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L’ automne

L'automne a deébuté le 22 septembre
dernier @ 15 h 44 lors de I'équinoxe
d’automne et se terminera le 21 décembre
a 12 h 03, puisque le solstice d'hiver
débute a 12 h 04. Chez nous, dans
I'hémisphére Nord, |'automne correspond
au mois de septembre, octobre et
novembre. Tandis que dans I'némisphere
Sud, l'automne a lieu en mars, avril et
mai.

Habituellement, un redoux d'environ une
semaine survient pendant |'automne. La
température s'éleve au point de nous
rappeler une journée d'été, on nomme
cette période I'été des Indiens.

Il y a deux fétes importantes durant
l'automne. D'abord le 13 octobre 2008 ce
sera |'Action de graces et le 31 octobre
nous célebrerons I'Halloween.

En ce qui concerne le jour de |'Action de
graces il a été célébré pour la premiere
fois le 15 avril 1872, a l'occasion de la
guérison du prince de Galles d'une grave

maladie. Depuis 1931, la date de I'Action
de gréce a été fixé au deuxieme lundi
d'octobre.

Pour ce qui est de I'Halloween, cette féte
vient d’un rite trés ancien qui célébrait le
dernier jour de lI'année chez les Celtes.
Plus tard, a I'époque de Jules César, on a
ajouté a cette coutume paienne la
célébration de la déesse des fleurs et des
fruits. C'est pourquoi, on retrouve
aujourd’hui, dans les  decorations
d'Halloween des chats, des vampires, des
sorcieres, mais aussi des fruits, des
friandises et des citrouilles. C'est depuis
que l'église catholique a placé la féte de
tous les saints le 1 novembre que cette
féte du 31 octobre a vraiment prit le nom
qu’on |ui connait maintenant.
Déformations de I'anglais « All Hallow
Eve ». Qui veut tout simplement dire
veille de la Toussaint.

(Source: www.fete-enfants.com,
www.pch.gc.ca, lamiredegisele.com)
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Question d’intérét publique

Qu'est-ce que la Listeria ?

La Listeria monocytogenes est une bactérie souvent présente dans les aliments et dans I'environnement qui
peut causer une maladie rare, appelée listériose. Ce sont les femmes enceintes, les personnes agées et les
personnes dont le systtme immunitaire est affaibli qui sont a risque de contracter Ia listériose. De
nombreuses personnes peuvent étre porteuses de la Listeria, sans jamais develupper la listériose. La
maladie survient généralement & la suite de la consommation d‘aliments contaminés, on pense souvent qu'il
s'agit d’'une intoxication alimentaire. Voici les symptomes de la listériose :

v'Vomissements
v'Nausées

v Crampes

v'Diarrhée

v'Violents maux de téte
v Constipation

v Fiévre persistante

Dans certains cas, ces symptomes peuvent étre suivis d’'une infection du cerveau ou des tissus avoisinants
ainsi qu‘un d'un empoisonnement sanguin.

La listériose se déclare habituellement dans la journée qui suit la consommation d’aliment fortement
contaminés. Dans les cas les plus graves, la listériose peut prendre jusqua 70 jours avant de se

développer.

Contrairement & la plupart des bactéries, la Listeria peut survivre et méme proliférer sur les aliments
conservés au réfrigérateur. De plus, les aliments contaminés ont une apparence, une odeur et un golit
normal. Des méthodes de cuisson adéquate peuvent tuer la Listeria.

- Lire et suivre les instructions de préparation et de conservation des aliments.

- Aprés avoir manipulé des viandes et du poisson crus, n‘oubliez pas de nettoyer toutes les surfaces de
travaille avec un désinfectant pour la cuisine.

- Pour éviter la contamination croisée, nettoyez les couteaux, les planches a découper et les ustensiles
utilisés pour les aliments crus.

- Lavez soigneusement les fruits et les Iégumes avant de les manger.

- Réfrigérez ou congelez les plats cuisinés et les restes dans les 2 heures.

- Décongelez les aliments dans le réfrigérateur, dans I'eau froide ou au four & micro-ondes. Jamais a
la température de la piece.

- Ne pas conserver les restes plus de 4 jours.

- Assurez-vous que la température de votre réfrigérateur ne dépasse pas 4°C.

- Lavez et désinfectez régulierement votre réfrigérateur.

Pour plus d'information sur les produits qui sont possiblement contaminés et qui font 'objet d'un rappel,
veuillez consulter le site web de santé Canada au www.hc-sc.gc.ca. Sachez cependant que ce sont les
charcuteries et les fromages qui sont les principaux produits rappelés.

(Source : www.hc-sc.gc.ca)




La chlorophylle est ce qui permet a la feuille de
capter I'énergie lumineuse du soleil et de la
transformer en énergie chimique, a savoir les
sucres. Il sagit du phénomene de
photosynthese qui produit 'oxygéne que I'on
retrouve dans l'air qu'on respire. Nous pouvons
donc dire que les plantes vertes et les arbres
sont essentiels a la vie animale ainsi qu‘a la vie
humaine.

(Source

: Www.pagazzi.net)








































