quarante Martyrs. 6 14 5 4b
4e du Carême. St. Joseph. 6 13 5 47

12Saint Grégoire. P
13 Sainte Françoise. P JJ JJ

De la férié. k 65 54
récieux Sang de N. S J. C 6 4 5 56

Saint Patrice, évq. et con. 6 2 5 5H
De la Passion. k naï i
S. Joseph, 1er patron du pays. 5 59 6 1

20 St. Gabriel, archange. P 58 6 ~
21 Saint Benoît, abbé. P J® ° I
22 De la férié. J J
23 Notre-Dame de Pitié. . P 526 8
24 De la férié. P J? J }:
25 Des Rameaux. P JJ

O 47 b lu
5 456 15
5 44 6 16
5 426 18
5 416 19

15 39 6 21

Jeudi 
Vendredi 
Samedi 
DIMAN. 
Lundi 
Mardi 
Mercredi 
Jeudi 
Vendredi 
Samedi 
DIMAN. 1 
Lundi 
Mardi
Mercredi 1411 
Jeudi 15 $ 
Vendredi 16 P 
Samedi 17 
DIMAN. 18 
Lundi 19 
Mardi 
Mercredi 
Jeudi 
Vendredi 
Samedi 
DIMAN. 
Lundi 26 
Mardi 27 
Mercredi 28 
Jeudi 
Vendredi 
Samedi

1 De la férié.

29 Jeudi Saint.
30 Vendredi Saint. 
SI Samedi Saint.

I i.
\

Mars.
Le Soleil entre au Bélier le 20 à 3 heures 10 m. du s.
12

Le Solei

Dernier 
Nouvellt 
Premier 
Pleine li

SBMAINi
DIMAN. 
Lundi 
Mardi 
Mercredi 
Jeudi 
Vendredi 
Samedi 
DIMAN. 
Lundi 
Mardi 
Mercredi 
Jeudi 
Vendredi 
Samedi 
DIMAN. 
Lundi 
Mardi 
Mercredi 
Jeudi 
Vendredi 
Samedi 2 
DIMAN. s 
Lundi 
Mardi 5 
Mercredi 2 
Jeudi 2 
Vendredi 2 
Samedi 2

5

DIMAN. 2 
Lundi 3
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Avril. is
Le Soleil entre au Taureau le 20 à 7 h.3u s. et 47 m. du m.

itin.
ilin.

I
KeiK“er,l1. ?,*, I ,he",e* ” -!-«•• du uialin.?sr,r-rAr’,,e «V5 he.u«s'. s as s s?-» le 29 à 4 heures 28 minutes du soir.

I
ir. -,
atin. |
ir.

ÜlMAN.j PÂQuLRELIGIEÜ9E8'------- lr~ï)7<6 8 23*
Lundi 2 1n ? 67 6 23
Mardi 3 ( De l’octave privilégiée. , 8^6 25
Mercredi 4 5 34 6 26
Jeudi 5 5 32 6 28
Vendredi 6 f De ,,(,ct- sem.-dble. privil. ? 31 6 29
Samedi 7 ? 296 31
DIMAN. 8 De Quasimodo. 1er apr. Pâq. 5 266 34 
Lundi 9 Annonciation. Point d’oblis? 5 24 6 36
MemZediiiS?lrl'FranfOi8de^aule,C0nf'5 226 38 
Jeudi î 11- Papf 6t doc,eur- 5 20 6 40 
V , v îooai-nt J®,8ore>cvm eon. et doct.5 196 41
Vendredi 13 Saint Herménégil,le, martyr. 5 176 À
ntMAÎtr 14 Saint Vincent Ferrier 5 16 6 44
Londf” 16 De7àr'fériè Patr0D' S' J°,eph ® 146 46

SEtfESSSS* <>«—"*•• J?jj g

? 86 S

21 Saint Anselme. 5
22 3e après Pâques. Ste. Famille. 5
23 Saint George, martyr.
24 St. Fidèle, martyr.

Mercredi 25 Saint Marc, apôtre.
Jeudi 25 Saints Clet, etc., martyrs.
Ssm J ol S8*,?,0161"et Caï,ls> PaP. et m.
SE* 28 De l’immaculée Conception.
DIMAN. 29 4e apres Pâques. S. Pierre, m 
Lundi 30 Ste. Catherine de Sienne, vge-

. SOL-

> 31 
b 33 
b 35 
5 36 
5 37 
5 39 
5 41 
[5 42 
5 44 
5 46 
5 47 
5 49 
5 51 

15 52 
15 54 
15 56 
>5 58 
15 59 
) 6 1 
36 2
56 4
46 6
26 8 
06 10 
96 11 
7 6 13
56 15 
4 6 16
26 18 
il 6 19 
19 6 21

I

5 6 6 54
5 6 55
36 57

5 16 59
5 07 0

587 2
577 3
557 5
54 7 6
537 7
517 9

Samedi
DIMAN.
Lundi
Mardi

;

L



I

I' 1

Dernier quartiei, le 7 à 4 heures 57 minutes du soir.
le 14 à 10 heures 13 minutes du matin.| Plein* lune,

Premier quartier, le 91 à 5 heures 13 minutes du matin. 
Nouvelle lune, le 2!) à 8 heures 33 minutes du malin.

L. BT C. SOL.FÊTES RELIGIEUSES.SEMAINE.
497 11
487 12
477 13
457 15 
44 7 16
437 17
407 19
40 7 20 
397 21 
37 7 23 
367 24 
357 25 
34 7 26 
327 28 
317 29 
307 30
297 31 
27 7 33 
267 34
257 35 
24 7 36 
23 7 37 
227 38 
217 39 
20 7 40 
197 41 
187 42 
17 7 43 
167 44 
157 45 
157 45

1 Sts. Philippe et Jacq., apôtres 4
2 Saint Athanase, évq. et doct. 4
3 Invention de la Sainte Croix. 4
4 Sainte Monique.
5 St. Pie V, pape et confesseurJ4 

5e a. Pâq. S. Jean Porte-LaV 4
7 Rogations. S. Stanislas, év. rp4
8 Rogations. Appar. S. Michel. 4
9 Rogations. S. Grégoire de N. 4

10 ASCENSION, d’obligation. 14
11 Saint Antonin.
12 SS Nérée, etc., martyrs.
13 Dimanche dans l’oct. de l’Asc. 4

> De l’octave.
16 Saint Ubalde, évq. et confes. 4
17 Octave de l’Ascension.
18 Saint Venant, martyr.
19 Jeûne. Vigile de la Pentecôte. 4
20 PENTECOTE.

Mardi
Mercredi
Jeudi
Vendredi

.’’arnedi
DIMAN.
Lundi
Mardi
Mercredi
Jeudi
Vendredi
Samedi
DIMAN.
Lundi
Mardi
Mercredi
Jeudi
Vendredi
Samedi
DIMAN.
Lundi
Mardi
Mercredi
Jeudi
Vendredi
Samedi
DIMAN.
Lundi
Mardi
Mercredi
Jeudi

4

6

4
4

4
4

4
4

4
421
422

De l’octave 4 
’ privilégiée. 4

23jJeûne. Q. temps

25 Jeûne. Q. temps
26 Jeûne. Q. temps 4
27 1er apr. la Pent. Ste. Trinité. 4
28 Notre-Dame Auxiliatrice (24)4
29 S. Jean Népomucène, martyr. 4
30 S. Pierre Céleetin, pape et oon 4
31 FETE-DIEU, d’obligation. 4

24

V-“AT-r i r

Mai.14

Le Soleil entre aux Gémeaux le 21 à 8 h. 3 m. du m.
j

!

S
I I

la

1/
J

I
I

*

Le Soleil

Dernier q 
Nouvelle 
Premier < 
Pleine lui

SEMAINE
Vendredi
Samedi
DIMAN.
Lundi
Mardi
Mercredi
Jeudi
Vendredi
Samedi
DIMAN. l 
Lundi 1 
Mardi 1 
Mercredi 1 
Jeudi 1 
Vendredi 1 
Samedi 1 
DIMAN. 1 
Lundi 1 
Mardi 1 
Mercredi 2 
Jeudi 2 
Vendredi 2: 
Samedi 2 
DIMAN. 2 
Lundi 2. 
Mardi 2< 
Mercredi 2 
Jeudi 21 
Vendredi 2! 
Samedi 31

9

m



Samedi 2 \ De |,<)ctave- 

DIMAN. 3 2e après la Pentecôte.
Lundi 4 St. François Caracciolo, conf. 4.
Mardi 5 De l’octave.
Mercredi 6 Saint Norbert, év.
Jeudi 7 Octave de la fête-Dieu.
Vendredi 8 Sacré Cœur de Jésus.
Samedi 9 Saint Pasohal Baylon, conf. 4, 
DIMAN. 103e Dim. après la Pente.côte. 4 
Lundi 11 Saint Barnabé. apôtre.
Mardi 12 S. Jean de S. Facond, conf. 4 
Mercredi 13 St. Antoine de Padoue, conf, 4 
Jeudi 14 Saint Basile.
Vendredi 15 St. Grégoire VII, con. et p. (254 
Samedi 16 Saint Jean Fr. Régis-

17 4e après la Pentecôte.
18 S. Philippe de Néri, con. n. p. 4
19Ste. Julienne, vierge. 4.

Mercredi 20Ste. Angèle Mérici, vierge. 4 
Jeudi 21 Saint Louis de Gonzague.*1 4 
Vendredi 22 Saint Bernardin de Sienne. 4 
Samedi 23 S Magdeleine de Pazzi, vierg4 
DIMAN. 24 5e a. Pent. Nat. S. J. Baptiste 4 
Lundi 25 Saint Guillaume, abbé. 4 
Mardi 26Sts. Jean et Paul, martyrs. 4 
Mercredi 27 De l’octave.
Jeudi 28 Jeûne. Saint Léon. 4
Vendredi 29Sta. PIERRE et PAUL, apô.4 
Samedi 30 Commémoration de St. Paul. 4

4
4

4
4

' 4
4

4

4

DIMAN.
Lundi
Mardi

4

4

9

Juin. is

Le Soleil entre à l’Ecrevisse le 21 à 11 h. et 48 m. dn m.

Dernier quartier, le 6 à 2 heures 28 minutes du matin. 
Nouvelle lune^ le 12 à 5 heures 22 minutes du soir. 
Premier quartier, le 19 à 7 heures 0 minutes du soir. 
Pleine lune, le 27 à 10 heures 50 minutes du soir.

SEMAINE. FÊTES RELÏQJEUSBB. L. ET C. SOL.

i. du m.

i soir, 
i matin, 
i matin, 
î malin.

r C. SOL.
497 11
487 12
477 13
457 15 
44 7 16
43 7 17
407 19
407 20 
397 21 
37 7 23 
367 24
357 25 
34 7 26 
32 7 28 
317 29 
307 30
297 31 
271 33 
267 34
257 35 
24 7 36 
23 7 37 
227 38 
217 39 
20 7 40 
197 41 
187 42 
17 7 43 
167 44 
15 7 45 
157 45
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DIMAN. 1 6e a. Pent. Précieux Sang. 4 
Lundi 2 Visitation de la Ste. Vierge, 4 
Mardi 3
Mercredi 4 ^ De l’oct. des Sts. Apôtres. 4 
Jeudi 5 
Vendredi 
Samedi 
DIMAN.
Lundi 
Mardi
Mercredi 11 De l’octave.
Jeudi 12 Saint Jean Gualbert.
Vendredi 13 Saint Anaclet.
Samedi 14 Saint Bonaventiire.
DIMAN.
Lundi 
Mardi 
Mercredi 
Jeudi 
Vendredi 
Samedi 
DIMAN 
Lundi
Mardi 24 De la Vigile.
Mercredi 25 Saint Jacques.
Jeudi 26 Sainte Anne.
Vendredi 
Samedi 
DIMAN.
Lundi 
Mardi

4

4
6 Octave des Saints Apôtres. 4 
7Sainte Marguerite (lOjuin). 4 
87e après la Pent. Dédicace. 4 
9 Ste. Elizabeth, veuve.

10 Les Sept Frères Martyrs. 4
4

4
4
4
4

158e ap. Pent. Oct. de la Dédie. 4
16 N.-D. du M.-Carmel.
17 Saint Alexis, conf. non pontife 4
18 Saint Camille de Lellis.
19 Saint Vincent de Paul.
20 Saint Jérôme Emilien.
21 Saint Henri, conf. non pontife. 4
22 9e a. Pent. Ste. Marie Mag. 4
23 Saint Apollinaire, év. et mart. 4

4

4
4
4

4
4
4

27 Saint Pantaléon, martyr.
28 Sts. Nazaire, etc., martyrs.
29 lOe dim. après la Pentecôte.
30 Sainte Marthe, vierge.
31 St. Ignace, conf. non pontife.

4
4
4
4
4

L. ET C. SOL.FÊTES RELIGIEUSES.SEMAINE.

~
i

Juillet.
Le Soleil entre au Lion le 23 à 3 h. et 28 m. du m.1

SEM.
Merci
Jeudi
Vendi
Same
DIMv
Lundi
Mardi
Merer
Jeudi
Vendr
Samed
dima
Lundi
Mardi
Mercrr
Jeudi
Vendre
Samedi
djmaj
Lundi
Mardi
Mercrei
Jeudi
Vendre!
Samedi
dimajs
Lundi 
Mardi 
Mercred 
Jeudi 
Vend red

Le 5

Dernier quartier, le 5 à 9 heures 18 minutes du matin. 
Nouvelle lune, le 12 à 0 heure 50 minutes du matin. 
Premier quartier, le 19 à 10 heures 59 minutes du matin. 
Pleine lune, le 27 à 11 heureo 28 minutes du matin.
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SEMAINE.
Mercredi
Jeudi

_ F&TE8 RELIQIEU8E8.
1 ®a!nt Pierre aux liens. 14 357—qè

Vendredi 3 fnvltfel Et^"’ C 367 24
a ^?-fAui;Err„0„P 3B7 s

Lundi SlIea- Pem.N.D. de, Neige„.4 407 20 
Mardi S T'an.figuraUon de N. S.J-C.4 417 19
Mercredi fl slin^ n COnl' non P°"<'fe- 4 42 7 18
Jeudi g &ïà vLT e‘C-’mar,yr8' 4 4 7
ssrsSsSr 4 i? 

Sr-i^-Ciaire. J | g

^rd,}^.rx“dei*s,e-v“r4 à 7

•!7°;j^ Sam Laurent. 4 56 7 4
DIMAN.iSlfcl 4 587 2

Me,=:,d,22^rdC«MVeCh,n,‘l'4 26 58
J-<H 23S„t, PhUippe'Sr- fi | 56
sl'™dr-di ^ gain. BarthéLi, apoire. 5 É “
D,MAN op fi- Lf ' 24 de VE. M. 5 $ f4
Undf • 27sÎ7±"h'i.Sr?UrdeMari4 ‘V 50 
Mardi 90 gt. Joseph de Calasancz, oonf. ô 12 6 48&S2£Wfc P°"' » doc k ,3 6 47
4«"di 30S.iCnt^MS5,l?m-;B‘P‘“-4 4 46
Vendredi 31 Saint Baymond Nonna!. I5 le g jo

Ira ET c. SOL.

a* à—

Août.
entre à la Vierge le 23 à 10 h.

173 m. du m. Le Soleil
2 m. du m.

s du matin, 
s du matin, 
s du matin, 
e du matin.

Sr.l".Tu“ier'l'e,n 4 n\heurei31 minute, duenir.

Premier quartier 1 ? ïeUrea V m?nute8 du matin.
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L. ET C. SOL.
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L. ET C. 80L.FÊTES RELIGIEUSES.
ie l’immaculée Conception. 5 
5e Dim. après la Pentecôte. 5 
t. Etienne, conf. non pontife.

4 De la férié.
b Saint Laurent Justinien.
6 Dn Saint Sacrement.
7 De la férié.
8 Nativité de la Sainte-Vierge.
916 a. Pent. Sol. de la Nativité.
0 S Nicolas, con. non pont.

SEMAINE.
Samedi 1 
DIMAN. 2 
Lundi 3 S 
Mardi 
Mercredi 
Jeudi 
Vendredi 
Samedi 
DIMAN.
Lundi 
Mardi 11 
Mercredi 12 
Jeudi 
Vendredi 
Samedi 
DIMAN. 16 
Lundi 
Mardi 
Mercredi 
Jeudi
Vendredi 2'
Samedi 
DIMAN 
Lundi 
Mardi 
Mercredi 
Jeudi
Vendredi 28 Saint Wencelsas.
Samedi 29 Dédicace 6e St. Michel. 
DIMAN 3 19e après Pent. Saint Jérôme.

40
38

5 24 6 36 
5 26 6 34 
5 286 32 
5 29 6 31 
5 316 29 
5 326 28 
5 34 6 26
5 35è 6 24$ 
5 37 6 23 
5 39 6 21 
5 40 6 20 

.5 42 6 18
. De l’octave.

3
4 Exaltation de la Sainte Croix
ôOctav. de la Nativ. Ste. Vge.5 446 16

7e a. Pent. N. D. d. Douleurs 5 46 6 14
17 Stigmates de St. François. 5 47 6 13
18 St. Joseph de Cupertino, conf. 5 48 6
19/. Q.-temps. Saint Janvier. 5 50 6 lu
20Saint Eustache, etc., martyrs. 5 52 6 8

Jeûne. Q.-temps. S. Mathieu. 5 54 6 b
22 J. Q-temps. S. Thomas de Vil 5 55 6 5

. 23 18e Dim. après la Pentecôte. 5 57 6 à
24 Notre-Dame de la Merci. 5 58 6 -
25 Saints Corneille, etc. 6 0 6
26 Saint Lin. pape et martyr. 6 15 59
27 Saints Côme, etc. 6 J® °;

6 5 5 55
6 7 5
6 8 5

y

Septembre.
Le Soleil entre à la Balance le 23 h 2 h. et 6 m. du m.
18
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Le Sol

Demie
Nmive
Prcmii
Pleine
Demie

SEMAI
Lundi
Mardi
Mercre
Jeudi
Vendrei
Samedi
DIMAl'
Lundi
Mardi
Mercret
Jeudi
Vendred
Samedi
DIMAN
Lundi
Mardi
Mercred
Jeudi
Vendred
Samedi
DIMAN,
Lundi
Mardi
Mercredi
Jeudi
Vendredi
Samedi
DIMAN.
Lundi
Mardi
Mercredi
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Octobre.
Le Soleil entre an Scorpion le 23 à 3 h. et 15 m. du s.

SEMAINE.______ fêtes religieuses.
Lundi I i Saint Rémi, év.
Mardi 2 Saints Anges Gardiens. 
Mercredi 3 De la férié.

4 Saint François d’Assise. 
Vendredi 5 Saints Placide, etc.,
£am*li 6 St. Bruno, conf.
DÏMAN. 720e après Pent. St. Rosaire. 
Lundi 8Sainte Brigitte, Veuve. 
Mardi 9 SS. Denys, etc.
Mercredi 10 Saint Franço' de Borgia. 
Jeudi 11 Du Saint Sac ment. 
Vendredi 12 De le férié.
Samedi
diman.
Lundi
Mardi
Mercredi
Jeudi

L. ET C. SOL.
6 105 50 
6 12 5 48 
fi 135 47 
6 155 45 

.6 175 43 
6 185 42 
6 20 5 40 
6 215 29 
6 235 37 
6 25 5 35 
6 27 5 S3 
6 285 32

13 Saint Edouard conf. non pont.ffi 30)5 30
14 21e ap. Pent. Maternité S. V. 
l5Ste. Thérèse, vierge.
16 Saint Calixte.
17 Sainte Hedwidge,

„ 18 Saint Luc.
Vendredi 19Saint Pierre d’Alcantara.

20Saint Jean de Kenty.
MAN. 2122e a. Pent. Pureté Ste. Vge. 425 18

Maid! 23 |De ,a férie- 6 45 5 16

Mercredi 24 Saint Raphaël, archange. 6 47 5 13 
Jeudi 85 Du Saint Sacrement. 6 49I5 11
Samed"^De U V^rV’11’6 “ mar,1 J# ‘° 
diman. 88 23e a. Pent. S. Simon et Jude, 6 54 5
Mit 30 J Ds I® férie. « «* •

Mercredi 31 Jeûne, Vigile de la Toussaint. 6 58 6 2

martyre
pontife.non

6 325 28 
6 33 5 27 
6 34 5 26 
6 365 24 

375 23 
395 21 
405 20

veuve.

6

n. du m.

Sj^jüiiSSEEÏ-
nt une, le 23 à 7 heures 27 minutes du «oir. 

Donner quartier, le 30 à 10 heures 0 minute du matin.

I

u soir, 
u soir, 
u soir, 
u matin.

;T C. SOL.
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Novembre.
Le Soleil entre au Sagittaire le22 à 11 h. et 58 m. du m.

20
r

Le Sol* .à en

Nouvelle lune, le 7 à 5 heures 40 minutes du matin. 
Premier quartier, le 15 à 9 heures 22 minutes du matin. 
Pleine lune, le 22 à 5 heures 30 minutes du matin. 
Dernier quartier, le 28 à 10 heure-: 20 minutes du soir.

Nouvelle lui 
Premier qua 
Pleine lune, 
Dernier qua:

rK
L. ET O. SOL.FÊTES RELIGIEUSES.SEMAINE. SEMAINE.H TOUSSAINT, d’oblisration. 6 595 1

2 Commémoration des Morts. 7 1
3 De l’octave.

1Jeudi 
Vendredi 
Samedi
DIMAN. 4 24e a. Pent. Saint Charles, év 7 
Lundi 
Mardi 
Mercredi 7 
Jeudi 
Vendredi 
Samedi 
DIMAN.
Lundi 
Mardi
Mercredi 14 Saint Didace, conf. non pont. 
Jeudi
Vendredi 16 De la férié.
Samedi 
DIMAN 
Lundi 
Mardi 
Mercredi 21 
Jeudi
Vendredi 23 
Samedi 
DIMAN.
Lundi 
Mardi 
Mercredi 
Jeudi 
Vendredi

Samedi 1 
DIMAN. 2 
Lundi 3
Mardi 4
Mercredi 5 
Jeudi 6
Vendredi 7, 
Samedi 8
DIMAN. 9! 
Lundi 10
Mardi 111
Mercredi 12, 
Jeudi 13!
Vendredi 14. 
Samedi 15 ( 
DIMAN. 16: 
Lundi 17 J 
Mardi 181 
Mercredi 19„ 
Jeudi 201 
Vendredi 21 „ 
Samedi 22 j 

DIMAN. 23 4 
Lundi 24^ 
Mardi 251 
Mercredi 26 S 
Jeudi 27 S 
Vendredi 28 S 
Samedi 29 S 
DIMAN. 01 
Lundi iS

lï Bil 59
7 34 571 5644: 1 7 54 55
7 7 4 53
7 84 52
7 94 51
7 114 49
7 124 48

134 47
154 45
164 44
17 4 43

7 194 41
7 214 39
7 224 38

51 6 V De l’octave.
iii

8 Octave de la Toussaint.
9 Dédie, de la Basil, du S. S.

10 Saint André Avellin.
1125e a. Pent. Saint Martin, év 7
12 Saint Martin, pape et martyr 7
13 S. Stanislas Kostka, con. n. p.

Ü
r

.

ii 15 Sainte Gertrude.I

17 S. Grégoire Thaumaturge.
. 18 26e a. Pent. Dédie, des Basil. 23 4 37

19 Sainte Elizabeth, Vve.
20 S. Félix de Valois, conf. n. p.

Présent, de la Ste. Vierge.
22 Sainte Cécile.

Saint Clément.
24 Saint Jean de la Croix.
2527e et Dernier a. Pentecôte.
26 St. Pierre d’Alexand., év. m
27 De la férié.
28 Saints Irénée, etc., martyrs.
29 Vigile.
30 Saint André, apôtre.

7 24 4 36
7 26 4 34
7 27 4 33
7 234 32
7 294 31
7 304 30
7 314 29

.7 324 28
7 334 27
7 34 4 26
7 354 26
7 364 24

:
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1

1

Décembre.
Le Sol*.» entre au Capricorne le 21 à 8 h. et 5 m. du s.

21
m. du m.

u matin, 
u matin, 
il matin, 
u soir.

Nouvelle lune, le 7 à I) heure 40 minutes du matins 
Premier quartier, le 14 à 11 heures 48 minutes du soir. 
Pleine lune, le 21 u 3 heures 49 minutes du soir. 
Dernier quartier, le 28 a 2 heures 38 minutes du soir.

:t o. sol.
FÊTES RELIGIEUSES.SEMAINE. L. ET C. SOL'595 1 Samedi 1 De l'immaculée Conception.

DI MAN. 2 1er Dimanche de l’Avent.
Lundi 3 Saint Françoia'Xavier.
Mardi 4 St. Pierre Chrysologue, conf.
Mercredi b Jeûne. Saint Bibiane, vge. m 
Jeudi 6 Saint Nicolas, év.
Vendredi 7 Jeûne. S. Ambroise, év. conf.
Samedi 8 Imm. Conception,d’oblig.
DIMAN. 9 2nd Dimanche de l’Avent.
Lundi 10 De l’octave.
Mardi 11 Saint Damase, pape et conf.
Mercredi 12 Jeûn*. De l’octave.
Jeudi 13 Sainte Lucie, vge. et mar.
Vendredi 14 Jeûne. De l’octave.
Samedi 15 Octave de la Conception.
DIMAN. 16 3e dimanche de l’Avent.
Lundi 17 St. Eusèbe, év. et martyr.
Mardi 18Expectation de la Ste. Vierge 7 44 4 16
Mercredi 19 Jeûne. Q. temps. De la férié. 7 454 15
Jeudi 20 De la férié. 7 464 15
Vendredi 21 Jeûne. Q. temps. St. Thomas. 7 45*4 14* 
Samedi 22 Jeûne. Q. temps. De la férié. 7 45*4 14* 
DIMAN. 234e dimanche de l’Avent. 7 45*4 14* 
Lundi 24 Jeûne. Vigile de Noël. 7 45*4 14| 
Mardi 25 NOEL, d’obligation. 7 454 15
Mercredi 26 Saint Etienne. 7 454 15
Jeudi 27 Saint Jean. 7 454 15
Vendredi 28 Saints Innocents. 7 44 4 16
Samedi 29 Saint Thomas de Cant. 7 44 4 16
DIMAN. 30 Dimanche dans l’octave. 7 44 4 16
Lundi 31 Saint Sylvestre. 7 44 4 16

7 37 4 23
7 37 4 23
7 384 22
7 394 21
7 40 4 20
7 414 19
7 424 18
7 424 18
7 424 18
7 434 17
7 434 17
7 434 17
7 44 4 16
7 44 4 16
7 44 4 16
7 44 4 16
7 44 4 16

5914
34 57

5644
5554

7 4 53
5284

94 51
114 49
124 48
134 47
154 45
164 44
174 43
19 4 41
214 39
224 38
234 37
24 4 36
264 34
27 4 33
234 32
294 31
304 30
314 29
324 28
33 4 27
34 4 26
354 26
364 24
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NOUVELLE CUISINIÈRE CANADIENNE
a*

APHORISMES SUR LA SCIENCE DU BIEN VIVRE

Le coup d’œil bienveillant, l’aimable sourire de la 
maîtresse de la maison et de sa fille sont l’heureux 
pronostic d'nne cordiale et douce hospitalité.

Savoir faire les honneurs de chez soi, c’est savoir 
oublier qu’on en est le maître.

Regardez à deux fois avant d’inviter un convive; 
mais n’oubliez pas que dès que vous l’avez reçu, il est 
plus que votre hôte, il est votre ami.

L’administration domestique est la pierre angulaire 
de la prospérité de la famille.

En cuisine, qui veut la fin veut les moyens : la pre­
mière rvgle de la durée du bien vivre consiste dans le 
maintien de l’équilibre entre le revenu et la dépense.

C’est à une prudente économie qu’il faut demander 
les moyens d’orner la table d’une parure inusitée, aux 
occasions où le cœur doit trouver, dans la libre allure 
du festin, le plaisir d’une douce expansion.

Nos mœurs progressent : on ne demande plus à 
boire, on demande à rire.

“ Peu et bon, ” dit le sobre. “ Beaucoup et bien, ” 
dit le gastronome.

Offrir deux ou trois fois la même chose, ce n’est pas 
savoir faire les honneurs de chez soi, c’est devenir 
importun.

Jeune fille, si un convive indiscret s’écarte des pré­
ceptes du savoir-vivre et franchit les limites des con­
venances, parlez-lui de votre mère, de votre père : le 
nom de la famille est la sauvegarde de la décence et 
de la pudeur.

La table n’est pas le champ clos de l’intempérance ; 
elle eut une lice aimable ouverte à l’appétit.

A taule, l’œil de la maîtresse de maison doit avoir la 
vivacité de celui de l’aigle et la douceur de la colombe.

Acceptez le partage d’un fruit ; mais ne l’oftrez 
jamais.
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Les crie et les gros rires sont aussi déplacés à table 
que ceux qui demandent qu’on leur fasse passer du 
bouilli et de la volaille.

Le grand art de la maîtresse de maison consiste à 
traiter ses convives de manière à faire disparaître eu 
eux l’inégalité des rangs.

Quoiqu’on parle à voix basse à table, il ne faut ja­
mais que ce qui y est dit soit de nature à ne pas être 
entendu par l’ouïe la plus délicate.

Acceptez le moins possible à dîner chez ceux qui 
réservent quelques-uns des plats entiers et ne les font 
pas tous découper.

Défiez-vous de ceux qui parlent de leurs dîners, qui 
vantent isurs vins ; c’est l'orgueil de Diogène qui 
perce à travers les trous de son manteau.

L’esprit de la maîtresse de maison consiste surtout à 
faire briller celui des autres.

A table, gardez-vous du blâme ; mais soyez oircon- 
spect. S’extasier mal à propos, c’est faire souvent un 
sot compliment.

Savoir placer ses convives à table, c’est faire preuve 
de goût et d’esprit. Le voisinage d’un aimable vieillard 
n’est point à dédaigner pour la jeune fille ; celui d’une 
femme qu’a mûrie l’expérience est souvent pour le 
jeune homme une heureuse leçon.
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Au chou.—Prenez un gallon d’eau par trois livres de 
viande ; faites bouillir votre eau avant d’y jeter la 
viande ; coupez un oignon en quatre, et mettez dans la 
marmite un moyen chou que vous aurez haché ; salez 
le tout à votre goût et faites bouillir pendant quatre 
heures. On pourrait y ajouter de la sarriette, du persil, 
des navets et des carottes.

Au riz.—Par trois livres de viande, un gallon d’eau 
que vous ferez bien bouillir avant, mettez-y deux cires, 
des carottes et poireaux, que vous couperez ; ensuite 
jetez une tasse de riz bien lavé dans le bouillon une 
heure avant de la tirer,
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L’on peut attacher le riz dans un petit sac, pour qu’il 
puisse renfler.

Au barley.—Même procédé que pour le riz, seule­
ment qu’il faut que le barley bouille durant deux 
heures. On y peut mêler un peu de chou, carottes, 
persil, navets.
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SOUPES MAIGRES

Aux fèves.—Mettez une pinte de fèves dans un gal­
lon d’eau froide ; laissez-les jeter un bouillon, et ôtez 
la première eau ; remettez même quantité d’eau tiède, 
et faites bouillir jusqu’à ce qu’elles s’écrasent ; faites 
frire dans du beurre de l’oignon que vous aurez haché 
bien fin, ajoutez-y poivre et sel, mêlez le tout, et au 
moment de tirer votre soupe bien cuite, jetez dedans un 
demiard de lait ou de crème.

Purée aux pois.—Une pinte de pois «'ans un gallon 
d’eau froide. Faites bien bouillir le tout, que vous 
jetterez ensuite dans la passoire, écrasant les pois avec 
une cuiller, pour les réduire en purée ; remettez cette 
dernière dans la marmite, y ajoutant de l’oignon tran­
ché fin et fris dans le beurre, des herbes salées hachées 
bien fin, et une pincée de sarriette. Faites bouillir le 
tout encore une demi-heure. On la mange avec des 
tranches de pain grillé, que l’on coupe par morceaux.

DES PUDDINGS

Sauce pour les Puddings.—Vous brassez cette sauce 
avec du beurre, du vin, du sucre et un peu de farine; 
le tout devra bouillir quinze minutes. Elle servira pour 
toutes les puddings dont nous allons parler.

Plumpudding.—Une douzaine d’œufs bien battus, 
six cuillerées de fleur, trois demiards de lait froid, du 
raisin suivant le goût, de la muscade et canelle, un 
peu d’écorce d’orange bien pilée, un peu de suif do 
mouton ; ébouillantez votre sac, et faites bouillir pen­
dant trois heures ; au bout d’une demi-heure que 
votre pudding aura bouilli, tournez-le, et brassez le sac 
afin que le raisin se mêle.
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Au pain.—Beurrez des tranches de pain bien minces, 
mettez un rang de ce pain (le beurre en dessous) au 
fond d’un plat, un rang de tranches couvertes de confi­
tures, alors vous battez bien huit œufs, du sucre au 
goût, gros comme un œuf de beurre ; faites bouillir un 
peu de lait avec de la cauelle, un peu d'écorce de 
citron ; versez sur vos œufs, battez ensemble et mettez 
sur votre pain dans votre plat en poudrant un peu de 
muscade ; faites usage des confitures qui vous plaisent, 
cela est indifférent.

De la C088etarde.—Faites bouillir une pinte de lait 
pour six œufs ; battez vos œufs avec sucre fin ; jetez le 
lait bouillant en brassant doucement, mettez un peu de 
eanelle et muscade ; faites prendre dans un plat à 
petit feu, sans bouillir.
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PATISSERIES EN GÉNÉRAL 
Remarques.—Souvent la farine est sûre et on manque 

de faire une pâtisserie bonne ; cela peut provenir 
de ce que la farine est grugée au moulin.

On ne doit se servir que de la fleur fine pour les pâ­
tisseries mentionnées dans ce livret.

Il est aussi très-essentiel d’éprouver la chaleur du 
poêle ou du four où l’on doit cuire ces pâtisseries, ce 
qui est bien facile, en faisant d’abord cuire un petit 
morceau de pâte, autrement on s’expose à gâter Je 
tout ; sachez donc bien proportionner la chaleur.

Pour dorer les pâtés, tartres, etc., battez un jaune 
d’œuf, une cuillerée de bon lait, un peu de sucre, et 
beurrez la croûte avec une plume.

aussi

assez cette sauce 
n peu de farine; 
Elite servira pour
trier.

Hâte brisée.—Faites fondre une demi-livre de beurre 
dans un demiard de lait, jetez cela chaud dans 
livre de farine, travaillez le tout pour l’employer 
votre goût, de l’épaisseur d’un demi-doigt ; si l’on veut 
la rendre plus amollie, on y ajoute un peu de saindoux.

Pâte feuilletée.—Quelques personnes font la pâle 
feuilletée livre de beurre pour livre de farine, avec une 
chopine d’eau glacée, et la prépare au froid, ce qui la 
fait bien riche.
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Pâte feuilletée à la manière de Fournier, cuisinier. 
—Une demi-livre de beurre pour une livre de faiine; 
délayez votre farine avec de l’eau froide, ensuite amol­
lissez votre beurre, faites-en une galette, mettez-le dans 
votre pâte, remployez la pâte par dessus, puis laissez-la 
reposer, roulez-la une couple de fois, et laissez-la en­
core reposer ; après cela vous roulerez trois fois, tou­
jours la pliant en deux chaque fois, une fois sur un sens 
et une fois sur l’autre ; lorsque vous l’avez travaillée 
cinq fois de cette manière, vous l’employez.

A la manière de P. Harcelais.—Prenez une livre 
de beurre bien battu et sans eau, broyez-le avec une 
livre et demie de farine, ajoutez-y une'chopine d’eau 
glacée, une pincée de sel, si votre beurre n’est pas trop 
salé ; étendez cela mince, faites-en un rouleau, rame­
nant les deux extrémités ensemble, battez-la pâte et 
laissez-la reposer ; faites-en ensuite autant sur le tra­
vers, puis roulez-la trois fois de la même façon. On 
l’emploie de l’épaisseur d'une ligne à deux lignes.

A la manière de Madame Tulloch.—Une livre de 
farine dans un vaisseau avec une chopine d'eau glaéèe, 
délayez et étendez cela de l’épaisseur d’un demi-doigt; 
ayant préparé en palettes minces trois quarterons de 
beurj-e pressé, couvrez de petits morceaux çà et là la 
pâte étendue, que vous plierez alors comme l’on fait 
d’un mouchoir que l’on repasse ; renouvelez ce procédé 
par trois fois et battez la pâte. L’ayant laissée reposer 
quelques temps, vous la coupez en deux ou en quatre, 
plaçant les morceaux l’un sur l’autre, aussi égaux que 
possible ; puis vous étendez le tout de l’épaisseur d’un 
demi-doigt, à votre besoin.

Si vous préférez ne pas la couper, vous pouvez l’é­
tendre deux autres fois, sans y ajouter plus de beurre, 
de manièto qu’elle ne soit pas dure.

Des tartes.—Étendez la pâte mince dans le fond 
d’une assiette, et placez-y telle confiture que vous vou­
drez, vous mettez une bordure de pâte et faites cuire. 
On peut couvrir de pâte les tartes aux compotes.

Tarte beurrée.—Prenez des grosses pommes qui

11

il
pou 
fin <

I

Ml
1

I' P
IG

yfl l, n
i il

m
; i«

ii

1

I

} 1

'

'i



V
( .

37
cuisent bien ; quand elles sont cuites, ôtez les cœurs et 
la peau, écrasez la chair, mettez-la dans le jaune de 
six œufs, et le blanc de quatre bien fouetté ; pressez 
dedans le jus d’un citron, hachez le reste aussi fin que 
nossible, avec du sucre et de la muscade à votre goût, 
faites fondre du bon beurre, et mettez-en la quantité 
nécessaire pour metrre le tout à crème épaisse, alors 
brassez le tout ensemble, faites une pâte feuilletée, 
mettez dans un plat assez grand pour tout tenir ; jetez-y 
ros ingrédients, ne le couvrez point ; un quart d’heure 
mffit pour le cuire : placez sur un plat, et poudrez du 

fin dessus.
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Des Pâtés ou Tourtières.—11 n’y a que ceux au 
lore frais qui se cuisent avec de la pâte au fond du 
plat ; dans tous les autres, on ne met généralement 
qu’une bordure d’environ quatre doigte tout autour du 
plat, puis on y place la viande avec partie du jus, jus­
qu’à la bordure; il faut employer un plat creux, et on 
"livra du reste les directions ci-dessous.

du mouton. Faites revenir vos morceaux de mou­
ron dans la poêle avec saindoux, les ayant poudrée de 
farine, avec poivre, sel et tête de clous ; quand ils se­
ront rôtis, ajoutez persil, thym, marjolaine, avec un de- 
roiard d eau ; si vous trouvez que c’est assez assai- 
ronné, faites bouillir le tout un moment, et jetez-le dans 
m plat creux garni de quatre doigts de pâte autour; 
couvrez de pâte, laissant une ouverture au milieu, pour 
in bouquet de pâte, que vous lèverez avec soin quand 
e P“^® sera cuit, pour jeter un peu de jus que vous au- 
»zconservé; ce qui empêchera votre pâté d’être sec.

Au rcau.—Même procédé que pour le pâté au mou­
ton ci-dessus, mais vous y ajouterez des petites tranches 
™ ,ard> le veau n’étant pas aussi gras que le mouton.

. couPe le veau par tranche, ou on le hache bien 
mince.
Aux patates.—Pilez vos natales bien cuites avec 

eivre. sel, beurre ou crème, ên marmelade. Mettez-la 
«ne de la pâte, et faites cuire. Si on aime l’oignon, on 
» peut meure avec persil.
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Aux poulets.—Coupez votre poulet en huit morceaux, 
et procédez comme pour le pâté au mouton.

Au porc frais.—On hache le porc frais fin avec oi­
gnon et assaisonnements, on le fait revenir dans la 
poêle, ensuite dans un plat garni de pâte que l’o.i cou­
vre comme les pâtés ci-dessus.

Aux oiseaux blancs.—Après avoir plumé, éventré 
et lavé dix-huit oiseaux, hachez du filet de cochon avec 

peu d’oignon, persil, poivre sel, thym, sarriette, et 
faites revenir avec les oiseaux dans la poêle avec sain­
doux et farine. Vous ajouterez plus tard six cuillerées 
d’eau, et ferez bouillir tout cela; ensuite placez-les 
dans un plat entouré de pâte ; cuisez au four ou au 
fourneau.

Aux grillades de bœuf. Après avoir bien battu des 
, petites tranches de bœuf, faites-leur jeter un boni Mon 
avec poivre et sel environ une demi-heure dans l’eau; 
les ayant retirées, poudrez-les de farine, vous leur faites 
prendre couleur avec du saindoux dans la poêle ; et 
les remettant dans le jus avec tête de clous, persil, 
thym et marjolaine, placez-les dans votre plat à pâte, 
comme ci-dessus.

Pâtés de Noël.—Faites cuire une langue de bœuf 
fraiehe, jusqu’à ce que vous puissiez la peler ; hachez- 
la avec une demi-livre de suif bien fin, ajoutez une 
livre de sucre pilé, une de gros raisins, dont vous ex­
trairez les graines et couperez avec autant de raisins de 
Corinthe, que vous aurez soin de bien laver, éplucher, 
et sécher sur un linge, en les frottant avec la main, 
pour ôter les petites saletés ; pelez dix-huit pommes 
fameuses, que vous hacherez bien fin, pilez une mus­
cade, un bâton de canelle, du macis, du clous, de la 
tête de clous, mettez encore deux pincées de sel fin, 
l’écorce de deux citrons râpée, une chopine d’eau-de- 
vie, et une de vin blanc ; brassez le tout comme il 
faut ; ça se conservera, couvert et au froid, durant plu­
sieurs mois, et vous vous en servirez au besoin. On en 
fait des pâtés couverts dans des vaisseaux plats. On y
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huit morceaux, 
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ajoute sucre et épices au goût. On les fait cuire au 
four ou fourneau et on les mange toujours chauds.

Pâté de. pieds de veau.—Faites bouillir des pieds de 
veau bien tendre ; haohez-les avec un peu de suif de 
bœuf et quelques pommes épluchées, hachées et assai­
sonnées avec de la canelle et muscade, du raisin de 
Corinthe bien nettoyé, un peu de sucre, un verre ou 
deux de vin blanc, et mettez tout ensemble ; faites une 
pâle feuilletée, mettez dans un plat, inettez-y votre 
viande, recouvrez-la et faites cuire; lorsque la croûte 
est cuite il faut le retirer.

Mouton en pâté.—Prenez une langue ou un col de 
mouton, coupez-le par morceaux, assaisonnez avec 
poivre et sel, garnissez un plat, mettez y vos grillades, 
prenez six œufs, quatre cuillerées de fleur, battez-les 
longtemps ensemble, ajoutez-y une pinte de lait, du 
gingembre, un peu de sel, videz sur vos grillades ; 
,iites cuire le tout une heure et demie.

Les pigeons sont tres-bon de cette manière, il faut 
les laisser entiers et les bien assaisonner, et leur 
un petit morceau de beurre dans le ventre.

Pain de Savoie.—Une demi-livre de farine, autant 
de sucre écrasé, six œufs, une demi-livre de beurre, 
battez les blancs et les jaunes séparément, mêlez-les 
ensuite, ajoutez-y le sucre et le beurre défait, joignez-y 
la farine miette à miette, surtout qu’elle soit sèche et 
M«*n fine, un verre de franche eau-de-vie, laissez le 

tout une heure dans la poêle et il sera cuit.

RECETTES POUR LES LIQUEURS.

Petite bière commune.—Prenez une poignée de hou- 
olon pour un sceau d’eau, une chopine de son et nn 
demiard de mélasse, une tasse de levain et une cuille­
rée de gingembre.
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de cochon avec 

rm, sarriette, et 
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mite placez-les 

au four ou au

r bien battu des 
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, vous leur faites 
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le clous, persil, 
itre plat à pâte,
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peler ; hachez- 
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s, dont vous ex- 
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t avec la main, 
ix-huit pommes 
pilez une mus- 

du clous, de la 
;ées de sel fin, 
iopine d’eau-de- 
i tout comme il 
oid, durant plu- 
u besoin. On en 
iaux plats. On y

Breuvage de récolte.—Mêlez avec cinq gallons d’eau 
denn-gallon de mélasse, une pinte de vinaigre et 

"v onces de gingembre en poudre. Ce breuvage est 
même temps bon et salutaire.
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. Mère à la mitasse.—Prenez un gallon et demi a eau, 

demi-gallon de mélasse, un demiard de levain et 
deux cuillerées de ciême de tartre ; brassez bien le 
tout, et ajoutez-y l’écorce d’un citron, (le jus d’un citron 
pourrait être substitué à la crème de tartre) ; laissez 
tremper le tout dix ou douze heures, et vous pouvez en­
suite mettre en bouteille avec un grain de raisin dans 
chaque.

Sirop de vinaigre.—Faites tremper des framboises 
dans assez de vinaigre pour couvrir le fruit, pendant 
douze heures, retirez et coulez ; pour une livre de sucre 
cassé, jetez une chopine de jus par dessus, et faites 
bouillir une demi-heure à gros bouillons; écumez et 
retirez dans un vase, ensuite voua mettez en bouteille, 
ayant soin de bien boucher. Ce sirop se conservera 
bien.
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CBiere de gingembre.—On fera dix gallons de cette 
bière avec ce qui suit : une demi-livre de gingembre en 
poudre, sept livres de sucre fin, six onces de crème de 
tartre, trois ou quatre citrons, et deux tasses d’écume de 
bière (yeast).
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mélHOROSCOPE

POUR TOUS LES MOIS DE L’ANNÉE. tre ;
CCeux qui naissent entre le 1er et le 31 janvier, 

sont naturellement sanguins, colériques, discrets, 
prudents, beaux, bien faits, favorisés du sexe et de 
la fortune, et ont l’esprit subtil et ingénieux.

Ceux qui naissent entre le 1er et le 28 février, 
ont le teint beau, les inclinations et les qualités 
efféminées, et préfèrent Vénus à Bacchus. Mal­
heureux dans leur jeunesse, ils deviendront riches 
dans un âge plus avancé.

Ceux qui naissent entre le 1er et le 31 mars, ont 
le saner chaud violent, les inclinations tendres et 
amoureuses, et aiment les amertumes.

Ceux qui naissent entre le 1er et le 30 avril, ont
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demi a eau, 
de levain et 
sez bien le 
8 d’un citron 
tre) ; laissez 
s pouvez en- 
! raisin dans

31

l’æprit fin, l’humeur mélancolique, aiment la bonne 
chair et les plaisirs de Vénus ; sont tristes, rêveur», 
luxurieux, d’un tempérament sanguin, mais géné­
reux et bienfaisants.

Ceux qui naissent entre le 1er et le 31 mai, sont 
doux, affables, beaux, aiment les sciences, 
sont avares, sombres et mélancoliques.

Ceux qui naissent entre le 1er et le 30 juin, sont 
naturellement grands, efféminés, mélancoliques, 
riches, prodigues et fiers: ils ont les yeux petits! 
•es épaules larges ; sont d’un tempérament froid 
et humide, et d’une conversation satyrique.

Ceux qui naissent entre le 1er et le 31 juillet, 
sont spirituels, intelligents, propres aux dignités, 
d’un tempérament chaud, dédaigneux et coléri­
que.

3 framboises 
uit, pendant 
vre de sucre 
U3, et faites 
, écumez et 
en bouteille, 
i conservera

mais

ons de cette 
ingembre en 
de crème de 
i d’écume de

Ceux qui naissent entre le 1er et le 31 août, sont 
d’une taille médiocre et d’un tempérament froid ; 
mélancoliques, mais sincères, fidèles et sachant mèt- 
tre à profit les bons conseils.

Ceux qui naissent entre le 1er et le 30 septem­
bre, aiment naturellement le vin, la musique, la 
danse, le jeu et les femmes ; mais sont d’ailleurs 
éloquents, bons orateurs, sachant reconnaître le vrai 
mérite.

Ceux qui naissent entre le 1er et le 31 octobre, 
sont petits, mélancoliques, rêveurs, chagrins 4 mais 
humbles, caressants et constants.

Ceux qui naissent entre le 1er et le 30 novembre, 
ont le jugement vif et l’esprit pénétrant, aiment les 
hautes sciences, et loin d’être indifférents, sont au 
contraire fort sensibles.

Ceux qui naissent entre le 1er et le 31 décemb^ 
sont exposés aux changements des saisons 
peine à se nourrir ; sont d’une couleur p&le,^^^H 
complexion délicate, mais généreux 'et

NNÉE.
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Commercial, Industriel et Agricole,
IMPRIMÉ ET PUBLIÉ PAR

J. N. DUQUET & Cie.,\ 21, rat £a ftlontagnt. B.asst-èillt,
S QUÉBEC,
S Pareil lee LUNDI, MERCREDI et VENDRE- S 
? M de chaque semaine. Le prix de l’abonne- S 
{ ment est de QUATRE PIASTRES par année. S 
( Oe journal, par son immense circulation dans > 
^ le Canada et à l’Etranger, offre un grand avan- î 
S ta8e aux marchands qui veulent s’annoncer dans i 
S les campagnes. 1

pin Bas Mmmm,
l Six lignes et au-dessous, 50 cts. pour la pre- \ 
S mière insertion, et 12^ cts. pour chaque insertion S
> subséquente. Dix lignes et au-dessus de six, S
? d6 cts. pour la première insertion, et 17 te----- 1
? chaque insertion suivante. Au-dessus de__
\ lignes, 8 cts. par ligne pour la première insertion, » 
^ et 2 cts. par ligne pour chaque insertion subsé- i 
S quente. On traite aussi de gré à gré pour les t 
S annonces à l’ahnéé, celles d’une certaine éteu- \ 
V due, et celles des encanteurs et marchands. \ 
S EP“ On se charge à l'Imprimerie Canadienne S
> d IMPRESSIONS DE TOUTE SORTE, à deS 
? TRÈS-RÉDUITS.

Québec, novembre 1865.
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A VENDRE A LA LIBRAIRIE CANADIENNE : t>
Livres de prières et d’office, Livres classiques 

®t d histoire à l'usage des maisons d’éducation, 
Papeterie, Encriers, Plumes, Crayons, etc., etc., 

t à très-bon marché.
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