
 
 

 

 

 
 
 

Origine du mois de Novembre 

Novembre de November tire son nom de la même origine que le mois de septembre et le mois d’octobre : « novem 
ab Imbre » neuvième mois après l’hiver. Dans le calendrier romain primitif, mars était le premier mois de l’année et 
novembre était le huitième. L’empereur Commode (160-192 après JC) essaya vainement de changer son nom (il 
proposa exaperatorius*) et celui de décembre. Les égyptiens appelaient ce mois « Athyr ». 

* Ouf ! Ils sont fous ces romains ! 

 

 

Des nouvelles de Joël Monnier, notre producteur de viande bovine 

« La saison a été belle et bonne. L’automne est là. Les bêtes sont arrivées de montagne, les génisses sont 
arrivées mercredi et les autres bêtes samedi.  

Carnet rose : 6 naissances sur la montagne. 

Vous allez avoir directement les bêtes des alpages, une nouvelle saveur en prévision… 

Ceux qui le désirent à la livraison pourront, comme l’année dernière, avoir des huiles essentielles de lavande 
et lavandin. » 

Rappel : prochaine livraison mardi 16/11 

 

 

 

 

FAN DE CAROTTE 
http://fandecarotte.free.fr 
9 & 12 novembre 2010 

Vendredi 12 novembre 2010 
St Christian / St Emilien  

 
« Novembre mois mort,  

vêts-toi plus fort » 

Mardi 9 novembre 2010 
St Théodore 

 
« Début de novembre en gelée, casse 

les reins à l’hiver commencé » 

Cette semaine, les nominé(e)s pour le rôle de la distribution sont : 

� Mardi 9 : GLOTIN – CHIVA – RICHIERI - ?? / Fruits ? 
� Vendredi 12 : NADEL - BRETECHER - ?? - ?? / Fruits : BERNIS 

Rappel : merci d’arriver à 18 h 45 



 

 

Poêlée de pommes automnale 
 

Temps de préparation : 15 mn 

Temps de cuisson : 20 mn 

Pour 4 personnes  

 

Ingrédients  

• 3 pommes "jonagold" ou "tentation" 
• 4 navets moyens 
• 10 oignons grelots 
• 200 gr de champignons (pleurotes ou champignons de Paris) 
• Une cuillère à soupe de beurre 
• Sel/poivre 
 

Préparation  

Ôter le coeur des pommes et les couper en cubes sans retirer la peau. Peler les navets et les 
couper en dés. Enlever la peau des oignons grelots et les couper en deux. Nettoyer les 
champignons. Faire chauffer le beurre dans une poêle et faire revenir les navets et les oignons 
pendant 10 min à feu moyen et en remuant régulièrement. Ajouter les pommes et les 
champignons puis continuer la cuisson 10 min. Saler et poivrer. 

 


