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Alors que la période de vacances est pratiquement terminée,
nous allons tous reprendre le boulot. Une grande partie de la
population reste encore a la maison, mais certains retournent
quand méme au travail.

Quoi qu’il en soit, nous subissons tous I'impact de la deuxiéme
vague du coronavirus sur notre vie quotidienne. Début juin,
Nous pensions encore que nous aurions une période estivale
tranquille. Aujourd’hui, nous devons tous a nouveau respecter
strictement les régles pour avoir sous contréle la recrudes-
cence du virus.

Tout le monde s’attendait a ce que la 2eéme vague prévue
arrive en automne, permettant a tout le monde de souffler un
peu. Ce n’est malheureusement pas le cas et on attend a pré-
sent de ceux qui étaient déja en premiere ligne lors de la grave
crise précédente gu’ils se mettent a nouveau au service de la
population.
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Il reste a voir comment tout cela va évoluer ...

Alors qu’au printemps dernier, nous n’avions pas la moindre
idée de ce qui nous attendait, cette fois-ci nous savons ce qui
va se passer. Tout le monde ne s’est pas encore remis de I'at-
taque précédente du virus et nos membres doivent déja
reprendre l'initiative et continuer a servir les clients avec le plus
grand soin.

Notre secteur a fait d’énormes efforts et d’énormes investisse-
ments en matiére d’hygiéne et d’heures de travail. Espérons
que dans les prochaines semaines et mois, tout le monde utili-
sera son bon sens pour que la situation ne déraille pas encore
plus ...

Nous, a la Fédération Nationale, nous ne pouvons gu’agir en
soutien et vous préter une oreille attentive. Tous ceux qui
veulent des informations, savent qu’ils peuvent compter sur
nous : nous sommes a votre disposition.
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Dans ce numéro, nous publions a nouveau un dossier sur le
coronavirus, avec toutes les derniéres infos pour notre sec-
teur. Dés qu’une nouvelle information arrive, elle est publiée
sur notre site web. Sur www.bb-bb.be, vous trouvez donc les
derniéres infos dans le dossier Covid-19.

Vous souhaitant beaucoup de succés dans la période diffi-
cile qui s’annonce, j'espéere que vous continuez a prendre
toutes les précautions nécessaires pour ne pas tomber vous-
mémes malades.

Prenez bien soin de vous et de vos proches et si nous pou-
vons vous aider en quoi que ce soit, n’hésitez pas a nous
contacter !

Carine Vos
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MOT DES PRESIDENTS

La Fédération Nationale est particulierement fiére d’avoir vu
ses bouchers artisanaux se joindre aux médecins, au personnel
soignant et aux experts, a tous les chefs d’entreprise et leur
personnel dans les secteurs essentiels, ... pour faire partie de
I’équipe de héros, qui en ces temps de crise, sont au service de
la population.

Avec l'arrivée de la 2eéme vague de coronavirus en pleine
période de vacances, beaucoup de bouchers n'ont malheureu-
sement pas pu partir, apres une année de dur labeur dans des
conditions particulierement stressantes, pour se détendre et
laisser derriere eux les soucis de leur boucherie. Pour beau-
coup de chefs d’entreprise, cela aura donc été une période de
vacances en mode mineur.

S’il est clair que la Tere moitié de 2020 a surtout été marquée
par la crise du Covid 19, il convient tout de suite d’ajouter que
nous pouvons nous estimer heureux que nos boucheries aient
pu rester ouvertes pendant la crise et que nous ayons pu conti-
nuer a servir fidelement nos clients. Beaucoup de chefs d’en-
treprise dans d’autres secteurs n'ont pas eu cette chance et ont
été obligés de fermer. Dans notre secteur, nous avons pu conti-
nuer a gagner notre vie, alors que beaucoup de colléegues
d’autres secteurs ont de I'eau jusqu’au cou.

Nos bouchers se sont étonnamment vite adaptés a toutes ces
regles changeantes, investissant dans la protection en plexiglas
pour le magasin, les gels pour les mains, la protection pour le
personnel, ...

Quant aux masques, ils sont encore toujours sujets a discus-
sion. Nous en profitons pour vous rappeler que tout ce qui est
sur le marché n’est pas nécessairement conforme a la législa-
tion en vigueur. La visiére de protection en plastique que nous
voyons chez certains collégues ne suffit pas ! Il faut porter un
masque sous la visiére pour étre en ordre pour servir les
clients. Le masque est censé COUVRIR la bouche et le nez, ce
qui veut dire qu’il ne peut y avoir de projections virales ni par
la bouche ni par le nez. La visiére seule ne satisfait pas a cette
exigence.

Nous avons également appris que certains bouchers, pour
contourner I'obligation de porter un masque, demandaient une
attestation a leur médecin traitant pour avoir une dispense. Ce
n’est pas une bonne idée si on veut lutter contre la propaga-
tion du virus, mais en outre, une telle attestation ne peut étre
délivrée gu’aux bouchers asthmatiques. Supposant que tous
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les membres ne sont pas subitement tombés malades, nous
vous demandons de faire preuve de civisme. Il faut prendre
I'obligation de port du masque au sérieux, car ce n‘est qu’en
respectant la |égislation en vigueur que nous pourrons venir a
bout du virus. Il est donc dans l'intérét de tout un chacun de
respecter 'obligation de port du masque.

La saison des BBQ sera également différente des autres étés.
Le Covid 19 nous imposant des restrictions, nous ne pouvons
pas faire la féte comme les autres années. Tous les grands fes-
tivals et fétes sont supprimés et les BBQ doivent se dérouler a
la maison et dans la bulle sociale. Cela aura évidemment des
répercussions sur nos revenus, mais le coté positif de toute la
crise, c’est que le consommateur a redécouvert le boucher arti-
sanal et que nous devons profiter de cette occasion pour
démontrer notre plus-value et le caractére unigue de chaque
boucher.

Le planning des soirées d’info d’automne a entretemps été éta-
bli et nous espérons que nous pourrons nous réunir en
automne. Vous trouverez les dates dans ce numéro. La
Fédération Nationale respectera évidemment les obligations
légales pour que ces soirées se déroulent en toute sécurité. Si
des changements devaient survenir a ce sujet, nous vous en
tiendrons bien entendu informés.

Vous pouvez trouver toutes les infos sur le coronavirus sur
notre site web www.bb-bb.be. Tant les infos concernant votre
entreprise que les infos importantes pour votre personnel sont
adaptées des qu’il y a du nouveau. Tenez-vous au courant en
jetant régulierement un coup d’ceil sur notre site web ou notre
page Facebook.

Restez en bonne santé, prenez bien soin de votre famille et de
votre personnel et surtout gardez courage. Il y aura certaine-
ment encore une vie apres la crise !

Philippe Bouillon, co-président

Ivan Claeys, co-président
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Vous pouvez bien s(r suivre I'évolution en ce qui
concerne le coronavirus COVID-19 en détail via la
presse.

Personne ne doit plus été convaincu de la gravité de
I'affaire.

L'impact sur les entreprises est énorme, c’est pourquoi
des mesures d’aide sont prévues.

Celles-ci peuvent étre regroupées en aides fédérales
qui sappliguent a chaque entreprise et celles adoptées

-

0U PUIS-JE TROUVER DES INFORMATIONS
SUR LA CRISE DU CORONAVIRUS ?

par les Régions (Flamande, Wallonne et Bruxelles-
Capitale) dont vous ne pouvez bénéficier que si vous
étes actif dans la région concernée.

Nous essayons de vous informer du mieux que nous
pouvons, y compris en ce qui concerne les lignes direc-
trices données par 'AFSCA et tout autre organisme.
Consultez régulierement notre site web www.bb-bb.be,

en particulier la Section Corona et notre page facebook. .

LA CRISE DU CORONAVIRUS VUE SOUS
UN AUTRE ANGLE ...

Le monde se trouve a la croisée des chemins et il y a des choix a faire aprés la crise exceptionnelle que nous
avons vécue ces derniers mois. Sera-ce un retour a la situation d’avant-corona ou allons-nous résolument
changer de cap et saisir en tant que secteur les opportunités qui se présentent a nous ?

Nous sommes convaincus que cette crise a pas mal de possibilités a offrir aux bouchers artisanaux, a
condition que le secteur ait le courage de saisir a pleine main les opportunités et les défis qui se présentent
a lui et de sortir de sa zone de confort. Qui aurait imaginé il y a quelques mois que dans cette crise a
I’échelon mondial, le secteur de la boucherie serait un des principaux piliers pour fournir a la population les
denrées alimentaires dont elle avait besoin ? Qui aurait imaginé il y a quelques mois que le consommateur
redécouvrirait la boucherie artisanale ? Qui aurait imaginé il y a quelques mois que nous ne payerions
plus cash chez le boulanger et le boucher ? Qui aurait imaginé il y a quelques mois que les achats en ligne

deviendraient monnaie courante chez les bouchers ? etc... etc... .

En tant que fédération professionnelle, nous sommes vraiment fiers de nos membres. A de trés rares
exceptions pres, tout le monde s'est tres vite adapté aux normes en vigueur, sans ronchonner et sans se
lamenter. Etre au service de la clientéle s’avére a posteriori étre une trés bonne chose pour l'artisanat.
La confiance que les artisans inspirent aux consommateurs est plus grande que jamais et tout le mérite
vous en revient. J'espére que quand la crise se sera calmée, les consommateurs n‘oublieront pas qui s’est
battu pour eux !

ALLER CHEZ LE BOUCHER ARTISANAL EST A NOUVEAU
TENDANCE'!

En dehors de ceux qui livrent surtout aux restaurants, entre-
prises, écoles, creches, etc., les bouchers n’ont pas vu leur chiffre
d’affaires diminuer pendant la crise du coronavirus.

Beaucoup de membres ont habilement réagi a la situation : ils
ont suscité un sentiment de confiance chez le client en s’adap-
tant trés vite a la nouvelle situation et en appliquant immédiate-
ment les prescriptions de sécurité dans leur entreprise. Les

clients se sont sentis en sécurité et ont vu que, contrairement a
ce qui se passait dans les grandes surfaces, tous les produits
étaient disponibles.

Les investissements supplémentaires et inattendus en matériel
de sécurité, en plexiglas pour les comptoirs, en désinfectants
pour le personnel et les clients, etc. ont été faits de bonne grace
et a posteriori, cela s’est certainement avéré payant. Le boucher
a rassuré le client et I'a convaincu de se désinfecter les mains et
de garder ses distances.
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Le confinement a eu quelques bons cdtés pour notre secteur.
Pendant le confinement obligatoire, le consommateur a réappris
a cuisiner. Soutenu par les conseils du professionnel, il a 0sé se
lancer dans de nouvelles expériences culinaires. Plus d’un de ces
« chefs » a ainsi redécouvert le « goGt » des produits de qualité
du boucher artisanal : il a appris a le réapprécier. Et avec le ser-
vice gu’ils ont offert aux clients, nos bouchers ont certainement
réalisé une excellente opération en matiére de fidélisation.

Nous étions a la croisée des chemins, avec d’un cété la perte des
livraisons a I’horeca et de l'autre, le retour des consommateurs.
Les dépenses pour les courses journalieres ont augmenté par
ménage et les bouchers en ont bien profité.

Par ailleurs, une nouvelle génération de jeunes consommateurs
a découvert le boucher artisanal présent dans les environs.
L’arrivée de ces jeunes a entrainé de nouveaux défis a relever.
Les jeunes ont I'habitude de commander et de payer en ligne
des produits qui leur sont livrés a domicile ou gu’ils vont cher-
cher quand cela leur convient.

Les commandes en ligne sont devenues incontournables, si nous
voulons continuer a attirer les jeunes consommateurs apres la
crise. Et 1a aussi, les bouchers ont trés bien réagi. Ils ont tres vite
installé des points d’enlévement et/ou mis au point des sys-
temes d’enlévement. Si on ajoute a cela le retour des livraisons
a domicile, on peut dire que le boucher s’est bien adapté.

LA CRISE A REVALORISE LE METIER DE BOUCHER ARTISANAL
S’il y a un point positif a retirer de cette crise, c’est gu’il faut a
nouveau compter avec le boucher artisanal. Avec les regles de
confinement et le télétravail, les consommateurs redécouvrent
les commerces spécialisés dans leur quartier. L'idée des achats
locaux est soutenue par les autorités, qui ont concu divers sites
web permettant aux consommateurs de contacter les commer-
cants locaux par un simple clic de souris.

PROXIMITE

Si un certain public achetait déja dans les commerces spécialisés
avant la crise, les changements provoqués par le coronavirus - la
crainte du virus, le télétravail, les rayons vides dans les super-
marchés, ... - ont massivement poussé les consommateurs a
acheter dans les commerces spécialisés prés de chez eux, ce qui
leur a en outre fait redécouvrir le service offert par I'indépen-
dant. Les bouchers en ont évidemment profité.

LE WEBSHOP

10 milliards d’euros : voila le montant annuel consacré aux
achats en ligne. Que d’occasions a portée de main !

Beaucoup de bouchers avaient déja lancé un site web avant la
crise, y faisant la promotion des achats en ligne. Pour ceux qui
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ne l'ont pas encore fait, il est temps de s’y mettre. Pour la réali-
sation d’un webshop, il existe diverses possibilités, d’un systeme
Wordpress a créer vous-méme a des constructeurs profession-
nels comme Magento, Virtuemart ou Hikashop, qui permettent
des méthodes de paiement plus complexes.

Sachez que vous avez intérét a opter pour un systéme ou le
client paie a I'avance. Cela vous permet d’éviter les files d’attente
dans votre magasin et d’étre certain d’avoir votre argent.

UN BON SYSTEME ET UN BON LOGICIEL SONT IMPORTANTS
POUR GAGNER DU TEMPS

Tachez d’avoir un bon systéme, ol toutes les commandes
arrivent au méme endroit. Evitez les erreurs et utilisez le webs-
hop intelligemment. N’acceptez plus les commandes par mail,
fax, téléphone, et faites la promotion du webshop.

L'augmentation des ventes en ligne permet au boucher de
mieux planifier son travail et d’avoir plus de temps a consacrer
au métier proprement dit.

Un systéme de vente en ligne vous fournira en outre du matériel
chiffré sur votre entreprise, ce qui vous donnera par exemple un
meilleur apercu de ce qui se vend bien, de ce qui doit sortir de
I'assortiment, des tendances, des dépenses par client, etc...

Cela réduira en outre les erreurs humaines, un gros avantage
pour votre caisse.

Tout cela vous fera gagner du temps et améliorera 'ambiance de
travail.

LES COMMERCES SPECIALISES DOIVENT COLLABORER

Nos rues sont actuellement envahies par les centaines de
camionnettes qui déposent un peu partout leurs colis. Si
quelques entreprises locales se mettaient ensemble et lancaient
une communauté numérique, cela permettrait non seulement de
réduire le nombre de véhicules sur la route mais aussi de dimi-
nuer quelque peu le colt de livraison. Les jeunes consomma-
teurs se souciant davantage de leur environnement, on peut trés
bien remplacer la camionnette par un vélo électrique !

Le client pourrait commander sur un seul compte et voir sur la
plate-forme numérique de la communauté tous les produits du
boucher, du boulanger et du poissonnier locaux. Les com-
mandes pourraient se faire jour et nuit et les livraisons dés que
chaque commercant aurait rempli le panier du client. Le colt de
livraison pourrait alors étre divisé entre les commercants parti-
cipants et le client recevrait tout en une fois chez lui. Une opé-
ration win-win tant pour le commercant que pour le consomma-
teur.
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Beaucoup de bouchers ne livrent pas a domicile, parce gu’ils
pensent que ce n’est gu’un codt. Mais personne ne demande que
les livraisons soient gratuites. On peut trés bien compter des
frais de livraison. Les grandes surfaces le font aussi et c’est
accepté. La plupart des bouchers qui livrent a domicile comptent
des frais de livraison a partir d’un certain montant d’achat. Il faut
évidemment appliquer un systeme fiable et efficace.

En livrant a domicile, vous atteignez également des clients qui
n’ont pas beaucoup le temps de venir au magasin ou ne peuvent
pas faire leurs courses seuls en raison des circonstances. .

METTEZ VOTRE ENTREPRISE EN VALEUR AVEC UN BEAU SITE
WEB ET UTILISEZ LES RESEAUX SOCIAUX COMME FACEBOOK
FACEBOOK offre d’énormes possibilités. Faire de la publicité sur
cette plate-forme ne colte pas grand-chose. Avec le confine-
ment, le temps que les gens passent sur Internet a considérable-
ment augmenté et ils commandent plus facilement en ligne. Si
vous publiez de temps en temps un post sur Facebook, par
exemple pour parler du délicieux paté qui se trouve dans votre
four ou du plat du jour que vous venez de faire, cela mettra I'eau
a la bouche des consommateurs, surtout quand ils verront la
photo.

Postez un tweet pendant que vous étes occupé et vous aurez en
un minimum de temps une série de followers, c’est-a-dire
d’acheteurs potentiels.

Un chouette site web, c’est votre fenétre sur le monde. Utilisez
la technologie pour faire connaitre votre entreprise auprés d’un
grand public. Réalisez un webshop avec de belles photos et des
prix honnétes. Changez réguliérement le contenu et les photos
et expliquez ce que vous faites. Cela mettra votre entreprise en
valeur et tout le monde vous connaitra rapidement dans les
environs.

Nous vous souhaitons beaucoup de succes dans vos démarches!

IL FAUT A NOUVEAU COMPTER AVEC L’ARTISANAT

96% de notre population raffole de son bon petit morceau de
viande. Pendant la crise, nous avons pu constater un retour du
consommateur chez le boucher artisanal, ou il peut acheter sa
viande en toute décontraction et en toute sécurité et ou il peut
en outre profiter des conseils avisés d’un professionnel.

S’il va de soi que nous sommes trés contents de la reconnais-
sance renouvelée que le grand public témoigne au boucher
artisanal, il est tout aussi évident que la revalorisation de la
qualité de notre viande belge était absolument nécessaire. Le
secteur de la viande mise a fond sur la santé et sur la durabilité
et il peut franchement étre récompensé pour ses efforts ...

Jespére seulement que quand tout sera revenu a la normale, le
consommateur n‘oubliera pas ces efforts !

INFO CORONAVIRUS (4)

Des mesures supplémentaires pour renforcer la double stratégie de lutte contre
le rebond du Coronavirus

COMMUNIQUE DE LA PREMIERE MINISTRE, SOPHIE WILMES

APPROCHE NATIONALE

A ce titre, a partir du mercredi 29 juillet et pendant au moins

quatre semaines (jusque fin aodt), il a été décidé que :

» Jusqu’a présent, la bulle sociale de chaque individu se limitait
a 15 personnes par semaine. A partir de mercredi, elle passera
a 5 personnes, toujours les mémes, pour les quatre prochaines
semaines - et ce, pour un foyer tout entier et non plus par
personne. Les enfants de moins de 12 ans ne comptent pas
dans ces 5 personnes. Ces 5 personnes sont des gens en plus
du foyer avec qui des contacts rapprochés ont lieu, c’est-a-
dire des contacts pendant lesquels les distances de sécurité

ne sont pas toujours assurées.

* Les rassemblements non-encadrés comme les réunions de
famille ou entre amis seront limitées a un maximum de 10 per-
sonnes (enfant de moins de 12 ans non-compris). Cette limite
s’appligue également aux réceptions et aux banquets.

* Pour les événements encadrés et régis par des protocoles, les
bourgmestres ont la charge de réévaluer de fagcon scrupuleuse
les activités qu’ils organisent ou qu’ils ont déja autorisés sur
leur territoire, eu égard a I'évolution épidémiologique. De
toute maniére, les événements attirant un large public seront
strictement limités a un maximum de 100 personnes en inté-
rieur et 200 personnes en extérieur avec le port du masque
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obligatoire. Ce nombre maximal ne peut étre atteint gqu’a la
condition du respect strict des régles de sécurité et des proto-
coles.

* Le télétravail est fortement recommandé quand c’est possible
afin d’éviter trop de contact entre collégues.

* Les régles précédemment en vigueur dans les magasins, a
savoir le fait de faire ses courses seul (ou accompagné d’'un
mineur vivant sous le méme toit ou une personne ayant
besoin d’une assistance) pour une durée de 30 minutes (sauf
en cas de rendez-vous) sont rétablies.

» Afin d’éviter certaines affluences dans des endroits trés fré-
quentés du pays, la mesure qui visait a accorder des trajets en
train gratuits aux citoyens sera reportée en septembre.

* Le tracing sera accentué dans certaines situations spécifiques
ou le risque d’épidémie est plus élevé car les individus sont «
activement présents », c’est-a-dire en mouvement. Dans ces
endroits, des informations de contact seront également
demandées, comme dans les centres de bien-étre et les cours
de sport. Une liste compléte des lieux concernés sera publiée
dans le décret ministériel. A cet égard, ils seront soumis aux
mémes obligations que le secteur de I'Horeca.

APPROCHE LOCALE

Le Conseil national de Sécurité insiste pour que les autorités
locales prennent des mesures fermes dans leur commune si la
situation épidémiologique se détériore. lIs recoivent les données
épidémiologiques des autorités régionales et disposent de toute
la possibilité d’'intervenir si la situation I'exige.

Le chéque-consommation est disponible : jusqu’a 300 € en

plus pour soutenir ’économie locale.

Le 17 juillet 2020 a paru I'A.R. permettant de récompenser vos

collaborateurs ayant travaillé trés dur, sans gu’il y ait beaucoup

de frais liés a cette récompense, étant donné I'application d’un

régime fiscal et ONSS favorable.

La valeur minimale d’'un chéque-consommation est de 10 €. La

valeur totale ne peut pas dépasser 300 €. Jusgqu’a ce montant

maximum, il n’y a ni cotisation ONSS ni précompte professionnel

dus et il est déductible comme frais professionnel.

Le chéque-consommation est un coup de pouce important pour

soutenir notre économie locale et pour aider nos commercants

belges a se redresser aprés une période économiquement diffi-

cile.

Le chéque peut étre émis sur papier ou sous forme électronique

et dans les :

* établissements horeca ;

 établissements culturels, reconnus, agréés ou subventionnés
par l'autorité compétente ;

* associations sportives pour lesquelles il existe une fédération,
reconnue ou subventionnée par les Communautés ou apparte-
nant a une des fédérations nationales.
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* entreprises du commerce de détail, ayant été obligatoirement
fermées plus d’'un mois, offrant des biens ou des services au
consommateur (pas en ligne ou a distance) ET satisfaisant a la
définition de microsociété, c.a.d. ne dépassant pas plus d’un
des criteres suivants :

* moyenne annuelle des effectifs de personnel : maximum 10 ;

« chiffre d’affaires annuel, a I'exclusion de la taxe sur la valeur
ajoutée : 700.000 €;

« total du bilan : 350.000 €.

Le chéque peut étre commandé chez une société émettrice

agréée (Edenred,Monizze, Sodexo).

Le chéque a une date de validité jusqu’au 7 juin 2021 et peut

étre émis par I'employeur jusqu’au 31 décembre 2020.

L’'octroi d’'un chéque-consommation peut étre obligatoire, s’il a

été prévu par une convention collective de travail conclue au

niveau sectoriel.

Si ce n'est pas (encore) le cas, 'octroi du chéque est également

possible via une CCT au niveau de I'entreprise ou via une annexe

a ajouter au contrat de travail.

CHOMAGE TEMPORAIRE

Le systeme actuel de chdmage temporaire pour force majeure

reste valable jusqu’au 31 aolt 2020 compris. Le gouvernement a

décidé qu’a partir du Ter septembre 2020, le chbmage tempo-

raire pour force majeure dans les secteurs et entreprises particu-
lierement touchés était prolongé jusqu’au 31 décembre compris.

Secteurs ou 'activité économique et I'emploi sont sensiblement

réduits en raison des mesures d’urgence prises par le gouverne-

ment pour limiter la propagation du coronavirus : ces secteurs
seront explicitement déterminés par la Ministre de I'Emploi (tres
probablement via une liste de codes NACE).

Indépendamment du secteur d’activité de I'entreprise, le cho-

mage temporaire pour force majeure pourra en tout cas égale-

ment étre invoqué si pendant le 2éme trimestre 2020 (donc
entre le ler avril et le 30 juin), 'entreprise a invoqué le chébmage
temporaire (pour raisons économiques ou pour force majeure)
pour au moins 20% du nombre normal de jours a prester.

Si lemployeur ne satisfait pas (ou plus) aux conditions pour

appliquer le chdbmage temporaire pour force majeure, il peut

appliquer le chdbmage temporaire pour raisons économiques
d’une maniere élargie.

a) En cas de chdmage temporaire pour raisons économigues

pour ouvriers :

- jusqu’au 31 décembre 2020, le chdmage temporaire complet
est possible jusqu’a max. 8 semaines (au lieu de 4), le ch6-
mage partiel jusqu’a max. 18 semaines (au lieu de 3 mois).

- les périodes élargies précitées ne portent pas préjudice a des
dérogations sectorielles possiblement déja existantes via un
arrété royal.

- les autres modalités d’application existantes de chdmage tem-
poraire pour raisons économiques restent inchangées (notifi-
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cation, formulaire de contrdle, livre de validation, communica-

tion de Ter jour de chdmage effectif, ...)
b) En cas de chdmage temporaire pour raisons économiques
pour employés :
* jusgu’au 31 décembre 2020, 'employeur peut avoir recours au
chémage temporaire pour raisons économigues pour
employés sans devoir satisfaire aux conditions d’acces prélimi-
naires normales, comme les critéres pour pouvoir étre consi
déré comme entreprise en difficulté.
'employeur devra toutefois pouvoir démontrer gu’il a connu
une baisse substantielle de chiffre d’affaires ou de production
d’au moins 10% dans le trimestre précédant I'application du
chémage temporaire pour raisons économiques, comparative-
ment au méme trimestre en 2019 (a prévoir dans le plan d’en-
treprise : voir ci-apres).
'employeur doit offrir 2 jours de formation a 'employé en ché-
mage temporaire pour raisons économiques (a prévoir dans le
plan d’entreprise).
* le nombre maximum de semaines ou les travailleurs peuvent
étre mis en chdmage économique, est augmenté jusqu’au 31
décembre 2020. Le maximum de 16 semaines-calendrier par
année-calendrier (en cas de suspension compléte) ou de 26
semaines-calendrier par année-calendrier (en cas de travail
partiel) est augmenté de 8 semaines.
la condition d’une convention collective du travail ou d’'un plan
d’entreprise subsiste. Mais le plan d’entreprise ne doit pas étre
transmis au SPF Emploi ni étre présenté pour approbation a la
Commission des Plans d’entreprise. Il faut toutefois en trans-
mettre une copie au conseil d’entreprise ou, a défaut de ce
conseil, a la délégation syndicale.
les autres modalités d’application restent inchangées (notifica-
tion, formulaire de contréle, livre de validation, communication
de Ter jour de chdmage effectif, ...)
Il va de soi que le régime classique de chémage temporaire pour
raisons économiques peut encore étre utilisé.

INVESTISSEMENT-AMIS ET PRET WIN-WIN EN FLANDRE (SUR
PROPOSITION DE LA VICE-MINISTRE-PRESIDENTE HILDE
CREVITS)

Un nombre considérable d’entreprises risquent d’avoir de sérieux
problémes de solvabilité en raison de la crise du Covid-19. Le
gouvernement flamand a donc modifié le décret sur le prét win-
win. L'objectif de cette modification est d’encourager les amis,
les connaissances et les membres de la famille a investir dans les
PME, l'investissement maximum étant de 75.000 €. L’'avantage
fiscal de cet « investissement-amis» est fixé a 2,5% pour une
période de max. 5 ans. En tant qu’entreprise, on peut ainsi
acquérir jusgu’a max. 300.000 € de capital. Les maxima par
actionnaire et par entreprise ne peuvent pas étre cumulés avec
le prét win-win. On peut toutefois opter pour I'octroi d’'une partie
du montant comme prét subordonné (prét win-win) et une autre

partie comme capital (investissement-amis). Un avis concernant
cet avant-projet de décret a été demandé au SERV puis au
Conseil d’état.

MASQUE BUCCAL EN PLASTIQUE - ALTERNATIVE PAS TOU-
JOURS SURE

Les masques buccaux sont récemment devenus obligatoires
dans de nombreux endroits, tant pour le client que pour le pro-
fessionnel ou le détaillant. Il semble cependant que dans de
nombreux secteurs, les couvre-bouches soient également utilisés
comme alternative, principalement par les professionnels. Ce
type de « masque » n'est toutefois pas suffisant en tant que
masque buccal. La bouche et le nez sont a peine couverts ou
protégés. La protection du porteur ainsi que de I'environnement
est donc insuffisante. Il ne s’agit pas non plus d’un écran facial
ou tout le visage est alors protégé. Ce raisonnement s'applique
partout ou un masque buccal est obligatoire !
https://économie.fgov.be/fr/nouveautés/masque buccal en plas-
tique

ALLOCATION CORONA COMPLEMENTAIRE POUR LES INDE-
PENDANTS EN INCAPACITE DE TRAVAIL

Cette allocation est octroyée par analogie avec le complément
temporaire aux allocations pour incapacité de travail primaire
pour travailleurs. “De cette maniere, 'indemnité de maladie pour
indépendant est augmentée jusqu’au niveau du droit passerelle
corona”, explique la Ministre des Affaires Sociales Maggie De
Block.

Le Conseil des Ministres a donc décidé gu’une allocation com-
plémentaire de crise serait octroyée aux indépendants en inca-
pacité de travail pendant la crise du Covid-19. Le montant jour-
nalier total du revenu de remplacement pour incapacité de tra-
vail est assimilé au montant mensuel estimé du droit passerelle
de crise.

La Ministre Maggie De Block expligue que par analogie avec le
relevement des allocations d’incapacité de travail pour travail-
leurs, on fait la méme chose pour les indépendants en incapacité
de travail. Si l'allocation se situe sous la limite du droit passerelle,
le complément est apporté. Cette mesure vaut pour les indépen-
dants et leurs conjoints aidants qui étaient en incapacité de tra-
vail depuis le ler mars 2020 et ce aussi longtemps que le droit
passerelle corona pour indépendants sera d’application.

PENDANT LA PERIODE ECOULEE, NOUS AVONS REGCU BEAU-
COUP DE QUESTIONS DE NOS MEMBRES. NOUS LES PUBLIONS
CI-DESSOUS AVEC LA REPONSE.

1. Devons-nous, ainsi que le personnel, porter un masque, alors
que nous avons investi dans un panneau de séparation en
plastique haut d’Im 80, nous séparant des clients ?

Réponse : Conformément a I'arrété ministériel portant des
mesures d’urgence pour limiter la propagation du coronavirus
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COVID-19, le port d’'un masque ou de toute autre alternative en
tissu est obligatoire pour toute personne de plus de 12 ans. Un
écran facial peut étre utilisé pour des raisons médicales.

2.Un masque est-il aussi obligatoire a P’atelier ?
Réponse : Cela vaut aussi pour le personnel en cuisine/a I'atelier
sauf pour des fonctions ou la distance de sécurité d’1,5 meétre
peut étre respectée ou via d’autres mesures de prévention effi-
caces (p.ex. séparation en plexiglas). Si ce n’est pas possible, le
port d’'un masque est obligatoire (voir aussi BB n°6 du Ter juin
2020).

3.L’écran en plastique (couvre-bouche) peut-il encore étre utilisé
dans la boucherie ?
Réponse : Non! Un masque doit COUVRIR la bouche et le nez et
avec I'écran en plastigue, ce n’est pas le cas. Vous pouvez porter
un écran en plastique avec un masque en-dessous.

4.Sommes-nous, en tant que boucherie, obligés de fournir du gel
désinfectant pour les mains aux clients ? Si tout le monde est
servi, quelle en est Putilité ?
Réponse: Oui, c’est mentionné explicitement dans I'arrété minis-
tériel portant des mesures d’urgence pour limiter la propagation
du coronavirus COVID-19.

5. Devons-nous demander nous-mémes quelque part P’allocation
complémentaire corona ou est-ce que cela se régle tout seul ?
Réponse: Les indépendants en incapacité de travail pendant la
crise du Covid-19 auront droit a une allocation corona complé-
mentaire. Cette allocation est octroyée par analogie avec le com-
plément temporaire aux allocations pour incapacité de travail
primaire pour travailleurs. De cette maniere, 'indemnité de mala-
die pour indépendant est augmentée jusqu’au niveau du droit
passerelle corona. Il a donc été décidé qu’une allocation complé-
mentaire de crise serait octroyée aux indépendants en incapacité
de travail pendant la crise du Covid-19. Le montant journalier
total du revenu de remplacement pour incapacité de travail est
assimilé au montant mensuel estimé du droit passerelle de crise.

Nous citons la Ministre des Affaires Sociales Maggie De Block : “Par
analogie avec le relévement des allocations d’incapacité de travail
pour travailleurs, nous faisons a présent la méme chose pour les
indépendants en incapacité de travail. Si I'allocation se situe sous
la limite du droit passerelle, nous apportons le complément.”

Cette mesure vaut pour les indépendants et leurs conjoints aidants
qui étaient en incapacité de travail depuis le ler mars 2020 et ce
aussi longtemps que le droit passerelle corona pour indépendants
sera d’application.
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PROLONGATION DE DEUX MESURES TEMPORAIRES

1. Mesure temporaire de crise de droit passerelle (volet 'inter-
ruption obligatoire’). Ce volet de la mesure temporaire de
crise est prolongé jusqu’au 31 décembre 2020 compris.
Cette prolongation, pour la période de septembre a
décembre, concerne les indépendants qui selon I'arrété minis-
tériel doivent obligatoirement encore rester fermés et ce
quelle que soit la durée de la cessation forcée. Pour l'instant,
cela concerne principalement les indépendants actifs dans le
secteur événementiel au sens large et ceux qui en dépendent.
Les indépendants qui n‘organisent généralement que des
évenements restant interdits en septembre (et éventuelle-
ment les mois qui suivent) peuvent transformer leur activité
indépendante en par exemple l'organisation de plus petits
évenements (genre bars d’été, festivals a petite échelle, ...).
Une telle transformation d’activité n’empéche pas I'octroi de
la mesure temporaire de crise de droit passerelle.

2. Mesure temporaire de crise de droit passerelle (volet 'inter-
ruption volontaire’). Ce volet de la mesure temporaire de
crise n'est pas prolongé et cessera donc d’exister apres le 31
aoiit 2020.

3. Mesure temporaire de droit passerelle de soutien a la reprise
: prolongation jusqu’au 31 octobre 2020 compris (mais pos-
sibilité de prolonger encore la mesure, en fonction de I'éva-
luation de la situation, jusqu’au 31 décembre 2020). Cette
prolongation vise les indépendants qui ont déja pu reprendre
leur activité indépendante, mais ont été particulierement tou-
chés, au moins jusqu’au 3 mai 2020, par les mesures de fer-
meture imposées par le Conseil National de Sécurité, comme
entre autres : 'horeca, certains commerces de détail non-ali-
mentaires, les coiffeurs, les esthéticiennes, ...

I Attention : les conditions d’octroi de la mesure temporaire de
crise de droit passerelle et de la mesure temporaire de droit pas-
serelle de soutien a la reprise ne changent pas !

PUIS-JE ENCORE ACCEPTER DES FETES?

Oui, mais pour au maximum 10 personnes, les enfants de moins
de 12 ans non-compris.

Ceci est aussi bien d’application pour des fétes a caractere privé
organisées chez quelgu’un que pour celles organisées dans une
salle de féte, évidemment en respectant les régles imposeés.

ATTENTION

Tenez compte du fait que les bourgmestres et les gouverneurs
de province peuvent imposer des mesures pus strictes si la
situation I'exige
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VOTRE TRAVAILLEUR REVIENT DES
VACANCES : QUE FAIRE ?

Scénario n°1: mon travailleur revient d’une zone verte

Il N’y a pas de probléme. Votre collaborateur peut immédiate-
ment reprendre le travail ou continuer a télétravailler si c’était la
norme avant les vacances.

Scénario n°2 : mon travailleur revient d’une zone rouge

Le gouvernement a décidé que toute personne de retour d’'une
zone rouge devait respecter une quarantaine de deux semaines
et se faire tester par un médecin. Votre collaborateur doit vous
en informer et cela signifie concrétement que vous pouvez lui
refuser I'accés au lieu de travail pendant cette période. En cas
d’incapacité de travail, votre travailleur a droit au salaire garanti
ou a une indemnité de maladie, a condition gu’il puisse présenter
un certificat médical valable.

Si votre travailleur n’est pas malade, le médecin délivre ce qu’on
appelle un certificat de quarantaine. Cela signifie qu’il est apte au
travail mais qu’il ne peut pas venir travailler. Si le télétravail est
possible, vous payez au collaborateur le salaire du travail effec-
tué. Si travailler a domicile est impossible, vous le mettez au ché-
mage temporaire pour cause de force majeure.

A partir du ler septembre 2020, vous appliquez le régime clas-
sique si vous ne répondez pas aux conditions applicables au cho-
mage temporaire pour force majeure corona.

Attention ! Si votre travailleur ne présente aucun certificat médi-
cal ou de quarantaine valable, son absence est considérée illicite.

Scénario n°3 : mon travailleur revient d’une zone orange

Ce scénario est le moins évident pour les employeurs. Le test et
la quarantaine ne sont pas obligatoires pour la zone orange mais
fortement recommandés. Si votre collaborateur refuse, vous ne
pouvez hélas pas y faire grand-chose. Sans certificat d’incapacité
de travail du médecin, vous ne pouvez pas refuser a votre
employé I'accés au lieu de travail. Si vous le faites, cela équivaut a
un refus d’emploi et vous devez en principe indemniser le travail-
leur.

Afin de préserver la sécurité des collégues, vous pouvez bien sar
demander au collaborateur concerné de se faire tester. Toutefois,
les travailleurs qui ne présentent aucun symptéme ne sont pas
obligés de le faire réellement. Dans cette situation, vous pouvez
éventuellement convenir avec votre collaborateur de s’isoler tem-
porairement des autres collégues. Il pourra par exemple travailler
a la maison, dans un bureau a part ou un espace de travail dis-
tinct.

N’oubliez pas : le télétravail occasionnel requiert I'accord des
deux parties. Vous ne pouvez donc pas forcer votre collaborateur

a travailler a la maison a son retour d’une zone orange. Il en est
de méme s’il prend des jours de vacances supplémentaires ou
des congés sans solde.

Si votre travailleur est vraiment malade et présente un risque
pour la santé de ses collegues, envoyez-le le plus rapidement
possible chez le médecin du travail. Votre collaborateur ne peut
pas refuser cet examen de controle. Selon le résultat du test,
votre travailleur aura droit au salaire (garanti) ou a une allocation
de chdémage temporaire pour cause de force majeure (comme au
retour d’une zone rouge).

Attention ! Qu’en est-il du droit aux allocations pour ceux qui
partent en vacances vers une zone rouge ?

La force majeure suppose une circonstance imprévisible. Les tra-
vailleurs qui partent aujourd’hui en connaissance de cause en
voyage vers une zone rouge ou toute autre destination faisant
I'objet d’'une interdiction de voyager doivent a leur retour respec-
ter la quarantaine. lls ne recoivent pas d’allocations de chémage
parce qu’ils étaient conscients des risques. Il n’est pas question
de force majeure dans ce cas. Les voyageurs partis vers une zone
verte ou orange recoivent des allocations en cas de quarantaine,
méme si la zone devient rouge apres leur départ.

Si vous mettez au chémage temporaire un travailleur, veillez a
bien conserver son « certificat de quarantaine » officiel. Vous jus-
tifiez ainsi votre démarche en cas de contréle. Si TONEM constate
une irrégularité, il peut refuser de verser les allocations ou récla-
mer celles déja versées a votre collaborateur.

Scénario n°4 : mon travailleur est coincé en vacances a I’étran-
ger

Si votre collaborateur est bloqué a I'étranger par un vol annulé
ou parce gu’il ne peut plus quitter la région, il y a en principe
force majeure (mais tenez compte de la note encadrée ci-des-
sus). Dans ce cas, vous ne pouvez pas le forcer a prendre des
jours de congé supplémentaires car il a droit a une allocation de
chémage temporaire pour cause de force majeure. Vous ne
devez donc pas le rémunérer pour les jours d’absence supplé-
mentaires. Ceci vaut également pour les travailleurs placés en
quarantaine par une instance tierce aprés un rapatriement.

Si vous autorisez le télétravail sur le lieu de vacances, les jours
prestés sont des jours de travail normaux, pour lesquels vous
payez un salaire. Si votre collaborateur choisit de continuer a tra-
vailler, cela reste des jours de congé. N'oubliez jamais que le tra-
vail de votre collaborateur a I'étranger peut avoir un impact au
niveau des cotisations sociales et des obligations fiscales.
(Source sdworx)
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Comportement d'achat et
comportement alimentaire des Belges
en période de coronavirus

L’analyse du comportement alimentaire des Belges est basée sur le traceur de consommation que le VLAM effec-
tue tous les trois ans. Cette enquéte quantitative en ligne, menée via le bureau d’étude de marché iVox, ques-
tionne chaque jour de I’année, 20 personnes uniques sur leur consommation de la veille. Pour la période janvier-
juin 2020, cela fait donc 3.660 personnes interrogées. Les données sont exprimées en ‘pénétration journaliére’.

Il s’agit du pourcentage de Belges ayant consommé ce produit ou a cet endroit un jour moyen pendant cette
période. Ces données sont a chaque fois comparées avec la méme période en 2017.
L’analyse du comportement d’achat et des parts de marché des canaux de distribution est basée sur le panel
de consommateurs GfK, suivant en continu les achats de 6.000 ménages belges pour le compte du VLAM.
Les données du comportement d’achat sont a chaque fois comparées avec la méme période de I’année précé-

En raison des mesures liées au coronavi-
rus, les gens ont beaucoup moins
consommeé a I'extérieur en avril que nor-
malement. En mai, on a pu noter
quelques légéres remontées dans ces
consommations a I'extérieur (surtout
dans la famille et chez des amis), et ces
hausses se sont poursuivies en juin. Dans
la famille et chez des amis et en cours de
route, on @ méme pu noter les mémes
pénétrations journaliéres qu’en juin 2017.
Les consommations au travail et dans
I’lhoreca ont également réaugmenté en
juin, mais elles sont quand méme restées
un peu en-dessous du niveau de 2017.
21% de pénétration journaliere pour le
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dente (2019).

travail/I'école en juin 2020 par rapport
aux 30% de juin 2017 et 11% pour I'horeca
en juin 2020 par rapport aux 15% de juin
2017. On remarque les mémes évolutions
si on se concentre sur les repas chauds.
En juin, nous cuisinions encore toujours
plus souvent nos propres petits plats
qu’en juin 2017, mais un jour bien précis
de juin, 7% des Belges ont quand méme
mangé un repas chaud a l'extérieur, alors
qu’en avril et en mai, ce pourcentage
était vraiment négligeable. Cette péné-
tration journaliére de 7% reste quand
méme inférieure a celle de juin 2017
(13%). Si on considere I'entiéreté de la
1ére moitié de 2020, on n‘arrive qu’a la

moitié du nombre de repas chauds man-
gés a I'extérieur comparativement a 2017.
Le nombre de repas emportés ou livrés a
domicile s’est rétabli apres un mois d’avril
moindre, se situant juste sous le niveau
de 2017 (vu le succes grandissant des
repas a emporter et des repas livrés a
domicile ces derniéres années, on devrait
toutefois dépasser ce niveau de 2017 en
temps ‘normal’).

La quasi-disparition de la consommation
a l'extérieur a eu pour résultat que dans
la 1ere moitié de 2020, la consommation
a domicile a augmenté de 11% en volume
par rapport a la méme période en 2019.
Cette augmentation de volume a été la
plus élevée au début du confinement et
se situait encore toujours a 25% en avril.
Depuis lors, 'augmentation de volume a
baissé jusqu’a 19% en mai et 11% en juin.
Tous les canaux d’achat ont donc enre-
gistré une augmentation du chiffre d’af-
faires (sauf les marchés en raison des
mesures propres qui les touchaient), mais
tout le monde n’a pas pu profiter de la
situation dans la méme mesure. A la mi-
mars et en avril, ce sont surtout les
supermarchés de proximité et les com-
merces spécialisés qui ont mieux presté,
alors qu’en avril, le hard discount a perdu
des parts de marché. En mai et surtout
en juin, le hard discount a toutefois récu-
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péré une partie de ses parts de marché au
détriment des supermarchés de proximité.
Les marchés publics se sont bien rétablis en
juin, revenant a des chiffres d’affaires simi-
laires a ceux de juin 2019. Pendant la 1ére
moitié de 2020, la chaine courte a pu enre-
gistrer une augmentation de chiffre d’affaires
de 38% par rapport a la 1ére moitié de 2019
(avec +80% en avril et mai et encore +60%
en juin). La chaine courte a ainsi obtenu une
part de marché de 1,2% dans la 1ere moitié de
2020 (pour 1,0% dans la 1ere moitié de 2019).
La part de marché du bio dans I'ensemble du
frais est restée au méme niveau que l'an
passé (4,2%).

Depuis le confinement, la consommation a
domicile de viande et de volaille a augmenté
jusqu’au-dessus du niveau de 2019. De ce
fait, cette consommation a domicile était de
13% supérieure dans la 1ere moitié de 2020 a
celle pour la méme période en 2019. C'est
aussi spécifiguement le cas pour les diverses
espéces de viande, a I'exception de la viande
de veau, pour laguelle on note un statu quo.
Dans la 1ére moitié de 2020, nous avons pu
noter des augmentations de volume de 12%
pour le beeuf, de 7% pour le porc, de 15%
pour le poulet et de 21% pour les mélanges
de viande par rapport a la méme période en

2019. En juin, nous remarquons toutefois
que pour le boeuf et le porc, les chiffres
baissent presque jusqu’au niveau de
2019, alors que pour le poulet et les
mélanges de viande, 'augmentation des
ventes reste au méme niveau qu’en avril
et en mai. La consommation a domicile
de charcuterie a également connu une
évolution positive pendant le confine-
ment, avec pour résultat une augmenta-
tion de volume de 8% pour la 1ére moitié
de 2020 par rapport a la méme période
en 2019. L'augmentation des ventes était
toutefois plus basse en mai et juin qu’en
avril.

Si nous élargissons notre analyse en
allant plus loin que la seule consomma-
tion a domicile et en examinant la péné-
tration journaliére de viande (% de
Belges ayant mangé de la viande un jour
moyen), nous notons une baisse compa-
rativement a 2017 (baisse de la consom-
mation de viande a long terme), et ce
pour les diverses espéces de viande. Si
nous nous concentrons sur la période du
confinement, nous ne remarquons qu’un
faible impact sur la pénétration journa-
liere totale de viande, mais avec un meil-
leur score pour le porc et le poulet pen-

nos clients plus d'envie d’acheter.

Boucherie Vangramberen, Boutersem

dant cette période. En juin, nous notons
cependant pour le boeuf une pénétration
journaliére se situant juste au-dessus du
niveau de 2017, alors que les mois précé-
dents, elle était chaque fois en-dessous
(suite a la hausse de la consommation a I'ex-
térieur en juin ?).

La consommation a domicile des ceufs a for-
tement augmenté pendant le confinement,
avec pour résultat une consommation a
domicile dans la 1ere moitié de 2020 de 41
ceufs par personne, soit 16% de plus que
pour la méme période en 2019. Nous redes-
cendons toutefois progressivement vers le
niveau de 2019 : +38% en avril, +29% en mai
et +13% en juin.

Si nous allons plus loin dans notre analyse
que la seule consommation a domicile, nous
remarquons une hausse dans la pénétration
journaliére totale des ceufs : un jour moyen
entre janvier et juin 2020, 19% des Belges
ont mangé des ceufs (cuits durs ou a la
coque, brouillés ou en omelette, sur le plat, ...
mais a I'exclusion des ceufs utilisés comme
ingrédient pour la cuisson), alors que pen-
dant la méme période en 2017, ils n’étaient
que 16%. En juin, nous sommes toutefois
revenus a la méme pénétration journaliéere
qu’en juin 2017.

WWW.BOSSUYTSHOPINTERIORS.BE

f NOND)

BOSSUYT
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LES BOUCHERS ONT LA PAROLE PARTIE IV

La 2éme vague du Covid 19 est arrivée un peu plus t6t que prévu. Les mesures strictes ont été abandonnées
beaucoup trop t6t par les autorités, puis, sous la pression politique, uniquement assouplies, a juste titre
semble-t-il. Les gens qui ont tout donné pendant la 1ére vague et étaient en premieére ligne quand la
population était confinée chez elle, ne sont pas encore tout a fait remis des mois passés qu’ils doivent déja
s’y remettre pour la 2éme attaque du virus. Entre autres nos membres, qui dans ce compte-rendu, jettent un

regard en arriére et par la force des choses, regardent aussi vers l'avenir !

FRANK DE NUL, LOKEREN

En ce moment, je ressens quand méme
une certaine déception. Nous n’aurions
jamais pensé que la 2éme vague suivrait
aussi vite. Nous-mémes, nous avons tou-
jours exécuté et suivi strictement toutes
les mesures imposées par les autorités. Il
est plus que probable que pour les bou-
chers, ce ne sera a nouveau pas de tout
repos. Ici, ’horeca est ouvert de maniére
limitée, mais nous remarquons que cela

1'. "Tn ¥ ':-'ul 1 |;I I.}._'
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effraie encore beaucoup de gens.

La crise du coronavirus n’a pas seule-
ment un impact sur votre vie profes-
sionnelle : elle change aussi beaucoup
de choses sur le plan privé. Notre vie
sociale est partiellement a l'arrét. Alors
que nous avons quand méme travaillé
plus dur et plus longtemps. Toutes les
festivités sont annulées : nous n’avons
pas pu féter mon 50éme anniversaire
comme prévu et la désormais célébre
féte annuelle des Bouchers de Lokeren
n’aura pas lieu.

De nombreux clients ont annulé leurs
petites fétes. C’est compréhensible et
personne ne peut rien y faire. Cette
année, il N’y aura pas de grands barbe-
cues et banquets. Heureusement, cette
perte sera en partie compensée par les
ventes au magasin.

Chez nous personne n’est tombé malade
pendant la 1ére vague et dans I'en-
semble, nous nous en sommes bien sor-
tis.

Nous n’avons eu que peu de temps pour

reprendre notre souffle. Notre voyage
exotique a été annulé par les organisa-
teurs du voyage. Heureusement, nous
avons encore pu trouver un B&B dans le
Gers en France, une région tranquille
avec peu de risques. C’était un autre
genre de vacances, mais c’est justement
ce gu’il nous fallait pour nous reposer un
peu.

Maintenant, il reste a voir comment la
2éme vague va évoluer. Nous continuons
évidemment a tout prévoir comme pour
la 1ére vague, respectant strictement les
mesures imposées. Nous consacrons
encore plus de temps a désinfecter et a
nettoyer, mais c’est bien nécessaire. Pour
la plupart des clients, le respect des
mesures n’a jamais posé probléme. Nous
n’avons eu qu’un seul client qui a refusé
de porter un masque.

L’avenir me semble quand méme un peu
incertain et je me pose pas mal de ques-
tions. Quand allons-nous étre débarras-
sés de ce virus ? Les clients resteront-ils
fideéles a l'artisan apreés la crise ?

Mon conseil : je pense qu’il est surtout
important pour tout le monde de conti-
nuer a nous engager et a fidéliser notre
clientéle, mais également de prendre le
temps de nous reposer et de nous
détendre, afin de ne pas sombrer nous-
mémes. Nous devons veiller a maintenir
notre résistance a niveau, afin de nous
exposer le moins possible aux maladies.

MARC HAEGEMAN, GENTBRUGGE

Je ne m’attendais pas a ce que la 2éme
vague arrive si vite et je pense que tant
qu’il ny aura pas de médicament/vaccin
sur le marché, nous aurons encore des
apparitions du virus, locales ou non. Que
nous devons respecter toutes les régles
et mesures, tombe sous le sens : tout le
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monde doit faire ce qui est imposé. Ce
n’est qu’ainsi que nous aurons le
controle de la situation. Une situation a
propos de laquelle je ne me sens per-
sonnellement pas trés a l'aise, parce
gu’on nous enléve quand méme une
grande partie de notre liberté. Mais je
me rends aussi compte qu’il s’agit d’'une
crise au niveau mondial et que des
mesures exceptionnelles sont néces-
saires.

Avant les assouplissements, nous avons
remarqué que les restaurants, les
chaines de hamburgers et de pizzas
étaient vite passés aux plats a emporter.
Entretemps, beaucoup de bouchers ont

aussi choisi cette option. Au fur et a
mesure des assouplissements, la situa-
tion est redevenue normale dans le
magasin. Par précaution, nous avons
toutefois annulé tous les services trai-
teur jusque fin ao(t.

Aujourd’hui, nous devons pleinement
nous concentrer sur la 2éme vague. Si
nous avons I'expérience de la 1ére, nous
devons quand méme rester vigilants.
Nous devons continuer a porter un
masque et la désinfection et le lavage
des mains font entretemps partie de
notre routine.

L'impact de cette crise sur notre travail
et sur notre vie privée est énorme. Vu la
limitation de notre liberté, il n’y a qu’une
chose a faire : rester a la maison et tra-
vailler. Heureusement, personne n’a été
malade dans nos environs immédiats.
Nous avions toutefois envoyé préventi-
vement quelques personnes a la maison.
Apres I'agitation de la 1ére vague, nous
avions besoin d’un peu de repos, et
nous sommes partis quelques jours en
Normandie avec la famille. En respec-
tant évidemment toutes les mesures de
sécurité.

A Gand, la ville a aménagé des plaines

de vacances Corona. Malheureusement,
ces plaines s’approprient nos places de
parking.

Nous espérons que la 2éme vague ne
sera pas aussi grave que la 1ére. Au
magasin, le coronavirus reste le sujet de
discussion du jour. Les clients réagissent
souvent avec étonnement, trouvant que
les autorités ont trop rapidement laché
du lest, ce qui nous a mis dans cette
situation.

Tout ce que nous pouvons faire, c’est
donner le meilleur de nous-mémes pour
nos clients, en leur proposant tous les
jours un bel assortiment de viandes et
de charcuteries. Nous devons en outre
continuer a tout nettoyer et désinfecter
a fond, a nous laver et désinfecter les
mains. |l va de soi que tout cela a un
colt, en heures de travail, en désinfec-
tants, en moyens de protection du per-
sonnel, etc. mais il faut faire avec ...

Je pense que nous allons avoir un avenir
tout a fait différent, avec une vie avant
le coronavirus et une vie apres le coro-
navirus.

Mon conseil : ne regardez pas trop loin
en avant : dans la vie, les choses
peuvent trés vite changer !

ETIENNE DE VLEMINCK, FOREST

Je suis étonné que la 2éme vague du
Covid-19 ait été si vite la. De trés nom-
breux nouveaux clients ont trouvé le
chemin de la boucherie artisanale pen-
dant la 1ere vague. Des gens qui vou-
laient rester plus pres de chez eux et qui
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se sentaient plus a l'aise chez les indé-
pendants des environs. De trés nom-
breux consommateurs ont ainsi appris a
réapprécier le boucher artisanal. Je suis
donc tres satisfait qu’il y ait aussi un
coté positif a la crise du Covid-19.
Comme je travaille sans personnel, je
n‘ai pas de problémes dans ce domaine.
II'a fallu travailler dur ces derniers mois
et si cela a porté ses fruits pour les
ventes au magasin, nous avons évidem-
ment beaucoup moins vendu pour les
barbecues et les banquets. Les gens qui
ont di annuler leur banquet ou BBQ ont
pu compter sur ma compréhension.
Avec larrivée aussi rapide de la 2éme
vague, hous n‘avons évidemment pas eu
beaucoup le temps de souffler. On
remarque que les clients ont un peu
peur, mais j'essaie de les rassurer.
Entretemps, tout le monde est conscient
de l'utilité des mesures prises par le
gouvernement et elles sont donc bien
suivies. Dans la boucherie, nous mettons
a la disposition des clients du désinfec-
tant, des masques, des rouleaux de
papier, etc. Je travaille toujours avec un
masque.

Je ne pense pas que nous serons vite
débarrassés de ce virus, mais je suis fer-
mement convaincu que tout finira par
s’arranger. Personnellement, je n’ai pas
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pris congé, parce qu’a partir du 20 sep-
tembre, je fermerai définitivement les
portes de la boucherie derriere moi.
Cela fera alors prés de 60 ans que j’aurai
travaillé dans la boucherie...

Mon conseil : jespére que les bouchers
profiteront de cette crise pour montrer a
leurs clients - et surtout les nouveausx,
les anciens le sachant depuis longtemps
- tout ce que le boucher artisanal a a
leur offrir. Donnez-leur un maximum de
conseils et faites en sorte qu’ils/elles se
sentent a l'aise dans votre magasin.
Acheter chez le boucher artisanal repré-
sente certainement une plus-value, mais
le boucher doit démontrer cette plus-
value au quotidien, en proposant a ses
clients des produits et un service de
toute premiere qualité. C'est la que
réside la clé de son succes !

MARLEEN DE SCHRYVER, BOUCHERIE
DE COCK.

De maniére totalement inattendue, la
2éme vague a commencé beaucoup
plus tot que prévu. Apres tous les
efforts de ces derniers mois, nous nous
sentons quand méme un peu inquiets,
décontenancés et impuissants.

La période écoulée a eu une influence
sur notre travail mais aussi sur notre vie
privée. Nous avons été forcés d’adapter

notre maniére de travailler, ce qui était
un peu plus fatigant, et le virus ne pou-
vait pas et ne peut pas étre écarté de
notre vie quotidienne. On y est confron-
té en permanence. Je n'ai presque pas
vu ma propre fille et le reste de la
famille, tout en étant inquiéte qu’il
puisse leur arriver quelgue chose. Ma
fille est asthmatique comme moi. Elle
exerce une profession de contact et doit
parfois travailler a Rotterdam. Elle prend
souvent le TGV, ou monte un public
international de toutes origines. Autant
d’éléments qui ajoutent encore a I'in-
quiétude...

Heureusement, notre personnel a été
épargné par la maladie, mais parmi les
clients, il y en a quand méme eu cing qui
ont perdu leur mére ou leur pére.

Nous ne prenons aucun risque. Aucun
de nos extras du week-end ne peut
venir, méme pas pour faire la vaisselle, a
moins de travailler a la maison pour leur
profession habituelle.

Cela a été une période trés difficile, ou
nous avons presté de longues heures de
travail. Les vacances sont tombées dans
la période d’assouplissement des
mesures, mais nous n‘avons pas vrai-
ment récupéré.

Je remarque encore de la peur chez les
clients, mais quand méme un peu moins
qu’au début de la crise. Comme chefs
d’entreprise, nous devons continuer
comme nous étions occupés et conti-
nuer a respecter strictement les
mesures. Nous devons rester vigilants
sans rappeler sans arrét aux clients les
risques du Covid-19. Cela ne rend per-
sonne heureux. Nous essayons de relati-
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viser la situation, car se plaindre et dra-
matiser, tout le monde peut s’en passer,
tant la clientéle que le personnel. Je
considére que leur remonter le moral fait
partie de notre travail.

Nous attachions de toute facon déja
beaucoup d’importance a I'’hygiéne et a
la désinfection avant la crise du Covid-
19. Déja avant le confinement, tous les
téléphones, poignées de porte, interrup-
teurs, touches d’appareils, etc. étaient
désinfectés chaque semaine. Il va de soi
que c’est encore plus frégquent mainte-
nant, mais il faut ce qu’il faut. Nos
clients avaient déja I'habitude dans ce
domaine. Nous portons un masque
depuis le début du confinement. Nous
constatons qu’il N’y a gqu’une tres faible
minorité de nos clients qui oublie de
temps en temps son masque ou qui
oublie de le mettre. Nous le leur signa-
lons gentiment et tout rentre alors par-
faitement dans l'ordre.

Tous les indépendants ont d{ faire des
frais pendant la crise, mais il est difficile
d’en évaluer le montant. Prenez par
exemple le gel désinfectant a I'entrée du
magasin et aux caisses, le placement de
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plexiglas, la fourniture de masques et de
panneaux d’information, les détergents
supplémentaires, etc. Combien est-ce
que tout cela colte ?

Suite a I'appel a payer davantage sans
contact, les transactions par bancontact
ont énormément augmenté. Nous
payons 400 € par mois pour les tran-
sactions, ce qui est scandaleux, et il y a
alors encore les chéques-repas et pay-
coniq.

Mais il y a aussi eu des changements qui
en valent la peine. Comme par exemple
les investissements dans le rayonnage
extérieur, les boites réfrigérantes et les
éléments réfrigérants pour I'enlévement
des commandes. Nous pouvons placer
beaucoup de commandes sur le rayon-
nage, ce qui est certainement tres
apprécié des clients.

Pour nous, 'annulation des BBQ et des
banquets représente un sérieux manque
a gagner, que nous ne pourrons plus
récupérer. Les récents investissements
dans ce domaine ne nous rapportent
rien pour I'instant, mais nous ne nous
plaignons pas, car nous pouvons encore
nous rattraper avec notre magasin, les

chefs d’entreprise dans ’horeca pas.

Les gens de notre “équipe extérieure”
comme je les appelle, nont plus de tra-
vail a cause de la crise. Il s’agit surtout
de flexijobbers, qui aiment arrondir leurs
fins de mois, et cela s’envole maintenant
en fumée. lls sont évidemment trés
décus de ne plus pouvoir venir travailler.
Pour la plupart d’entre eux, c’était un
supplément bienvenu. Et n‘oublions pas
non plus que pour beaucoup de per-
sonnes, le travail représente aussi un
contact avec le monde extérieur. Il faut
faire attention a ce que les gens ne
soient pas trop isolés, par exemple
quand ils vivent seuls. La solitude était
déja un gros probléme de notre société,
mais il est devenu encore plus sensible
avec la crise du coronavirus.

Je ne pense pas non plus que la reprise
des banquets soit pour tout de suite. Les
fétes prévues qui avaient été préparées
pendant la période de I'assouplissement,
sont toutes une nouvelle fois annulées.
Pour beaucoup, c’est déja la 2eme fois
que la féte est annulée. Je ne vois pas
les gens se mettre tous a organiser des
fétes supplémentaires apres la crise. Ce
n'est pas seulement la peur aprés cette
période difficile, c’est aussi la diminution
des réserves financieres. J'ai vraiment eu
de la peine pour tous ceux qui se
réjouissaient de pouvoir organiser une
féte et ont d0 a nouveau 'annuler. Pour
nous non plus, ce n'est pas drdle.
Organiser un banquet, c’est beaucoup
de travail supplémentaire : les offres de
prix, le suivi des bons de commande,
I’échange d’e-mails, ... Alors quand on
doit quand méme tout annuler, c’est
décevant et énervant.

Je crains que cette situation soit loin
d’étre terminée. Il y a peu d’espoir pour
I'instant dans les informations données
par les médias et les virologues. Mais
nous devons rester positifs. Les gens
veulent de temps en temps un peu de
distraction et ne veulent pas qu’on leur
rappelle constamment I'existence du
Covid-19. Nous avons gaté notre person-
nel avant les congés avec de délicieuses
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pralines artisanales et une chouette
lettre de remerciement, pour leur enga-
gement dans ces circonstances excep-
tionnelles. Cela leur a fait trés plaisir et
comme chef d’entreprise, c’est chouette
de voir a quel point les gens apprécient
de telles attentions.

Mon conseil : pour I'avenir, je conseille a
tout le monde de rester créatif dans I'as-
sortiment et dans la méthode de travail.
Nous devons continuer a innover et a
nous concentrer sur la fraicheur et la
qualité au quotidien !

HENK DE VLIEGER, BOUCHERIE HENK,
MARIAKERKE

Nous nous attendions bien a ce que la
2éme vague de cette crise arrive plus
vite que prévu. L’'ouverture des fron-
tieres ne nous semblait pas étre une
bonne chose. Je vois ce qui se passe
avec une certaine crainte, parce gu’ils
prédisent que la 2eéme vague sera plus
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grave que la lére, et pas seulement pour
notre santé, mais aussi pour la santé
mentale des gens et pour I'économie.
Pour l'instant, il fait encore beau et les
gens peuvent sortir, mais une fois I'au-
tomne et I'hiver, cette crise deviendra
difficile pour beaucoup de gens.

La crise a donné lieu a beaucoup de tra-
vail en plus dans la boucherie. Nous
remarquons qu’il y davantage de gens
qui achetent local. Pendant la 1ére
vague, une grande partie des ventes
s’est déplacée vers la « fresh-box »,
notre systéeme de commandes a empor-
ter. Les clients existants préféraient
acheter en ligne que de faire la file dans
le magasin. Nous avons aussi attiré
beaucoup de nouveaux clients avec
notre systeme de commandes a empor-
ter. Depuis le mois de juin, la situation
s’est rééquilibrée : des clients qui ne
venaient pas au magasin mais comman-
daient en ligne, sont revenus au maga-
sin. Beaucoup de clients combinent les
deux systémes : commander en ligne et
venir au magasin quand ils ont le temps.
Au début de la crise, nous avons adapté
nos heures d’ouverture. Nous ne les
avons pas remodifiées pour retrouver
les horaires d’avant la crise, et nous n’en
avons pas l'intention. Les horaires adap-
tés ne nous ont pas fait perdre de
ventes, justement parce que nous avons
offert aux clients la possibilité de venir
chercher leur commande en dehors de
nos heures d’ouverture via le systeme
de la Fresh-Box.

Notre magasin n’est pas grand en super-
ficie, ce qui fait que nous ne pouvons y
faire entrer que 3 clients a la fois. Et je
ne laisse pas trainer les choses dans le
magasin, car je ne m’habitue que diffici-
lement aux files de clients qui attendent
dehors.

Nous avons eu 2 membres du personnel
malades. Nous ne savions pas si c’était
le covid-19 ou pas, parce qu’on ne testait
pas a ce moment-la. lls sont toutefois
restés a la maison, parce que la crainte
d’une contamination éventuelle et de
ses conséquences était trop grande.

Comme les autres années, nous avons
pris nos vacances en Belgique. Pour
nous, ce n’était donc pas un change-
ment.

Le coronavirus reste le sujet de discus-
sion du jour. Tout le monde en parle
mais les gens ont moins peur. Nous fai-
sons de notre mieux pour rassurer les
clients. Nous avons acheté une colonne
de désinfection et nous en sommes tres
satisfaits. C’était un bon investissement.
L'obligation de port du masque est trés
bien suivie, nous n’avons aucun pro-
bléme avec cela. Nous avions déja un
bon plan de nettoyage et nous I'avons
maintenu.

Les regles actuelles (masque, distance,
désinfection) feront encore partie de
notre vie pendant tout un temps. C’est
déja une habitude pour beaucoup de
personnes. Les clients apprécient les
efforts que vous faites pour respecter
toutes les mesures. Cela les préoccupe
vraiment. Parfois, vous entendez qu’ils
ne veulent pas aller quelque part, parce
que « ce n'est pas sar ».

Mon conseil : investir dans un systeme
de commandes a emporter nous semble
incontournable. Tant pour le client que
pour vous-méme !
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L'assortiment de petits pains

Avec la rentrée des classes qui approche, les bouchers se préparent déja a la ruée vers les petits pains.
Mais la plupart des consommateurs ne se contentent plus des grands classiques : ils veulent plus de choix.
Vous trouverez ci-apreés I’inspiration pour actualiser votre assortiment de petits pains dans la boucherie et

le rendre encore plus attrayant.

Wrap au poulet et aux légumes et
dip de tomate relevé

Envie d’un en-cas délicieux et rapide ? Poélez les filets de poulet
a I'avance, préparez les autres ingrédients, puis composez votre
lunch en quelques minutes seulement. Idéal a manger sur le
pouce !

Ingrédients

8 wraps

2 filets de poulet

s de chou rouge

2 carottes

s de salade iceberg

% concombre

Quelques brins de coriandre
2 c a s d’huile d’olive

1c a s de vinaigre de vin blanc
Poivre et sel

Dip de tomate relevé

2 dl de passata de tomate
1c a c de piment en poudre
1c a c de cumin en poudre
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Préparation

Emincez trés finement la salade iceberg et le chou rouge.
Humectez-les d’huile d’olive et de vinaigre de vin blanc.
Détaillez le concombre en fins quartiers de lune. Pelez les
carottes a I'économe puis continuez a les peler en fines lamelles.
Coupez les filets de poulet en laniéres, relevez de sel, poivre (et
éventuellement d’épices pour poulet) puis faites-les rétir a la
poéle dans un peu de matiére grasse.

Incorporez les épices du dip a la passata de tomate.

Réchauffez briévement les wraps et garnissez-les de I'émincé de
chou rouge et de salade iceberg, de quelgues lamelles de
carotte et de quartiers de lune de concombre. Répartissez les
laniéres de poulet et quelques brins de coriandre par-dessus.
Repliez les wraps et servez avec le dip de tomate.
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Mayonaise
Sausen

Salades
03/216.01.11

Wraps de pain blanc ou de pain
multicéréales clair au filet de
poulet et au saumon fumé et
concombre

Ingrédients
2 grandes tranches de pain

Sandwiches aux rouleaux d‘as-
perges-saumon et salade d'ceufs

Q.

Les asperges et le saumon forment une combinaison gagnante.
Ajoutez une bonne salade aux ceufs faite maison et vous avez un
délicieux sandwich.

Ingrédients
4 sandwiches mous
12 asperges

2 tranches de filet de poulet

4 tranches de saumon fumé

Quelques tranches de poire

1 barquette de cresson

1 tranche de saumon fumé

Poivre noir

Quelques rondelles de concombre

Quelques feuilles de laitue pommée

Vs de barquette de cresson

Pour la salade d’ceufs
4 ceufs cuits durs, écrasés

Papier tartines

3 cas de mayonnaise

Préparation

Coupez les croutes de pain, ainsi les tartines se rouleront plus
facilement.

Garnissez une tartine -dans la longueur- de laitue, filet de poulet
et poire ; et l'autre tartine de laitue, saumon fumé et concombre.
Parsemez d’un peu de cresson et enroulez les tartines pour en
faire des wraps.

Emballez de papier tartines afin que les wraps ne se déroulent
pas.

1 cas de yaourt
1 cas de persil haché
Sel et poivre

Préparation

Epluchez les asperges et coupez les bouts durs.

Faites-les cuire al-dente dans de I'eau légérement salée, puis
égouttez-les.

Enroulez 4 fois 3 asperges dans une tranche de saumon fumé et
assaisonnez avec un peu de poivre noir.
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RECETTES

Mélangez tous les ingrédients pour la salade d’ceufs.

Tartinez les sandwiches de la salade d’ceufs,

déposez un rouleau d’asperges par sandwich et finissez avec un
peu de cresson.

Salade César en pot

Ingrédients

Pour la salade :

1 salade romaine

8 cuisses de poulet

1 filet d’huile de mais
1 cac de sel de céleri
Poivre

4 ceufs

4 tranches de pain gris

4 cas d’huile d’olive

8 filets d’anchois

100 g de fromage épicé a pate dure

Optionnel : quelques tomates cerises

Pour la sauce :
2 petits jaunes d’ceufs

2 cac de moutarde

3 filets d’anchois

1 gousse d’ail, pressée

25 g de fromage épicé a pate dure (grossierement rapé)

1% dl d’huile végétale

2 cas de créme fraiche non sucrée

Sel et poivre

2 cac de jus de citron

Ustensiles :
Un mixeur ou un verre doseur avec mixeur plongeant

4 pots hermétiques ou bocaux avec couvercle

Préparation

La salade

Préchauffez votre four a 195 °C.

Lavez la salade et séchez-la. Coupez-la grossierement et réser-
vez.

Placez les cuisses de poulet dans un plat pour le four. Frottez-les
avec I’huile de mais et assaisonnez de poivre et de sel de céleri.
Enfournez pendant 35 a 40 minutes dans le four préchauffé.
Portez une casserole d’eau a ébullition et plongez-y les ceufs.
Faites les cuire pendant 10 minutes. Passez-les ensuite sous un
jet d’eau froide.
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Pelez-les et coupez-les en 4, puis réservez.

Eliminez les croutes des tranches de pain. Coupez le pain en
lamelles, puis en dés.

Versez I'huile d’olive dans une poéle. Lorsqu’elle est chaude,
faites-y cuire les dés de pain pour les rendre croustillants.
Laissez égoutter sur du papier absorbant.

Sortez les cuisses de poulet du four et laissez-les refroidir.
Retirez la chair des os et réservez.

La sauce

Mixez les jaunes d’ceufs, la moutarde, les anchois, I'ail et le fro-
mage dans un mixeur ou dans un verre doseur avec un mixeur
plongeant, pour obtenir une masse homogene.

Versez doucement I'huile végétale pendant le mixage, jusqu’a
obtention d’une sauce liée.

Ajoutez ensuite la créme fraiche et assaisonnez de poivre du
moulin, un peu de sel et le jus de citron.

Dressage

Répartissez la salade romaine dans des pots.

Ajoutez ensuite les ceufs, le poulet, les anchois, les croutons et
éventuellement quelques tomates cerises.

Finissez avec quelques copeaux de fromage et un peu de sauce.
Refermez bien vos bocaux et réservez au frigo jusqu’a consom-
mation.

Burger de courgettes et graines
de chia, sauce au yaourt

Vous avez envie d’un burger, mais quelque peu différent ? Cette
recette vous met sur la bonne voie ! Surprenez vos convives avec
un délicieux burger de courgettes et graines de chia avec une
étonnante sauce au yaourt.

Ingrédients

4 cas de graines de chia
3 cas de lait entier

100 g de farine de pois chiches
1 cac de levure chimique
100 g de beurre mou
100 g de chapelure

2 courgettes

4 cas de ras el hanout
20 g de persil plat, ciselé
Poivre

Sel




RECETTES

4 jeunes oignons

une pincée de poivre de Cayenne

Huile d’olive

sel, poivre fraichement moulu

1 citron

6 tranches de blanc de poulet

4 cas de yaourt entier

1 ceuf dur, coupé en rondelles

1 cas de muhamarra

1 poivron rouge grillé, en tranches

4 pains a burgers

50 grammes de salade mixte

Salade mixte

1 cuillére a soupe de sauce au choix

Préparation

Mélangez les graines de chia et le lait et laissez tremper toute
une nuit.

Préchauffez votre four a 180 °C.

Mélangez la farine, la levure chimique et un peu de sel dans un
saladier.

Ajoutez les graines de chia et battez le tout pour obtenir une
pate lisse.

Incorporez le beurre et la chapelure.

Coupez les courgettes en julienne et ajoutez-les a la pate.
Ajoutez ensuite le ras el hanout et le persil ciselé.

Placez un emporte-piéce dans une poéle chauffée a feu doux.
Remplissez-le avec le mélange de courgette sur une épaisseur
de 2 cm et pressez bien. Retirez 'emporte-piéce, posez-le a un
autre endroit de la poéle et continuez jusqu’a ce gu’il N’y ait plus
de pate. Vous devriez pouvoir faire 8 burgers. Faites-les dorer
des deux cotés.

Posez les burgers préts dans un plat pour le four recouvert de
papier sulfurisé et enfournez environ 5 minutes dans le four
préchauffé.

Pendant ce temps, coupez les jeunes oignons en deux dans le
sens de la longueur et poélez-les dans un peu d’huile d’olive.
Salez, poivrez et pressez le citron par-dessus. Laissez cuire
encore un instant.

Mélangez le yaourt et le muhamarra.

Faites dorer les petits pains dans une poéle. Garnissez les petits
pains du dessous avec 2 burgers, puis les jeunes oignons.
Finissez avec de la salade mixte et la sauce au yaourt.

sandwich club

Préparation

Grillez les tranches de pain.

Ecrasez la chair de I'avocat dans un plat profond. Mélangez -y la
ciboulette, la mayonnaise et le poivre de Cayenne, puis salez et
poivrez a votre convenance. Recouvrez 3 tranches de pain avec
la pate d’avocat et garnissez-les avec une double tranche de
blanc de poulet, les rondelles d’ceufs et les tranches de poivrons.
Superposez les tranches de pain et couvrez-les avec la derniére
tranche.

Coupez le sandwich club en quatre en diagonale et fixez chaque
pile avec un batonnet a brochette.

Répartissez la salade sur les deux assiettes et versez un filet de
sauce.

Posez deux quartiers de sandwich club sur chaque assiette.

Quesadilla de poulet, champi-
gnons et chicorée endive

Envie d’un snack rapide et facile ? Cette quesadilla au poulet et
champignons ne vous demande gqu’une petite demi-heure de
préparation et est absolument délicieuse.

Ingrédients
8 tortillas

Ingrédients 16 tranches de lard petit déjeuner
4 tranches de pain a toast 250 g de champignons, en tranches
1/2 avocat 200 g de blanc de poulet

1 cuillere a soupe de ciboulette finement hachée

16 tranches de fromage mi-vieux

2 cuilleres a soupe de mayonnaise

Y chicorée endive
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RECETTES

Préparation

Faites chauffer une poéle et faites-y cuire les tranches de lard
pour les rendre croquantes. Sortez-les de la poéle et déposez-
les sur un morceau de papier absorbant.

Faites revenir les champignons dans la graisse du lard.

Coupez le poulet en lamelles. Faites fondre du beurre dans une
poéle et faites-y revenir le poulet.

Coupez la chicorée endive en lamelles.

Garnissez chaque tortilla d’'une tranche de fromage, puis de
champignons. Ajoutez le poulet et la chicorée et finissez par
quelques tranches de lard et enfin une tranche de fromage.
Refermez la tortilla et mettez-la dans un contact grill (grill
double face) jusgu’a ce qu’elle soit dorée, bien croustillante et
que le fromage ait fondu.

Alternatives au contact grill : placez la quesadilla 10 minutes
dans un four préchauffé a 180°C sur une plaque pour le four
couverte de papier cuisson. Ou bien grillez-la dans une poéle-

aril.

Pain de brocoli au saumon fumé
et au chévre

Vous voulez manger plus de |[égumes mais ne pouvez pas résis-
ter a une tranche de pain ? Nous avons la solution : le pain de
brocoli ! A servir avec du saumon fumé et du fromage de chévre
pour un délicieux lunch ou un repas du soir |éger.

Ingrédients
Pain de brocoli
1 brocoli

En accompagnement
8 tranches de saumon fumé

200 g de chévre au lait cru

1 bouquet de radis

1 bouquet de cresson

1 concombre

1c a s de persil plat ciselé

1c a s de ciboulette ciselée

4 ceufs

100 g d’avoine (en farine ou en flocons)

3 casdegraines de courge (2 + 1)

Poivre et sel
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Préparation

Préchauffez le four a 180°C.

Si vous avez des flocons d’avoine, mixez-les d’abord au robot
pour les réduire en farine.

Coupez les fleurettes de brocoli et les tiges en morceaux. Mixez
au robot pour obtenir du riz de brocoli.

Ajoutez-y la farine d’avoine, les ceufs et les fines herbes et tra-
vaillez intimement cette pate.

Salez et poivrez généreusement. Ajoutez ensuite 1 c a s de
graines de courge.

Versez la pate dans un moule a cake tapissé de papier sulfurisé.
Répartissez la pate de facon homogene et parsemez-lade 2 c a
s de graines de courge.

Enfournez ce pain de brocoli pendant 30 a 40 minutes.

Sortez le pain du four et laissez-le refroidir.

Coupez les radis et le concombre en rondelles.

Coupez le pain de brocoli en tranches d’environ 1 cm d’épaisseur.
Accompagnez de saumon fumé, de cresson, de rondelles de
concombre et de radis. Emiettez un peu de fromage de chévre
sur l'assiette et servez.

Croque de cramique, fromage de
Chimay et raisins

Ingrédients
8 tranches de cramique frais

8 tranches de fromage de Chimay
1 petite grappe de raisins

Préparation

Couvrir chaque tranche de cramique d’une tranche de fromage.
Couper les raisins en deux et les répartir sur les tranches de
cramique. Recouvrir d’une tranche de fromage et terminer par
une tranche de cramique.

Griller les croques dans une appareil a croque-monsieur ou sous
le gril du four.



UNE AUBAINE POUR TOUS LES BOUCHERS ALERTES ET CALES!

MQUM/JOAMI)OWGII/B’M@_@A !

Afin de souligner notre partenariat avec la firme Hoste et de donner une plus grande renommée au Jambon de
Bruges parmi nos membres, la rédaction de la Boucherie Belge lance une nouvelle CAMPAGNE par le biais
d’un CONCOURS, en collaboration avec les Charcuteries Hoste.

Tous les deux mois, vous pouvez participer a un concours et gagner un des cing Jambons Brugeois désossés.
Pour avoir une chance de remporter un de ces délicieux jambons, il vous suffit de mailer ou de faxer la réponse
exacte a la question du concours, a Carine Vos - fax : 02/736 64 93 - mail : carine.vos@federation-bouchers.be.

Le nom des gagnants sera publié dans notre revue et ils pourront se faire livrer le Jambon de Bruges gagné par leur

grossiste, au moyen du bon-valeur obtenu.
La firme Hoste et la rédaction de la Boucherie Belge vous souhaitent bonne chance.

Question : Qui a écrit I'article technique "STREETFOOD" ?

Adressez-nous vos réponses avant le 08-09-2020 Les noms des 5 lauréats seront publiés dans notre prochaine édition.
Bonne chance et REAGISSEZ TOUT DE SUITE !

Brugse Ham
Jambon de Bruges

Brugse sl:)ecialiteit - Spécialité de Bruges
Ge%roo d volgens oud Vlaams recept ~
Séché selon une vieille recette flamande

Natuurlijk - Naturel
20% minder zotit - 20% mois de sel

Zonder glutamaat - Sans glutamate

Tip: zorg steeds voor Proevert’es in de winkel, vooral voor de kids!
Consell : prenez soins de Présenter des Petits morceaux de
Jambon de Bruges en dégustation, sPéciaIement pour les enfants !

Voor meer ingormatic contacteer de ﬁrma Hoste op het nr. 050715655
of mail naar inFo@brugscl’)ambe, wwwbrugscham. e
Pour Plus d'info contactez la firme Hoste t&l. : 050/713 655 ou
par mail inFo@brugschambe, site web: www.brugscham.bc
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APAQ-W

Les races de boeuf belge -
nhotre fierté nationale !

Vous voulez profiter d’une viande savoureuse et de qualité supérieure ? Jetez un ceil a son pays d’origine et ren-

seignez-vous sur les pratiques d’élevage et le contrdle de la chaine alimentaire.

En Belgique, chaque maillon de la chaine veille au grain. Cela garantit que la viande bovine que vous achetez est
toujours soigneusement contrélée et qu’elle satisfait aux normes de qualité les plus strictes. Et cela quelle que
soit la maniére dont vous la prépariez, quel que soit le type de viande que vous choisissiez. La viande de boceuf

belge, élevée avec soin et préparée avec goit !

BLANC BLEU BELGE

Ce classique parmi les classiques profite de nos prairies depuis
la seconde moitié du 19e siecle. Un animal paisible, que I'on
reconnait a sa téte blanche avec une robe parsemée de taches
bleuatres - voire méme complétement bleue. Le Blanc Bleu
Belge a une masse musculaire remarquablement développée.
C’est une race particulierement populaire, notamment en raison
de son rendement a l'abattage trés élevé, de sa viande maigre
et d’un joli pourcentage de morceaux propres a la consomma-
tion. La race Blanc Bleu Belge a également I'empreinte écolo-
gique la plus réduite et est la race a viande la plus commune de
Belgique (85 % de la production).

y  ROUGE DE FLANDRES i

+ Est élevée depuis 1770 et est devenue au fil des années une race
.incontournable des prairies de F|andre occidentale. Jusqu’a la
'fin 'des ‘années 70, elle était uniguement élevée comme race
mixte, mais depuis, elle est également élevée pour la production
de viande exclusivement. Dans les prés, on la reconnait instanta-
nément a sa robe rouge foncé homogene. Dans votre assiette,
elle se distingue par 'sa qualité supérieure et son golt plein de
caractére. Une viande qui fait 'unanimité et qui a encore gagné
en popularité ces derniéres années.
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RACE BLANC-ROUGE

Une race polyvalente a I'histoire tres riche. L'origine de la race
Blanc-Rouge remonte au 16e siécle. Elle faisait alors partie de la
famille des Ayrshires. Depuis, elle s’est installée dans nos prairies
de Flandre orientale et on la reconnait instantanément a sa robe
a prédominance blanche et a la couleur rouge sur sa téte et son
cou. En tant que vache laitiere, la Blanc-Rouge est trés produc-
tive, avec une production laitiere moyenne de 5 834 litres par an.
En tant que vache a viande, elle est particulierement appréciée
pour sa chair maigre et pleine de go(t.

e s r',rl_', .r.1'_- :r‘“:" e .-_ Iﬂ.,l' I|-:'
RACE PIE-ROUGE AL el e ol TR
Peut-étre la plus vaillante de toutes les vaches mlxtes La, Pie- s
Rouge de Campine a un gabarit robuste et conwent aussi blen )
pour la production de lait que de V|ande Cette espece n‘a pas
volé son nom : avec son manteau blanc et ses taches rouges é'_
rouge fonce, elle ne passe pas inapercue dans la campagne
campinoise. Et'dans votre assiette aussi, sa viande fait forte
impression : tendre, rouge profond et avec'un golt prononce.

: I
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APAQ-W

il de graiSs_e. me.qsa‘rité_', grér’ttjge et maigre. Il .n’est donc pas éton-

nant due la, popularité de la Charolaise ne se limite pas a la
régioh de'Charolles en 'Bourgogne. A I'heure actuelle, elle est
méme croisée avec des espéces anglaises et irlandaises. Dans
I’assiette, la chair de la'Charolaise n‘a pas a rougir face aux meil-
leures viandes du-monde. Non seulement en termes de go(t,
mais aussi'en ce qui cencerne sal jutosité et sa tendreté qdi
rendent la viande fondante. | '

BLONDE D’AQUITAINE

Une star originaire du sud-ouest de la France, avec des fans aux
quatre coins du monde. La plupart des Blondes d’Aquitaine
paissent en Aquitaine, entre Bordeaux et Toulouse, méme si on
en trouve aussi dans nos paturages belges. De nombreux croise-
ments (avec notamment des Limousines et des Charolaises) ont
donné naissance a une race bovine qui réussit a combiner plu-
sieurs caractéristiques uniques. Ces animaux peuvent en effet se
satisfaire d’une alimentation réduite, ils ont peu de problémes de
vélage et ont un sens grégaire trés développé. Ce sont des
bovins grands et robustes. La musculature, le go(t, la couleur, la
tendresse de la viande sont dés lors parfaits. De plus, elle est trés
maigre.
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LIMOUSIN

La race limousine trouve son origine dans les plaines peu fertiles
du sud-ouest de la France. Ces prairies seches et arides, qui
contiennent pourtant beaucoup de vitamines, sont le terrain
idéal pour cette race saine et forte. Chez nous aussi, ce bétail
pait dans des paturages naturels trés étendus. Ces magnifiques
bovins brun-rouge se reproduisent sans peine. Leur qualité prin-
cipale ? lls s’adaptent facilement a leur environnement. Et cela
se remargue a leur viande, qui doit sa qualité exceptionnelle a un
bon développement musculaire et a des fibres trés fines d’excel-
lente qualité. Le résultat est une viande assez maigre mais sub-
tilement persillée. Du pain bénit pour les amateurs de viande.

HEREFORD i
On reconnait les Herefords a leur robe bouclée rouge foncé, a
leur téte blanche et a leur bande blanche au niveau de la nuque
et du garrot. D’'origine irlandaise, elles sont aujourd’hui appré-
ciées et élevées partout dans le monde. Mieux encore : cet ani-
mal d’élevage pourrait bien devenir la race productrice de
viande la plus commune au monde. Ses atouts : un golt naturel
tresicaractéristique et un aspect joliment marbré. L'idéal pour les
vrais amateurs de viande, un réve pour les gourmets.
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INFORMATF

Commercialisation du
gibier dans la région
de Bruxelles-capitale

Les dates d'ouverture et de fermeture de la
commercialisation du gibier sont fixées
comme suit :

- toute I'année : cerfs males, daims males,
sangliers, mouflons males et femelles
ainsi que les agneaux femelles, lapins,
pigeons ramiers;

= du 1 mai au 15 février : chevreuils males;

- du 15 juillet au 15 février : canards col-
verts;

- du 21 septembre au 15 février : biches et
faons des deux sexes, mouflons femelles
et agneaux des deux sexes;

- du 1°" octobre au 15 février : lievres, fai-
sans males et femelles;

- du ler octobre au 24 mars : chevreuils
femelles et faons des deux sexes.

La commercialisation et le transport des
espéces de gibier au sens de I'ordonnance
du ler mars 2012 relative a la conservation
de la nature est autorisée au-dela des
périodes reprises ci-dessus pour autant que
la capture et la détention en vertu des
regles applicables dans la région ou le pays
d'origine soient licites et attestées par les
documents en prouvant I'origine.

!?'

Saison de Chasse -
Date d'ouverture

cerf* 01/10 31/12 21/09 31/12
biche et faon 01/10 31/12 21/09 31/12
oo wm e W
chevrette et chevrillard  1/10 31/12
daim 01/10 31/12 21/09 31/12
mouflon 01/10 31/12 21/09 31/12
sanglier toute
I'année
perdrix grise* 01/09 30/11
lievre* 01/10 31/12
coq faisan 01/10 31/01
poule faisane 01/10 31/12
bécasse des bois 15/10 31/12
canard colvert 15/08 31/01
bernache du Canada 01/08 15/03
sarcelle d'hiver o/m 31/01
foulque macroule 15/10 31/01
lapin toute I'année
pigeon ramier 01/10 10/02
renard toute l'année

* chasse uniquement autorisée sur les territoires associés en un conseil
cynégétique agréé.

NOUVELLES DE LAFSCA

L’AFSCA nous informe que I'Unité Locale de Controle de Liege a déménagé a I'adresse suivante :

Parc d’affaires Zénobe Gramme( Bat.1), Square des Conduites d’Eau 5, 4020 Lieége

32 | LA BOUCHERIE BELGE



'LE WAGYU °
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« Elevé pour le boucher artisanal.

* La haute qualité japonaise répondant au

souhait du consommateur européen.

e La nouvelle sensation gustative en

viande bovine.

e Convient parfaitement a la nouvelle culture en

matiére de viande « moins mais meilleure ».

* Devenez notre nouvel ambassadeur

et distinguez-vous des autres.

e

Hof van Ossel
Osselstraat 91

HOF VAN OSSEL 1785 Merchtem
g WAGYU BEEF Belgium

Filip Meysmans

+32 474 51 61 35
infoldhofvanossel.be
www.hofvanossel.be



La Semaine du steak frites salade :
du 8 au 15 octobre 2020

Un morceau de boeuf parfaitement cuit,
des frites dorées et croustillantes, le tout
accompagné d’une délicieuse salade
fraiche. Ca, c’est du 100 % belge !

Du 8 au 15 octobre 2020, ’Apaq-W
mettra ce plat typique a I'honneur pour
la quatriéme fois consécutive lors de la
Semaine du steak, frites, salade.

Au cours de cette semaine, '’Apag-W
incitera les consommateurs a choisir des
produits bien de chez nous pour parta-
ger des moments privilégiés autour
d’une table ou virtuellement avec leur
famille et leurs amis. Cette action est
également destinée a les encourager a
(re)découvrir la viande produite chez
nous. Une occasion de savourer une
viande de beceuf gouteuse et de qualité
issue du travail d’éleveurs et d’artisans
locaux.

La campagne de la Semaine du steak,
frites, salade sera visible en magasin et
chez les bouchers. Vous pouvez y parti-
ciper et en profitez ! Pour cela, organisez
une action de promotion de notre

viande bovine durant cette semaine et
faites-le savoir a vos clients sur les
réseaux sociaux et dans votre magasin
grace a l'affiche que vous retrouverez
dans le prochain magazine.

VIANDE DE CHEZ NOUS

Notre viande bovine a toutes les quali-
tés pour satisfaire vos clients.

Ceux-ci sont de plus en plus a la
recherche de produits locaux en raison
du godt, de la qualité, de la tracabilité
mais également pour soutenir I'écono-
mie locale et la durabilité. Les viandes
issues de nos élevages peuvent apporter
des réponses a leurs attentes.

Au fait, saviez-vous que la gamme de
viande de boeuf de chez nous est extré-
mement variée ? Il existe un vaste choix
de races bovines, chacune avec son
propre golt. Notre fierté nationale ? Le
Blanc-Bleu Belge qui donne une viande
super tendre, savoureuse et peu grasse.
Parce que notre région garanti une
viande de qualité, issue de nos prairies,
choisissez la viande de chez nous !

DES MOMENTS
PRIVILEGIES
AUTOUR D'UNE TABLE

Choisissez des produits bien de chez nous

LA SEMAINE DU
S FRITES SALADE

Du 8 au 15 octobre

Noui
Receftes et inspiration sur viandedecheznous. be

Envie d’en savoir plus ? Rendez-vous sur
http://www.apagw.be/Viande-de-chez-
nous/Pourquoi-manger-local.aspx




EU-CAMPAGNE VIANDE DE VEAU

Campagne européenne pour la valorisation de la

viande de veau

‘1 bonne idée pour 1000 bonnes idées’

La viande de veau est un des fleurons
de notre héritage gastronomique et les
recettes pour la préparer sont indisso-
ciablement liées a la culture culinaire
européenne : blanquette, escalope
milanaise, ossobuco, roti orloff, veau
marengo, ... Les Européens raffolent de
leur morceau de viande de veau, non
seulement pour sa saveur exquise, mais
aussi parce qu’il est le symbole de tous
les moments conviviaux passés a
table...

La campagne européenne ‘La viande de
veau, 1 bonne idée pour 1000 bonnes
idées’ va aussi étre lancée en Belgique
et ce pour la 2eéme année consécutive.
Tout au long de 'année, les consomma-
teurs peuvent aller sur le site “foude-
veau.be”, pour trouver l'inspiration, un
tas d’informations et de délicieuses
recettes de viande de veau. Une cam-
pagne sera également mise en ligne au
printemps et en automne, avec un petit
film promotionnel, qui sera une source
d’inspiration pour beaucoup.

Vous pouvez aussi collaborer au succés
de cette campagne en tant que bou-
cher. Pour cela, il vous suffit de présen-
ter ce matériel promotionnel original
dans votre point de vente avec la visibi-
lité nécessaire et de commander via le
formulaire ci-dessous le dépliant de
recettes (avec son présentoir pratique).
Vous voulez parier que cet été, vos
clients s’empresseront de remettre le
veau a leur menu ?

LEUROPE A DU BON

LE VEAU

CAMPAGNE FINANCEE
AVEC L'AIDE
DE 'UNION EUROPEENNE

Le veau, c’est incontestablement un
morceau de viande délicat, aux arbmes
raffinés et a la saveur subtile, ce qui ne
signifie heureusement pas qu’il est dif-
ficile a préparer ou que vous devrez
passer beaucoup de temps dans votre

1 BONNE IDEE POUR
1000 BONNES IDEES

-

THE EUROPEAN UNION SUPPORTS
CAMPAIGNS THAT PROMOTE
HIGH QUALITY AGRICULTURAL PRODUCTS

cuisine. Grace a la grande diversité des
morceaux, vous trouverez facilement
I'inspiration dans les recettes propo-
sées, quelle que soit la saison.

EU-Campagne viande de veau : Formulaire de commande matériel promotionnel

carinevos@federation-bouchers.be ou fax 02/736 64 93

Nom:

Prénom:

Rue / N°:

N° postal / Commune......

Jour de fermeture:

Tél.:..

Date:

Signature:
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FORMATION

@

Pour donner suite a l'audit fédéral interne de 'AFSCA en 2018
a la demande du ministre compétent Ducarme et un audit
externe par la DG SANTE (Service de la commission euro-
péenne chargé de la politique de I'UE concernant la santé et
la sécurité alimentaire) un nombre de recommandations ont
été formulées, la méthodologie du controle effectué par
PAFSCA a été révisée.

Concrétement cela signifie qu’a partir de automne lors d’'une
inspection PAFSCA contrélera en premier lieu si les NC (Non-
Conformités) avec une pondération d’au moins « 3 »,consta-
tées lors du controle précédent, ont effectivement été corri-
gées. A cet effet une nouvelle check-list, nommé “ DIR-3549 -
SCOPE DE BASE” sera appliqué.

Ce scope de base contient également le contrdle sur les NC
en ce qui concerne le rapport d’audit en vue de I'obtention
d’un systéme d’autocontréle (SAC) validé ou certifié.

Qu’est-ce qui est contrélé lors d’une inspection ordinaire chez
tous les opérateurs ?

Les NC (non-conformités) avec une pondération d’au moins 3
qui ont été constatées lors d’une inspection précédente. Il est
vérifié si elles ont été corrigées ou si un plan d’action a été
mis en ceuvre et respecté.

Si cela n’est pas le cas, le résultat final du contréle global des
autres check-lists sera augmenté d’une étape.

Par exemple :

Le résultat d’inspection « favorable avec remarqgues « devient
« non favorable avec avertissement »

Le résultat d’inspection « non favorable avec avertissement «
devient « non favorable avec PV »

(voyez le cadre avec les mesures possibles a la suite du
controle d’autres check-lists)

Qu’est-ce qui est contrélé lors d’une inspection ordinaire chez
un opérateurs qui dispose d’un SAC validé ou certifié ACS
(Smiley) ?

1) Le rapport d’audit, y compris le plan d’action doit étre dis-
ponible jusqu’a un an aprés la validité de I'audit. Si non, NC
avec pondération 10.

2)NC type A reprises dans le plan d’action du dernier audit
SAC ne sont pas a nouveau constatées. Si oui, NC 10*

3)NC type B reprises dans le plan d’action du dernier audit
SAC ne sont pas a nouveau constatées. Si oui, NC 10

Les conséquences peuvent donc étre importantes, en particu-
lier pour le constat de la méme NC type A reprise dans le
rapport d’audit relatif au SAC, qui conduit automatiquement a
un PV.

(Voyez le cadre avec les mesures possibles a la suite du
controle d’autres check-lists)

Le contréle du DIR 3549-BASIS SCOPE est toujours lié au
controle éventuel des check-lists mentionnées ci-dessous :
Pour une boucherie ce sont

DIS 3006 - Débit de viande - Tracabilité

AER 3060- Données administratives de I'opérateur

DIS 3074 - Boucherie - sous-produits animaux NHC

DIS 3210- Débit de viande - Infrastructure, installation et
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hygiéne

DIS 3229 - Notification obligatoire

DIS 3330 - Contréle routier -Transport

DIS 3555 - Light : Infrastructure, installation et hygiéne

Pour une boucherie ambulante ce sont :

DIS 3006 - Débit de viande - Tracabilité

AER 3060- Données administratives de I'opérateur

DIS 3229 - Notification obligatoire

DIS 3312- Ambulante vleeswinkel- Infrastructuur, inrichting en
hygiéne

DIS 3330 - Contréle routier -Transport

DIS 3605 - Light ambulants - Infrastructure, installation et
hygiéne

CONSEIL

- Pour éviter les malentendus, assurez-vous toujours d’une
communication claire avec le contréleur au sujet du plan
d’action que vous préparez pour corriger les NC qui néces-
site une certaine période de temps.

- Prenez connaissance de la brochure » En route vers la réus-
site d’un contréle AFSCA » que vous pouvez consulter et/
ou télécharger sure le site internet de I'’AFSCA : http:/www.
favv.be/professionnels/publications/thematiques/reussi-
tecontrole/

Mesures possibles

Type de NC (*) Résultat d’inspection

A partirde TNC= PV Non favorable
10*

A partirde TNC= PV
10 et T>20%

A partir de 1NC =
10 et T< 20%

A partir de 1NC =
3etT>20%

A partir de 1 NC =

Non favorable
Avertissement  Non favorable
Avertissment Non favorable

Favorable avec

3etT<20% remarques
Uniguement des Favorable
NC=1

Pas de NC Favorable

NC= nombre de questions (items) non conformes de la check-
list
C= nombres de questions (items) de la check-list
PV= Procés-verbal d’infraction
T= Pourcentage total non-conformités calculé suivant la for-
mule T = NC X 100

C+NC

(™) Chaque item (= exigence reprise dans la check-list) est
attribué une des 4 pondérations ou cotations suivantes en
fonction du risque ou danger lié a cet item, soit, 1; 3; 10 of
10* (en ordre croissant).



Agence Fédérale pour la Sécurité de la Chaine Alimentaire
UL G & ettt ettt ettt et teehee e teeehee e bee s teeetteeate et e e enneeeabeeesaeeenseeente e seeenseeebeeenseeenseeanseenaaanns
Date & oo Controleur responSsable & ... ........ooiiiiiiiiieee e
..NUE: ...
LN 12T PSSR
DIR - 3549 - SCOPE DE BASE [3549] v.2
C: conforme H: chapitre §: paragraphe
NC: pas-conforme B: annexe L: partie
NA: non-applicable A: article P: point
C NC Pondération NA
1. Suivi des NC
1. Les non-conformités avec pondération supérieur ou égale a 3 constatées lors de I'inspection (@) (@) 0 (@)
précédente ont été corrigées ou un plan d'action a été mis en place.
2. Le rapport d’audit, y compris le plan d’action, est disponible (0] (0] 10 (0]
Arrété royal: 14/11/2003 A3 §10 (1%)
Les documents doivent étre conservés et étre disponibles jusqu'a un an apres la date de validité de
l'audit
3. Les non-conformités reprises sur le plan d'action, du dernier audit SAC, ont toutes été résolues et ne (0] (0] 0 (0]
sont pas a nouveau constatées
Arrété royal: 14/11/2003 A3 §1 (1%)
Arrété royal: 14/11/2003 A3 §4 (1%)
Conforme si le délai prévu (plan d'action) pour les éventuelles NC's B n'est pas encore dépassé
L'évaluation effective des actions menées aura lieu lors du prochain audit
4. Les non-conformités de type A reprises sur le plan d'action, du dernier audit SAC, ne sont pas a (0] (0] 10* (0]
nouveau constatées
Arrété royal: 14/11/2003 A3 §1 (1*)
Arrété royal: 14/11/2003 A3 §4 (1)
5. Les non-conformités de type B reprises sur le plan d'action, du dernier audit SAC, ont toutes été (o] (o] 10 (o]
résolues et ne sont pas a nouveau constatées
Arrété royal: 14/11/2003 A3 §4 (1)
Arrété royal: 14/11/2003 A3 §1 (1%)
Conforme si le délai prévu (plan d'action) pour les éventuelles NC's B n'est pas encore dépassé
Total:
% des non-conformités : %
o
Non conformité majeure : Non conformité mineure : dont avec *
Législation:
1*. Arrété royal du 14/11/2003 relatif a I'autocontrdle, a la notification obligatoire et & la tragabilité dans la chaine alimentaire
Commentaire contréleur
Commentaire opérateur
OFavorable OFavorable avec remarques O Non Favorable

Fait a le

Nom opérateur ou
Signature et cachet du contréleur personne presente :

Fonction :

Signature pour prise
de connaissance :




ARTILCE TECHNIQUE

CUISINE DE RUE
c’'est bon sur le pouce...

Les gens ont toujours mangé dans
la rue. Partout dans le monde. La
cuisine de rue existe depuis trés
longtemps. Comme son nom P’in-
dique, il s’agit de mets préparés
dans la rue, ou ils sont également
directement consommés, générale-
ment sans couverts (fingerfood) et
a la bonne franquette : simple, frais
et souvent trés bon.

Chez nous en Belgique, nous avons la
tradition des baraques a frites. A leur
belle époque, on coupait des patates
des Polders, on les cuisait dans du
blanc de boeuf et on les mangeait
avec une bonne dose de mayonnaise.
Qui donc n’a jamais englouti un
énorme sachet de frites ?

Mais les temps changent. La «
streetfood » d’aujourd’hui n’est plus
seulement préparée et mangée
dans la rue. A présent, on trouve un
peu partout de vraies friteries, des
foodtrucks en tous genres et méme
de vrais restaurants spécialisés en
streetfood. Il n’y a rien d’étonnant a
cela : les gens mangent de moins en
moins a la maison et consacrent de
moins en moins de temps a cuisiner.
Manger en vitesse, sur le pouce est
souvent devenu la régle. Méme si on
veut quand méme manger quelque
chose de bon ET de sain.

La streetfood ‘nouveau style’ offre
donc au boucher-traiteur créatif de
belles possibilités d’élargir son
assortiment et d’avoir ainsi sa part
du gateau dans cette nouvelle évo-
lution.

Or ces préparations ne sont pas dif-
ficiles. On trouve actuellement sur
le marché toutes sortes de
mélanges d’épices et de matiéres
auxiliaires préts a ’emploi, permet-
tant de préparer un ‘snack rapide’
bon ET sain en un tournemain.

Pour illustrer cette évolution, voici 5
recettes de plats de streetfood.
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MATIERES PREMIERES
1 kg de viande pour hamburger

100 g de tomate en brunoise

200 g d’anneaux d’oignon, cuits douce-
ment pendant 10 min

10 tranches de tomate

10 tranches de Gorgonzola

10 petits pains pour hamburger

Sachets a ouverture latérale pour ham-
burgers

INGREDIENTS
(par kg de viande pour hamburger)
150 g de SAUCE D’EPICES HAMBURGER

30 g de SAUCE BBQ APOLLO

Allergénes Sulfite, Céleri, Gluten, Soja

Mélanger la SAUCE D’EPICES
HAMBURGER a la viande moulue.
Passer pour cela 2 fois la viande par la
plaque de 4 mm.

W

Mélanger la brunoise de tomate a la
masse de viande.

Portionner en burgers de = 110 g.



REDACTION ET PHOTOS : EM. PROF. DR. IR. HUBERT PAELINCK- KU LEUVEN / NORBERT VAN SPEYBROEK —
R & D PILOOT REJO / BERTRAND VANDE GINSTE - ERE VAKLERAAR SLAGERS-TRAITEURSSCHOOL DIKSMUIDE

o
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Envelopper la boulette de viande dans un
film fraicheur.

Presser la boulette de viande dans une
presse a hamburger.

Bl
A

> 2 S¢m

;"; W

Cuire dans la poéle a griller ou dans le
steamer.

Badigeonner le petit pain a hamburger
de SAUCE BBQ APOLLO.
Déposer dessus le hamburger cuit.

Disposer dessus les anneaux d’oignon

cuits.

Déposer par-dessus une tranche de
tomate.

Ajouter par-dessus une tranche de
Gorgonzola.

Ajouter un peu de SAUCE BBQ APOLLO
sur le Gorgonzola.

Recouvrir 'ensemble de l'autre moitié du
petit pain a hamburger.

AT A
Méf'_.a;-f*&” S

Présenter dans un sachet a ouverture
latérale pour hamburgers.

Servir avec un petit pot de SAUCE BBQ
APOLLO.

2. HAUTE DOGS

o

MATIERES PREMIERES

1 petit pain gris long croquant

50 g de mélange de salade

50 g de salade de chou rouge avec
salade de mangues

1 saucisse de Francfort

INGREDIENTS

50 g de SAUCE BBQ APOLLO
Allergenes : Soja, Céleri, Gluten

50 g de MAYO AUX TRUFFES APOLLO

Allergénes : Gluten, ceufs, soja, moutarde

Couper les petits pains en deux dans le
sens de la longueur et les griller [égére-
ment. Mélanger la salade de chou rouge

avec la salade de mangues*.

* Salade de mangues : mélanger 4 mangues
coupées en dés avec un peu de SAUCE
CHUTNEY TOMATES APOLLO

(Allergénes : Moutarde, Sulfite).

Badigeonner la moitié d’un petit pain gris
avec la SAUCE BBQ APOLLO.

Déposer dessus le mélange de salade.
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ARTICLE TECHNIQUE

Couvrir d’'un peu de salade de chou
rouge.

APOLLO.

Recouvrir 'ensemble de l'autre moitié du
petit pain gris.

Présentation finale.

Suggestion ! On peut remplacer le chou
rouge par des anneaux d’oignon.
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3. CROQUE-MONSIEUR AU JAMBON A
L’OS GRILLE

MATIERES PREMIERES
2 tranches de pain de mie

50 g de salade (mélangée)

50 g de jambon a l'os grillé (ou jambon
braisé ou jambon cuit)

20 g de cornichons aigres-doux*

(* CORNICHONS REJO)

1 tranche de fromage jeune

Petites piques en bois

INGREDIENTS
50 g de SAUCE MIEL MOUTARDE
APOLLO

Allergénes : Moutarde, CEuf

10 g de VINAIGRETTE MIEL MOUTARDE
APOLLO

Allergénes : Moutarde, CEuf

Colorer le pain de mie dans une poéle a
griller.

Griller le jambon.

Mélanger la salade avec la VINAIGRETTE
MIEL MOUTARDE APOLLO.

Badigeonner une tranche de pain de mie
grillée de SAUCE MIEL MOUTARDE
APOLLO.

Garnir d’une tranche de jambon a I'os
grillé.

Déposer la tranche de fromage jeune sur
le jambon.

Garnir de cornichons aigres-doux.



ARTICLE TECHNIQUE

METHODE DE TRAVAIL Couvrir la sauce de rondelles de saucisse.

= =

’. ;‘r: -.-‘ - o
Ajouter de la VINAIGRETTE MIEL
MOUTARDE APOLLO.

Recouvrir 'ensemble de la 2éme tranche
de pain de mie grillée.

Présentation finale. Fixer éventuellement
le tout avec une petite pique en bois.

Ajouter encore un peu de SAUCE BBQ
Faire une salade de chou en mélangeant APOLLO.

4. WRAP BBQ le [égume avec un peu de VINAIGRETTE
AUX HERBES AROMATIQUES.

MATIERES PREMIERES
Saucisses Couper les saucisses en rondelles et le
Lard cuit lard grillé en petits morceaux égaux.
Chou rouge ou blanc, coupé en fine
julienne

Wraps

INGREDIENTS
500 g/kg de légumes de VINAIGRETTE
AUX HERBES AROMATIQUES

Allergéenes : CEuf, Moutarde | S —
50 g/wrap de SAUCE BBQ APOLLO Garnir les wraps de SAUCE BBQ
Allergenes : Sulfite, Céleri, Gluten, Soja APOLLO.

Présenter dans un sachet a ouverture
latérale ou dans une belle boite.
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ARTICLE TECHNIQUE

MATIERES PREMIERES Ajouter les petits morceaux d’ceuf dur.

Présentation finale. Ajouter I'eau aux SPIRELLI MAISON et
laisser gonfler pendant 2 heures.
Suggestion ! Remuer régulierement pendant le gonfle-

On peut remplacer les saucisses et le lard ment.
par toutes sortes de viandes pouvant étre
cuites au BBQ.

5. SALADE DE PATES FROIDES AUX
SPIRELLI MAISON

Ajouter la VINAIGRETTE AUX HERBES
AROMATIQUES.

Mélanger les pates avec les petits oignons
en anneaux et la brunoise de tomates.

MATIERES PREMIERES

500 g de jambon cuit en julienne

10 ceufs cuits durs, en petits morceaux
500 g de tomates, épépinées et coupées
en brunoise

125 g de crevettes grises épluchées

125 g de scampi décortiqués

500 g de crabe (ou surimi) en petits mor-
ceaux

250 g de poisson blanc cuit

200 g de petits oignons en anneaux ;
11 deau Ajouter les scampi décortiqués et les cre-

Cornets a pates vettes grises épluchées.
Ajouter éventuellement les petits mor-
INGREDIENTS ceaux de crabe ou de surimi.

500 g de SPIRELLI MAISON

Allergenes : Céleri, Gluten

600 g de VINAIGRETTE AUX HERBES
AROMATIQUES

Allergenes : (Euf, Moutarde

15 g de SALATWURZE

Allergéenes : Soja

Garnir avec le reste des ingrédients.

Regardez aussi les petits films sur
www.bb-bb.be
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Jambon Du Maitre
est synonyme de...

Jambons de porc belge affinés
dans une fine croute de sel

9 mois seché et legérement fumé

Fait a la main a

Saint-Amandsberg

Spécifiquement pour

le boucher

Saviez-vous quavec Jambon
dv Maitre vous pouvez
épargner pour les beaux

textiles de Pe Witte Lietaer !

Pour plus d'info : contactez votre
grossiste ou sales@meestersham.be




DECHEZ
NOUS

www.biendecheznous.be

LEGUMES DU MOIS

Des poivrons, il en existe de toutes les couleurs, formes, saveurs et méme tailles. Il y en a vraiment
pour tous les goiits. Tout comme la tomate, le concombre et 'aubergine, le poivron fait partie du
groupe des léegumes-fruits. Si le poivron vert et le poivron mauve (moins connu) ont un goiit un peu
plus amer, les poivrons rouges, jaunes, blancs et oranges sont plus doux. Les poivrons sont utilisés
partout dans le monde. Vous en trouverez ci-apres quelques “recettes du monde”

DE DELICIEUSES PREPARATIONS

Le poivron se préte a toutes les préparations. Cru, il est délici-
eux en salade. Il s’intégre parfaitement a une soupe, une sauce
ou un plat pour le wok. Vous pouvez le griller, le farcir et le
cuire au four, ou garnir une pizza de délicieux morceaux de
poivron. Si vous avez des difficultés a le digérer, épluchez-le
avec un couteau-économe.

Lavez le poivron avant utilisation et enlevez les graines et les
parties blanches. Pour le farcir, coupez un petit chapeau et
enlevez le coeur par le dessus. Bon a savoir : a la cuisson, le
poivron mauve devient vert.

A VOTRE SANTE

Les poivrons sont particulierement riches en vitamine C, les
rouges en contenant plus que les verts. Les poivrons sont éga-
lement riches en fibres et sont une bonne source d’acide foli-
que.

POUR BIEN LES CONSERVER

Les poivrons se conservent de préférence a un endroit sec et
frais, mais pas au frigo. A une température trop basse, ils pour-
raient se gater. Dans des conditions optimales, ils peuvent se
conserver jusqu’a deux semaines apres leur récolte.
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SOUPE DE POIVRONS JAUNES ET MASCARPONE
(ITALIE)




BIEN DE CHEZ NOUS

Le mascarpone apporte une délicieuse note onctueuse a cette
soupe de poivrons jaunes. Ajoutez des croutons pour un délici-
eux croustillant.

Ingrédients
5 poivrons jaunes

1,5L d’eau

Cette quesadilla végétarienne déborde de délicieux légumes
belges et de fromage du terroir.

Servez-la accompagnée d’une petite sauce piquante pour une
note résolument festive.

Ingrédients
8 tortillas

1 gros oignon

Y2 céleri-rave

3 cubes de bouillon de volaille

200 g de champignons des bois

100 g de mascarpone

150 g de roquette

4 cas de croutons de pain

2 branches de thym frais

Quelques brins d’estragon

300 g de ricotta

Préparation

Eliminez les pépins des poivrons et coupez-les grossiérement.
Réservez Y des poivrons a part (coupés en petits dés)
Ciselez I'oignon et faites-le revenir avec les poivrons dans un
peu de margarine.

Ajoutez le bouillon de volaille et laissez mijoter pendant 30
minutes.

Mixez la soupe, ajoutez le mascarpone et mélangez bien. Salez
et poivrez.

Finissez avec des croutons, de I'estragon et les petits dés de
poivrons.

QUESADILLA VEGETARIENNE AUX CHAMPIG-
NONS, CELERI-RAVE GRILLE, POIVRON (MEXICO)

1 poivron rouge

1 oignon rouge

2 gousses d’ail

Paprika

250 g de Brugge Vieux ou Prestige rapé

Gremolata :

1 bouquet de persil

1 piment

Zeste d’1 citron

4 c a s d’huile d’olive

Préparation

Préparez la gremolata : Hachez le persil et le piment.
Mélangez-les a I'huile d’'olive et au zeste de citron.

Préchauffez le four a 180°C.

Coupez le céleri-rave en fines tranches et faites griller celles-ci
dans une poéle a griller. Salez et poivrez selon le go(t.
Effeuillez le thym au-dessus du céleri-rave.

Faites chauffer de 'huile d’olive dans une grande poéle et fai-
tes-y sauter les champignons des bois. Salez et poivrez.
Réservez.

Débarrassez le poivron de ses parties blanches et coupez-le en
fines laniéres. Pelez I'oignon et coupez-le en demi-lunes.
Pressez [ail.

Faites a nouveau chauffer la poéle avec de I’huile d’olive et fai-
tes-y revenir le poivron, I'oignon et I'ail jusqu’a les attendrir.
Déposez 4 tortillas sur une léchefrite recouverte de papier sul-
furisé. Tartinez chaque tortilla de ricotta.

Répartissez par-dessus les tranches de céleri-rave et parsemez
de gremolata et de fromage rapé. Complétez cette garniture
de roquette, de champignons sautés et de paprika.

Tartinez les 4 autres tortillas de ricotta. Déposez-les sur chaque
tortilla garnie.

Enfournez et laissez cuire 10 minutes jusqu’a ce que le fromage
ait fondu.

Sortez-les du four, coupez-les en 4 et servez-les accompagnées
de gremolata.

CHILI CON CARNE (MEXICO, USA)

Ne vous laissez pas décourager par la longue liste
d’ingrédients: la préparation du chili con carne est un jeu
d’enfant. Ou comment préparer un classique de la cuisine mexi-
caine en deux temps trois mouvements, a base de délicieux
produits bien de chez nous.

Ingrédients
600 g de beeuf haché
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RECETTES

”~ ;

A
1 0ignon

&=
—

2 gousses d’ail

1 poivron rouge

2 tiges de céleri

1 piment rouge

2 c a s de concentré de tomates

1c as de cumin en poudre

1 pincée de cannelle en poudre

1c as de paprika en poudre

2 feuilles de laurier

Quelques brins de thym

500 ml de bouillon de beeuf

150 ml de vin rouge

6 tomates

400 g de haricots kidney

1 boite de grains de mais doux

50 g de cheddar rapé

2 c a s de persil haché

1 baguette

Huile d’olive

Poivre et sel

Préparation

Emincez I'oignon. Pressez les gousses d’ail.

Débarrassez le poivron de ses parties blanches et coupez-le en
dés. Epépinez le piment et hachez-le.

Détaillez le céleri en dés.

Plongez les tomates dans de I'eau bouillante pendant 10 secon-
des. Pelez les tomates, coupez-les en deux et épépinez-les.
(Voyez ici comment peler des tomates trés simplement)

Faites revenir I'oignon et I'ail a I'huile d’olive jusqu’a ce gu’ils
soient translucides. Ajoutez le céleri et le poivron et poursuivez
la cuisson.

Faites cuire le hachis dans une autre poéle en I'égrenant avec
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une fourchette.

Relevez de cannelle, cumin et paprika en poudre. Ajoutez le
laurier et le thym. Incorporez le concentré de tomates et
mélangez intimement le tout. Déglacez avec le vin rouge et
laissez 'alcool s’évaporer.

Mélangez les Iégumes au hachis et mouillez avec le bouillon de
beeuf.

Coupez les tomates en dés et ajoutez-les, ainsi que les haricots
et le mais.

GoUtez et rectifiez éventuellement I'assaisonnement. Laissez
mijoter 30 minutes.

Coupez la baguette en tranches. Humectez celles-ci d’huile
d’olive et faites-les dorer dans une poéle a griller.

Garnissez le chili con carne de cheddar et de persil et accom-
pagnez de baguette.

TORTILLA AUX OIGNONS, POIVRONS,
PERSIL ET CHORIZO (ESPAGNE)

Une bouchée de cette tortilla espagnole aux oignons, poivrons
et chorizo, et vous voici sur une terrasse ensoleillée de la Costa
del Sol. La salade de concombre apporte la touche de fraicheur
nécessaire.

Ingrédients
1 oignon

1 gousse d'ail

1 poivron rouge

2 grandes pommes de terre farineuses

2 c a s de persil haché

100 g de chorizo

6 ceufs

1c a c de paprika en poudre




RECETTES

beurre a rotir

poivre et sel

Pour la salade
1 concombre

1 échalote

100 g de salade iceberg

2 c a s d'aneth haché

3 c as de yaourt entier

huile d'olive

Préparation

Coupez le poivrons en dés. Pelez les pommes de terre, faites-
les cuire a I'eau légérement salée et laissez-les refroidir.
Coupez les pommes de terre et le chorizo en rondelles.
Emincez I'oignon et pressez la gousse d'ail.

Faites revenir I'ail et I'oignon dans une noisette de beurre jus-
qu'a ce gu'ils soient translucides. Ajoutez les rondelles de pom-
mes de terre précuites et faites-les rissoler quelques instants,
suivies du chorizo et des dés de poivron.

Relevez de poudre de paprika. Fouettez les ceufs avec le persil,
salez et poivrez. Versez ce mélange sur les légumes, couvrez et
laissez mijoter 10 minutes a feu doux. Retournez la tortilla et
poursuivez la cuisson pendant 2 minutes.

Coupez le concombre dans le sens de la longueur, retirez les
pépins puis tranchez-le de facon a former des demi-lunes.
Emincez I'échalote et détaillez la salade iceberg en fines lanie-
res.

Mélangez tous les ingrédients de la salade de concombre et
relevez d'huile d'olive. Salez et poivrez. Servez avec la tortilla.

PANZANELLA AU BERLOUMI (ITALIE)

La panzanella est une salade de pain qui vient de Toscane. A la
base, la salade était principalement composée d’oignons, mais
aujourd’hui il existe beaucoup de variantes avec des concom-
bres, poivrons et autres. On vous en présente une avec des
tomates, des poivrons et du Berloumi, un fromage belge grillé.

Ingrédients
1 vieille baguette blanche ou ciabatta

2 cas d’huile d’olive

3 tomates mdres

200 g de tomates cerises jaunes et rouges

1 poivron

1 oignon rouge

20 feuilles de basilic

2 cas de capres

400 g de berloumi

Vinaigrette
1 gousse d’ail

1 cac de moutarde

3 cas de vinaigre balsamique

100 ml d’huile d’olive

Sel et poivre

Préparation

La panzanella

Coupez le pain en dés de 2 cm. Arrosez d’huile d’olive et assai-
sonnez avec un peu de sel.

Faites-les dorer dans une poéle ou griller au four. Mélangez
réguliérement.

Pelez I'oignon rouge, coupez-le en deux, puis en demi-rondel-
les trés fines.

Lavez les tomates et coupez-les en quartiers.

Faites griller le poivron sous le gril du four jusqu’a ce que la
peau noircisse.

Sortez-le du four et laissez refroidir.

Eliminez la peau noire, coupez le poivron en deux, éliminez les
graines et coupez en lamelles de 0,5 cm d’épaisseur.

Dans un grand saladier, mélangez les tomates, le poivron et
'oignon rouge. Ajoutez les capres.

Déchirez les feuilles de basilic et ajoutez aux légumes avec les
dés de pain.

La vinaigrette

Pressez la gousse d’ail et mélangez a la moutarde, le vinaigre
balsamique et I'huile d’olive. Salez et poivrez.

Versez cette vinaigrette sur les légumes et les dés de pain.
Recouvrez le saladier de film alimentaire et réservez minimum
30 minutes (maximum 2 h) au frigo.

Le berloumi

Avant de servir, faites griller le berloumi : coupez-le en tran-
ches, épongez avec du papier essuie-tout et faites-les dorer
des deux cotés sans matiere grasse.

Répartissez la salade dans des assiettes, puis ajoutez le berlou-
mi.
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WOK ASIATIQUE DE BEUF (AZIE)

Geen tijd om lang in de kookpotten te roeren? Haal je wokpan
dan maar snel boven. Deze Aziatische wok met rundvlees zet
je binnen het halfuur op tafel.

Ingrédients
350 g de viande de beeuf, coupée en lamelles

Marinade
Jus et zeste d’1 citron vert

5 cas de sauce soja

1 cac d’huile de sésame

1cm de gingembre, rapé

1 gousse d’ail, pressée

¥ piment, finement haché

1 cas de sucre

1 cas d’huile d’arachide

Légumes pour le wok
1 poireau

s de chou blanc

1 poivron

Quelques pousses de soja

Quelques pois mange-tout

1 bouquet de coriandre, finement haché

250 g deriz

Garniture
Quelques feuilles de coriandre

Oignons frits

Cacahuétes grillées

Préparation

Mélangez tous les ingrédients de la marinade et ajoutez-y les
lamelles de boeuf.

Laissez mariner minimum une demi-heure au réfrigérateur.
Préparez le riz en suivant les instructions sur I'emballage.
Hachez grossiérement les cacahuétes.

Sortez la viande de sa marinade et laissez égoutter.

Faites chauffer un filet d’huile d’arachide dans un wok et saisis-

sez la viande a feu vif. Sortez-la du wok et réservez au chaud.
Versez a nouveau un peu d’huile d’arachide dans le wok et
baissez le feu. Faites-y sauter tous les légumes al-dente.
Incorporez la viande et tous les jus et continuez a cuire.
Ajoutez la coriandre finement hachée. Golitez et assaisonnez
éventuellement avec de la sauce soja.

Répartissez dans 4 assiettes ou bols. Garnissez avec la coriand-
re, les oignons frits et les cacahuétes. Servez avec le riz.

Une coopérative unique en Belgique
respectant le bien-étre animal
et garantissant une rétribution décente du producteur.

Ardenne

Bior

T.080 77 03 72
F. 080 77 03 23

Avenue de Norvege, 14
B-4960 Malmedy

info[dpga.be
www.pqa.be
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FTERNELLE QUETE DU GOOT e

es porcs Duroc d’Olives profitent d’une alimentation spécialement composée de céréales e

Les porcs Duroc d’Olives profitent d limentation spécial t composée d les et

d’huile dolive. Et cela se gotte. Avec Duroc d’Olives, vous avez Iassurance de manger une viande
de porc saine, tendre et savoureuse.

VOUS VOULEZ EN SAVOIR PLUS ? DUROC
D'OLIVES

Allez voir sur www.durocdolives.be.

TAGLIATA DI MAIALE
'DUROC D’OLIVES'

Ingrédients

4 cbtelettes Duroc d’Olives

200 g de parmesan en bloc

100 g de roquette

100 g de mini tomates

2 dl de creme balsamique

100 g d’olives noires

sel et poivre

4 dI d’huile d’olive Duroc d’Olives
1c. a soupe de fleur de sel

Préparation

Chauffez le gril. Assaisonnez les cotelettes
de poivre, sel et huile d’olive. Grillez-les pen-
dant 3 minutes des deux cotés et laissez-les
reposer pendant 5 minutes sous une feuille
d’aluminium. Pendant ce temps, coupez les
tomates, les olives en rondelles et lavez la
roquette. Découpez la viande en fines lanie-
res. Garnir les lanieres de roquette, ajoutez
les tomates, puis les olives et enfin, le sirop
balsamique. Finissez avec I’huile d’olive et la
fleur de sel. Enfin, saupoudrez de parmesan.

DUROC
D'OLIVES
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Comment booster l'efficacité de nettoyage
et de désinfection ?

Un nettoyage renforcé nécessite I'utilisation de produits d’entretien adaptés a I'action recherchée, et aux types de
supports a nettoyer. L’efficacité de ces solutions s'articule autour de quatre facteurs indissociables d'ordres
chimique, mécanique, thermique et temporel. Plus connu sous le nom de Cercle de Sinner, ou TACT (Température /
Action mécanique / Chimie / Temps d'action).

La température

L’eau chaude est un catalyseur qui permet d’accélérer la réac-
tion chimique entre le produit de nettoyage et les souillures et
facilite la dissolution ainsi que le décrochement des souillures.
La désinfection est toujours plus rapide lorsque la température
est plus élevée. Toutefois, I'eau trop chaude peut avoir I'effet
inverse

* En coagulant certaines souillures protéiques (sang, ceuf, etc.)
sur la surface, qui forment alors une fine pellicule a leur sur-
face, trés difficile a nettoyer et sur laquelle les germes
peuvent s’installer et se développer.

* En provoquant I'évaporation ou la désactivation de certains
principes actifs contenus dans les détergents et les désinfec-
tants, ce qui réduit leur efficacité.

* En entrainant la formation de vapeur d’eau, les gouttelettes
en suspension peuvent contenir des agents pathogénes, et
donc re-contaminer les surfaces nettoyées.

La température optimale de I'eau pour un nettoyage enzyma-
tique efficace par exemple se situe autour des 45°C.

L’action mécanique

C’est une force physique qui soutient le détergent et permet
de détacher et disperser les souillures dans le produit de net-
toyage, détergent ou désinfectant.

La concentration du produit

Un détergent ou un désinfectant sur-dosé entraine une série

de conséquences non-négligeables pour des résultats de net-

toyage équivalents ou inférieurs a un dosage adéquat.

* Un rincage laborieux et donc des risques de traces rési-
duelles du produit sur les surfaces

* Un produit trop concentré peut devenir irritant
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* Des problémes de pollution liés au rejet dans I'environne-
ment

* Linefficacité de I'action chimique du produit : un produit de
désinfection trop concentré entraine la coagulation en sur-
face des matiéres organiques et interdit ainsi la pénétration
du produit en profondeur.

Inversement, un produit sous-dosé diminue I'efficacité du net-
toyage et augmente le risque de développement des germes,
car il reste des souillures présentes sur la surface. Cela compro-
met également I'action biocide d’une solution désinfectante.
Une dilution excessive peut réduire de maniére spectaculaire
I’activité chimigue du produit. Il faut donc strictement respec-
ter les dilutions recommandées.

Le temps d’action du produit

Souvent percu comme une contrainte, le temps d’action du
produit est un des premiers facteurs que I'on cherche a réduire.
Néanmoins, ce temps est nécessaire pour que I'action biochi-
mique des détergents et des désinfectants puisse opérer.

Ce temps est d’autant plus important lorsqu’il s’agit d’'une solu-
tion désinfectante. Le temps de contact détermine le spectre
d’action du désinfectant. Ce temps ne doit pas étre raccourci
par un rincage prématuré ou par I'évaporation du produit. La
plupart des produits en solution liquide, utilisés aux concentra-
tions recommandées, requiérent 5 a 10 minutes minimum de
contact pour tuer les bactéries végétatives, et au-dela de 10
minutes pour tuer les spores bactériennes et les virus.

Ayman Amin

Expert en Hygiéne Realco
+32(0)473 96 36 68
A.amin@realco.be




Profitez vite du

DOUBLE DEALS

BLUEDEAL

3 I Degres-L +

GRATUIT

GREENDEAL

3 I Degrazym

GRATUIT

2 8 clickandclean.b REALCO
Commande simple, rapide? et sécurisée Crevmes roR e

*Offre valable partout en Belgique pour tous les membres de la Fédération des Bouchers, pour toutes livraisons effectuées entre le 01/09/2020 et le 30/09/2020 compris sur l'article Degres-L+ 5L (LIQ0824)
et Degrazym 5L (LIQ0541). * Contient une substance active virucide efficace contre les virus encapsulés (Biocides information sheet — Nouryon- 6 février 2020. Disponible sur www.realco.be/bkc)
2Livraison en 48h pour toute commande passée avant 11H (hors samedi, dimanche et jours fériés)
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A REMETTRE : FONDS DE COMMERCE BOUCHERIE-CHARCUTERIE.
CH. AFEINTER - PROV. LUXEMBOURG- FLORENVILLE
TEL. : 0474676737

A REMETTRE BOUCHERIE-CHARCUTERIE BELGRADE.
TEL. : 0479 29 09 65

A REMETTRE BOUCHERIE ET MATERIELS D'OCCASION
REGION DE MONS
CONTACT 0477181111

A REMETTRE — A VENDRE: BOUCHERIE-CHARCUTERIE — GRAND
DEBIT — BEAU PARKING
TEL. : 0478/71 07 47

A REMETTRE REGION NAMUR SERVICE LIVRAISON DE REPAS DU
JOUR SANS INTERRUPTION COVID, PAS DE LIVRAISON LE WEEK-END
POSSIBILITE DE MAGASIN, PROXIMITE ECOLES, ZONING EQUIPE
FIABLE, ATELIER EN ORDRE ET VEHICULES FRIGOS RAISON FIN DE
CARRIERE 0475/380168

A VENDRE : BELLE SURFACE COMMERCIALE A VENDRE
A HOUDENG-GOEGNIES
IDEALEMENT SITUEE POUR EPICERIE — BOUCHERIE — SANDWICHERIE
- BUREAU - ETC... ETC.... CETTE BELLE SURFACE COMMERCIALE DE
+/- 45 M2 (+ CAVE DE +/- 45 M? SERVANT DE RESERVE ) SITUEE SUR
UN COIN, CONVIENT IDEALEMENT POUR Y INSTALLER UN BUREAU —
UNE EPICERIE — UNE BOUCHERIE OU TOUT AUTRE COMMERCE.
ACTUELLEMENT LA SURFACE COMMERCIALE EST EXPLOITEE PAR
UNE SANDWICHERIE DEPUIS 2010 AVEC CONSOMMATION SUR

PLACE. LEXPLOITANTE QUI EST PROPRIETAIRE DE LA SURFACE COM-

MERCIALE, SOUHAITE ARRETER SON ACTIVITE AFIN DE RETROUVER
UNE FAMILIALE PLUS CALME.

NOUS VENDONS CETTE BELLE SURFACE COMMERCIALE, AVEC LE
MATERIEL ET LE MOBILIER PROFESSIONNEL AU PRIX DE 77.000,00
EUR. (SEPTANTE-SEPT MILLE EUR.)

LE MATERIEL ET MOBILIER PROFESSIONNEL EN ETAT PARFAIT DE
FONCTIONNEMENT FAISANT PARTIE DE LA VENTE DE LA SURFACE
COMMERCIALE COMPREND : 5 TABLES + 10 CHAISES + COMPTOIR

FRIGO + 1 FRIGO + 1 CONGELATEUR + GRILL + MEUBLES INOX + EVIER

52 | LA BOUCHERIE BELGE

INOX + ETAGERES + 1 FOUR MICRO-ONDES + FOUR A 18 BAGUETTES
+ MACHINE A CAFE + TOUT LE PETIT MATERIEL ET LINSTALLATION
COMPLETE DE LA SURFACE COMMERCIALE.

VISITE SUR RENDEZ-VOUS
CE DOCUMENT EST INFORMATIF ET NON CONTRACTUEL, IL EST SUS-
CEPTIBLE DE MODIFICATION.

POUR TOUS RENSEIGNEMENTS : 0495 / 57 40 65 OU 0475 / 488 934 OU
CAI@MICHTEN.BE

A REMETTRE :BOUCHERIE-CHARCUTERIE - CAUSE RETRAITE .
TEL. : 0497 79 61 48

POUR VOS PETITES ANNONCES

Envoyez-nous votre petite annonce en utili i

Isant cette grille. Une case par lettre, si
espace EN CARACTERES IMPRIMES, Utilisez des abréviations, P e
TARIF par insertion

| e2613
| e3133
| Je3654

| Jear
: £€52.26
Réponse au bureau du Journal : supplément de € 1 24 .

Je verse au compte n° IBAN BE 740017 1573 6707.._. €

A renvoyer 4 LA BOUCHERIE BELGE, H
Tosomreral » Houba de Strooper 784,




Av. Houba de Strooper, 784 bte 6 1020 Bruxelles
Pour toutes vos annonces vous pouvez contacter
Carine au 02 735 24 70 ou e-mail:
carine.vos@federation-bouchers.be
TVA BE 0542 984 224
IBAN BE 74 0017 1573 6707
www.bb-bb.be

CARNET FAMILIALE
> NOUVELLES FOURCHETTES DE PRIX POUR UNE NOUVELLE PERIODE DE VENTE <

La Corporation des Bouchers, Charcutiers, ] i
Traiteurs de la province de Namur a le triste devoir N'oubliez pas : de calculer des nouveaux prix de vente
pour cette période de vente au moyen des prix d'achat de la période
de référence de 4 semaines mentionnée ci-dessous.

de vous informer du déces de Madame Marie
Bodet. Marie etait I'épouse de monsieur Bruno

Clarinval, membre actif de la Fédération Nationale. A PARTIR DE 24 AO"JT 2020

La Corporation des Bouchers, Charcutiers, e
Traiteurs de la province de Namur a le triste devoir gElll'e/leﬂeS a llhllsel‘

de vous informer du décés de monsieur Marc

Wauthier. Marc a oeuvré de nombreuses années PERIODE DE REFERENCE
au sein de la Corporation. 20/07/20 au 26/07/20
27/07/20 au 2/08/20
Nous avons le triste devoir de vous annoncer le 3/08/20 au 9/08/20
déces de Monsieur Joseph Leflot, boucher - 10/08/20 au 16/08/20

charcutier a Baelen. Monsieur Leflot était membre

de la Corporation Royale des Bouchers, Charcutier g' <~ gofe
et Traiteurs de Verviers et environs. oarche#es a ”hbser

La redaction de “La Boucherie Belge” présente BEUF
ses sinceres condoléances au famille éprouvée. Demi-béte Quart arriere Quart avant
1 €6,23 et+ €7,94 et + €3,68 et+
2 £5,61 amoins de € 6,23 £6,81 amoinsde € 7,94 £ 3,23 & moins de € 3,68
3 €4,41 amoins de € 5,61 €6,03 a moins de € 6,81 €2,71 amoins de € 3,23
4 € 3,56 a moins de € 4,41 £ 5,55 a moins de € 6,03 € 2,47 amoins de €2,71
5 moins de € 3,56 moins de € 5,55 moins de € 2,47
27/09 Féte de la Confrérie Royale de St PORC
Hubert, sous réserve covid19 Cat Demi-béte
1 €226et+

DATES SOIREES INFO 2 €2,14 a moins de € 2,26
3 moins de € 2,14

12/10 Wallonie picarde (anciennement
Tournai)

20/10 Luxembourg : Libramont

26/10 Chimay, Charleroi , Mons &
environs

03/11 Namur : Wépion
17/1 Verviers & Eupen : Verviers

30/11 Bruxelles & Brabant Wal. : COOVI,
Anderlecht

AVIS IMPORTANT
La prochaine revue de La Boucherie Belge est prévue pour 20/09/2020. Tous les articles,
le matériel ou les petites annonces pour cette

édition doivent étre en notre possession avant le 08/09/2020 prochain. Les textes qui nous
parviendraient trop tard seraient automatiquement insérés octobre 2020.
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Vega, une multitude de possibilités,
sans altérer le golt

Aujourd’hui, le végétarisme s’est installé dans nos cuisines. Le nombre de végétariens et
de flexitariens croit toujours plus. Peut-étre I'avez-vous vous-méme constaté : les clients
recherchent de plus en plus des alternatives a la viande et ont, pour ce faire, besoin d'étre
conseillés. Comme vous le savez, nous voulons vous aider a inspirer vos clients en leur proposant
de délicieux produits végétariens. Chez Verstegen, nous sommes d‘avis que la cuisine végétarienne
doit rester tout aussi gouteuse. C'est pourquoi nous avons congu spécialement pour vous, experts
en produits frais, ce mix végétarien. Ce mix de base pour végétariens peut étre agrémenté
des saveurs familiéres de nos mélanges d'épices ou World Grills. Ainsi, vous étes en mesure

de créer des produits végétariens a l'infini sans que le goiit n'en patisse. Vega, avec le V de Verstegen.

@

i\fﬁiiiﬁ%ﬁﬂﬂl
f/%o% %mf taste



Recette de base

* 300 g Mélange véga * 600 g d’eau* * 4 3 5 g de sel » 300 a 350 g de Iégumes selon votre choix ® 150 g World Grill

Verstegen selon votre choix ou 100 g de I'huile avec 15 a 20 g d'épices ou mélange d'épices** Utilisations : burgers

ou saucisses de l[égumes / merguez ou chipolata de l[égumes / falafel chipolata / falafel / farce pour [égumes farcis

Hamburger aux carottes et p_OiS

¢ 300 g Mélange véga * 150 g World Grill Ginger-
Lemon & Chili & code 488102 » 600 g d'eau * 4 g de
sel ® 100 g de carottes ® 100 g de pois surgelés ® 100 g
d" asperges vertes ® Chapelure rouge code 373506

Burger aux brocolis

¢ 300 g Mélange véga ° 150 g World Grill French
Garden 2 code 462602 ¢ 600 g d'eau * 4 g de sel # 300 g
de brocoli ® Mélange décoratif Caire code 185302

Burger a I'épinard

* 300 g Mélange véga ° 150 g World Grill French
Garden  code 462602 ¢ 550 g d'eau * 4 g de sel

¢ 350 g d’épinards congelés ¢ Chapelure blanche code
374805 ou Chapelure libre de gluten code 824003

Produits Verstegen

Code Article
Mix de base
1020602 Mélange véga

Burger aux poivrons
* 300 g Mélange véga ¢ 150 g World Grill for steaks &
code 410402 » 600 g d'eau ® 4 g de sel » 350 g de

poivron rouge/jaune ® Chapelure rouge code 373506

Burger au chou-fleur

* 300 g Mélange véga ¢ 150 g World Grill Indian
Mystery & code 463002 * 600 g d'eau * 4 g de sel

¢ 350 g de chou-fleur ¢ Chapelure jaune code 374005

Burger aux légumes et fromage

* 300 g Mélange véga 150 g World Grill Basic Seasalt
& Lampong Pepper & code 350802 600 gdeaue100g
de Gruyére moulu ® 400 g de mélange de légumes en
brunoise ® 10 g Gomasio Black Lampong Pepper code
1020581 ¢ Chapelure libre de gluten code 824003

Emballage Contenu Allergénes

Seau 2 kg e

Pour tous nos World Grills, mélanges d'herbes et d'épices, consultez www.verstegen.eu.

Kijk voor al onze World Grills, kruiden- en specerijenmixen op www.verstegen.eu.

&

]Verstegenr

* Basisverhouding water kan afwijken naargelan ]
APENBIuRe d'dat dee_base pe I%varler_ga?on ge choix
keuze groenten. & ** E\dlen keuze van kruidenmix
desfegumes. o n cas d'assaisonnement avec un
met olie:"controleren oPd; utgehal,te en eventueel
mélange d’epices e _j1w e : verifier [a teneur en sel
extra zout of wat Saté [m entoevoegen.
et rajouter éventuellement du selou d'épices pour

brochettes.
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