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spécialistes en solutions

A I'approche des fétes de fin d’‘année, chague famille réfléchit & une idée de
menu et attend avec impatience le repas de Noél ou du jour de I'an.

En effet, c’est I'occasion de mettre les petits plats dans les grands et de se
délecter les papilles avec des mets savoureux.

d'information

Pour étre dans I'ambiance, CDH EXPERTISES vous propose un éclairage sur
quelgues produits dont les Francais raffolent en fin d’‘année, mais qui peuvent
aussi vous gdcher la vie, s'ils sont mal conservés.

Bonne lecture.

LEquipe CDH EXPERTISES Il
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La perle des coquillages : I'huitre

La majeure partie de la production en France concerne I'huitre creuse, aussi appelée parfois
huitre japonaise, dont le nom latfin est Crassostrea gigas.

Le saviez-vous ? Une huitre doit avoir atteint I'éige de 3 ans pour étre consommée.

Depuis 2008, on constate une mortalité anormale des huitres sur le littoral francais, en particulier
des naissains, c’est-O-dire les huitres de moins d’'un an. La surmortalité fouche plus particulie-
rement les zones de production atlantiques et est due & un virus herpés.

Toutefois, pas de panigue : ce virus n‘est pas confagieux & I'’homme !

Bien choisir et bien conserver ses huitres :

Avant d’en acheter, vérifiez sur la bourriche que I'étiquette indique la date de conditionne-
ment, le nom du producteur. Cette éfiquette dite "de salubrité" garantit également que les
huitres ont été élevées en dehors des zones polluées.

Installées bien a plat dans le fond du réfrigérateur (entre 5 et 15°C), les huitres se conservent
4 a5jours..

Si I'huitre est déja entrouverte, et qu’elle ne se rétracte pas quand vous versez un peu de citron,
c’est probablement qu’elle est morte, mieux vaut la jeter.

. Les risques liés & la consommation des huitres :

Le principal risque lié & la consommation d’'huitres est une toxi-infection.

Les problémes viennent essentiellement de la "fraicheur" de ces mollusques, qui peuvent étre
confaminés par des virus ou des bactéries. Si une huitre a une odeur suspecte, ne la mangez
pas. Pour éviter tout risque de toxi-infections, les femmes enceintes, jeunes enfants et les
personnes dont le systeme immunitaire est affaibli, doivent éviter d’en consommer.

ATTENTION : Le nombre de bactéries dans un aliment double toutes les 15mn environ, dans
des conditions de température et dhumidité proches de celles de l'air ambiant. Mangez donc
vite les préparations qui ne sont pas destinées 4 la cuisson ou qui ne sont pas conservées au
froid !
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Manger du saumon est-il dangereux pour
notre santé ?

C'est la publication dune enquéte dans le journal norvégien VG qui a lancé I'alerte : en raison
d'une forte concentration en métaux lourds et en polluants, le saumon d'élevage d'origine
norvégienne pourrait savérer nocif & notre santé.

Doit-on pour autant sinquiéter et ne plus consommer de saumon norvégien ?

Tout est une question de modération. Le programme national nutrition santé (PNNS) a d'ailleurs
donné des recommandations au sujet de la consommation de poisson : pas plus d'une fois
par jour, et mieux vaut limiter sa consommation de poisson gras & une a deux fois par semaine.

En bref :

Gare au champagne !

Durant les fétes de fin dannée, les repas sont souvent arrosés de champagne. Lune des
principales causes d'accidents domestiques oculaires vient des bouchons de champagne,
qui débouchés peuvent aller droit dans loeil d'une personne, et causer de graves Iésions.
En effet, le bouchon peut atteindre 40 km/h, ce qui est suffisant pour blesser.

Et le foie gras ?

Les procédés de fabrication sont de plus en plus surveillés, ce qui limite les risques de
toxi-infections. Vérifiez néanmoins la datfe de péremption et Iétat de la boite de conserve :
si elle est bombée, il faut la rejeter.

Un peu d’histoire :

Lidée selon laquelle le Péere Noél aurait été dessiné par la compagnie Coca-Cola en 1931
est une légende urbaine.

Il est vrai, I'enfreprise O cette date, mais surfout apres la Seconde Guerre mondiale,
a popularisé limage actuelle du pere Noél (vieillard débonnaire barbu, rondelet et jovial,
d la houppelande rouge et au ceinturon noir). Toutefois, le Pére Noél a pour origine Saint
Nicolas, dont la tenue tricolore était trés proche de la tenue rouge actuelle du Pére Noél.
Avant Coca-Cola, de nombreuses firmes avaient déjd utilisé son image dans des publicités,
comme le fabricant de stylos Waterman en 1907, le manufacturier de pneumatiques Michelin
en 1919, et le fabricant de savon Colgate en 1920.

Article rédigé par Sidonie PERRIN Il
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* Le parc automobile de CDH EXPERTISES change

CDH se met au vert avec I'achat de véhicules hybrides et aucun véhicule avec une émis-
sion de plus de 120 g de CO2.

L'équipe de CDH a réalisé récemment un stage d'éco conduite, afin de réduire ses émis-
sions de CO2.

* Bureaux

Sidonie Perrin, en plus de ses missions d’expertise, sera en charge de la communication
chez CDH Expertises.

* CDH EXPERTISES sur Facebook et Linkedin

Vous voulez connaitre en temps réel notre actualité, réagir, nous faire part
de vos commentaires.

> NOUVELLES ADRESSES MAIL

Parallelement, foutes nos adresses e-mail suivent une nouvelle ferminologie
en « @cdhexpertises.com » Chaque collaborateur peut étre joint en indiquant simplement

la premiére lettre de son prénom, suivant de « . » et du nom,
Par exemple « Lnom@cdhexpertises.com »

Toutes [’é%gt%’pe de
CDH EXPERTISES
vous souhaite d’excellentes

fétes de ﬁn d’année

L'Equipe CDH EXPERTISES Il

CDH EXPERTISES sur Facebook et Linkedin : vous voulez connaitre en temps réel notre actualité, réagir, nous

www.cdhexpertises.com faire part de vos commentaires . -




