
Food&Meat - Juni 2010 41

8 Een maximale toegankelijkheid met open
hoeken vergemakkelijkt het uitneemcom-
fort en de stockeerplaats.

9 Dat geldt ook voor de gastronormreci-
piënten, die men in de rekken kan han-
gen. 

• Belangrijk is de beschikbare ruimte bij
het schoonmaken. Men kiest het best
voor bakken die in elkaar passen.

• Geperforeerde bakken hebben het voor-
deel dat de koude sneller in het product
kan komen. Een nadeel is dat er vocht uit
de producten bij het stapelen op andere
producten kan terechtkomen. Bij alles
geldt dat het gebruik van de bak centraal
staat, dus dat de keuze van het soort bak
moet aansluiten bij het gebruiksdoel.

• Bakken moeten ook vlot kunnen worden
gereinigd. Voor een hygiënisch gebruik is
het echter ook van belang dat de bakken
niet rechtstreeks op de vloer worden
geplaatst, maar op een onderstel. Dit
wordt in de praktijk wel eens onderschat,
maar het kan wel degelijk een bron van
besmetting zijn.
De meest gebruikte stapelbakken worden
gemaakt uit lagedruk polyethyleen. Dit
materiaal heeft als voordeel dat het goed
bestand is tegen vorst en dat het kort-
stondig tegen hoge temperaturen kan.
Komen deze bakken direct uit de diep-
vriezer, dan moet men er wel voorzichtig
mee omspringen.

10 Belangrijk blijft een montage van de rek-
ken zonder gereedschap.

Laadbakken
Waarop moet men letten bij het gebruik van
laadbakken?
• Het gebruik van verschillende kleuren is

een mogelijkheid om producten of vlees-
soorten uit elkaar te houden. Slagers met
meerdere verkooppunten kunnen kiezen
voor een kleur, die behoort aan een klant
of filiaal.

• Voor het interne transport in de slagerij
kiest een slager veelal voor witte bakken.
Ze worden vaak gekozen vanwege de
hygiëne, maar ze hebben het nadeel dat,
als ze buiten staan en in de zon, ze snel-
ler verouderen. Wie worstelt met plaats-
gebrek, zowel in de werkplaats als in de
koelcel, kiest het best voor stapelbare
bakken.

• Om het interne transport te vergemakke-
lijken kan men deze bakken plaatsen op
kunststofpaletten met een standaardaf-
meting op speciaal rijdende standaardon-
derstellen.
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JUIST: Keurig gestapeld!
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Wat is “bemiddeling”?
“Bemiddeling” is een efficiënte, eenvoudige
en snelle procedure om een geschil op te los-
sen. Wanneer er een geschil bestaat tussen
partijen dan kunnen zij op vrijwillige basis
beslissen om hun geschil via bemiddeling op
te lossen. Partijen kunnen dus niet verplicht
worden om tot bemiddeling over te gaan.
Bovendien wordt een bemiddeling op een
strikt vertrouwelijke manier afgehandeld. Dit
betekent concreet dat alles wat er tijdens een
bemiddeling gezegd wordt en alle documen-
ten die er worden voorgelegd vertrouwelijk
blijven. Zowel de betrokken partijen, de
bemiddelaars als eventuele derden moeten
op een vertrouwelijke manier handelen.
Onze wetgeving voorziet twee vormen van
bemiddeling, nl. de vrijwillige en de gerechte-

lijke bemiddeling. De “vrijwillige” bemidde-
ling gebeurt volledig buiten elke gerechtelijke
procedure om. Het zijn hier de betrokken
partijen die een beroep doen op een bemid-
delaar naar hun keuze om hun geschil op te
lossen. Daarnaast is er ook nog de “gerech-
telijke” bemiddeling waarbij deze kan aanbe-
volen worden door de rechter op vraag van
één der partijen of indien de partijen ermee
akkoord gaan. De gerechtelijke procedure zal
tijdens de bemiddeling opgeschort worden,
zodat partijen de kans krijgen om samen een
oplossing voor hun geschil te vinden.
Er kan op “bemiddeling” een beroep worden
gedaan voor familieaangelegenheden, socia-
le zaken, burgerlijke zaken en handelsza-
ken. Dus ook indien er een geschil bestaat

Bemiddeling
Een oplossing voor uw geschil?

tussen handelaars, of indien een handelaar
problemen heeft met een klant (bv een klant
die zijn factuur niet betaalt) of leverancier
(bv een foute levering). Ook voor geschillen
met aandeelhouders kan bemiddeling een
oplossing bieden.

De bemiddelaar
Om tot bemiddeling over te gaan, moet er een
beroep gedaan worden op een bemiddelaar
die vooral zal luisteren naar de partijen en een
dialoog openen tussen hen. Hij zal proberen
om op die wijze de betrokken partijen tot een
akkoord te brengen. Een bemiddelaar moet
dus neutraal en onafhankelijk zijn. 
Het is verder wel niet noodzakelijk dat de

Onze juridische dienst wordt geregeld gecontacteerd in verband met geschillen. Het kan

gaan om problemen met een andere handelaar, een leverancier of een klant. Het is een alge-

meen gekend feit dat gerechtelijke procedures duur zijn en bovendien ook nog eens lang

kunnen aanslepen. Om hieraan het hoofd te bieden wordt de laatste tijd steeds meer en

meer een beroep gedaan op de zogenaamde “bemiddeling”. Wat houdt dit precies in?

Voor familieaangelegenheden, maar ook
voor sociale zaken, burgerlijke zaken en
handelszaken kan op bemiddeling beroep
worden gedaan.
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bemiddelaar een advocaat of een notaris is; in beginsel kan iedereen
optreden als bemiddelaar. Doch indien de bemiddelaar wenst te wor-
den “erkend” is het noodzakelijk dat hij een opleiding “bemiddeling”
volgt. Een dergelijke “erkenning” gebeurt door een federale commis-
sie. Alleen de effectief erkende bemiddelaars kunnen later hun dos-
sier door de rechtbank laten bekrachtigen.

Wat betreft de honoraria van de bemiddelaar en de betalingsmodali-
teiten, voorziet de wet dat hieromtrent voorafgaandelijk door de partij-
en en de bemiddelaar een afspraak moet worden gemaakt. Normaal
gezien zullen de betrokken partijen de kosten en honoraria onder hen
gelijk verdelen. Het is evenwel mogelijk om hierover een andere over-
eenkomst te treffen.

Het verloop van de bemiddeling
In de eerste plaats zal de bemiddelaar de partijen op de hoogte bren-
gen van de “spelregels” (het vertrouwelijke karakter van de bemidde-
ling, de kosten en honoraria enz...). Daarna zal er een gesprek plaats-
vinden waarbij elke betrokken partij haar punten uiteenzet en aan-
haalt over welk aspect er geen akkoord kan worden bereikt. Dan zoe-
ken de betrokken partijen en de bemiddelaar naar een oplossing van
het geschil. Stel dat de partijen erin slagen om tot een akkoord te
komen, dan wordt alles opgenomen in een “bemiddelingsakkoord”.
Dit akkoord neemt alle bepalingen op die door de partijen werden
overeengekomen. Het akkoord wordt dan door de partijen onderte-
kend en zal door elk der partijen moeten nageleefd worden.

Indien de partijen (of één partij) dit wensen, kan dit bemiddelings-
akkoord ook nog gehomologeerd worden door de rechter (voor zover
de partijen beroep hebben gedaan op een erkend bemiddelaar). Deze
“homologatie” betekent dat de rechter akte neemt van het akkoord  en
dat het “uitvoerbaar” wordt. Concreet betekent dit dat het akkoord
dezelfde gevolgen krijgt als een vonnis. Blijkt later dat één der partijen
het akkoord niet nakomt, dan kan het door de andere partij onmiddel-
lijk ten uitvoer worden gebracht door een gerechtsdeurwaarder zonder
dat een gerechtelijke procedure moet worden ingeleid. 
Komt er bij de bemiddeling geen oplossing uit de bus, dan kunnen de
betrokken partijen nog steeds een rechtszaak beginnen. Het is dan
aan de rechter om zich over hun geschil uit te spreken.
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VOOR JURIDISCH ADVIES

Bevrijdingsbeding in
het verkoopscompromis

Artikel 1643 van ons Burgerlijk Wetboek stelt dat de verko-
per moet instaan voor de verborgen gebreken, zelfs wan-
neer hij die niet gekend heeft, tenzij hij in dat geval bedon-
gen heeft dat hij tot geen vrijwaring zal zijn gehouden. In de
praktijk wordt heel vaak een “bevrijdingsbeding” opgeno-
men in het verkoopscompromis en in de latere notariële
akte van de verkoop van een woning. Het gaat hier dus om
een clausule waarbij de verkoper stelt dat hij niet zal instaan
voor verborgen gebreken. Een dergelijke bepaling kan ech-
ter alleen maar geldig zijn indien de verkoper niet op de
hoogte was van het verborgen gebrek. Recentelijk sprak de
rechter zich uit over de geldigheid van een dergelijke exone-
ratieclausule. De verkopers hadden een handelspand ver-
kocht waarvan bleek dat er zwammen aanwezig waren. De
kopers stelden dat de verkopers moesten opdraaien voor de
kosten om deze zwammen weg te halen en deden hiertoe
een beroep op bovenstaand artikel van ons Burgerlijk
Wetboek. De kopers meenden dat de verkopers op de hoog-
te waren van dit gebrek. Uit onderzoek meende de rechter
echter dat er niet kon aangetoond worden dat de verkopers
op de hoogte waren van de aanwezigheid van de zwammen.
Hij oordeelde dan ook dat het bevrijdingsbeding hier wel
toepassing kon vinden en dat de verkopers zich op een gel-
dige manier hadden bevrijd van dit gebrek.
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Slagerij Mylle is al jaren een naam met faam.
Toen iedereen nog maar begon te denken aan
bereide maaltijden, stelden zij al een gigantisch
assortiment kant- en klare maaltijden voor in een
aparte toonbank aan het uitstalraam. Het con-
cept van de huidige winkel, die compleet werd
vernieuwd en vergroot in maart dit jaar, past in
een ongemene scherpe rechtlijnigheid, gemo-
delleerd met 39 meter koeltoonbank aan weers-
zijden van een hoge toegangsdeur. De slagerij
oogt indrukwekkend lang. Er is eenrichtingsver-
keer ingebouwd. Langzaam schuifelt men eerst
langs het immens assortiment voorverpakte
bereide gerechten, verspreid over drie niveaus
en in een open koe1toonbank van 14 meter
lang. We tellen 35 gerechten, allemaal verpakt in
stevige plastieken bakjes. In cellofaan voorver-

pakte panini’s, quiches, croque monsieurs, well-
nesscroissants en borrelhapjes beïnvloeden de
smaakpapillen. Minibrochettes, schoteltjes gour-
met, voorverpakte rauwe en gekookte hammen,
kippenwit, gerookte eendenborstfilet, kaasscho-
teltjes, kleine lepelhapjes, zuivelproducten, des-
serten, koekjes, conserven met wortelen en
erwten, we vinden het allemaal.
Op het einde van het rechtse zelfbedieningsge-
deelte staat een wandmeubel van 3 meter, met
voorgesneden groenten, verse frieten, Spaanse
aardappelen, pureepatatjes, soepen, culinaire
slaatjes, geraspte selder, voorgesneden peter-
selie, wit van prei, bloemkool, boontjes en olij-
ven. Rechtsomkeer merken we de prachtige
schikking van drie meter kaastoog, gevolgd
door een aansluitende koeltoonbank met

schepklare bereide gerechten in superkom-
men. De legtabletten bieden pasta’s, speciaal
brood, baguettes, en pistolets aan.

Marc wacht ons op aan de bedieningstoog. “In
het begin voelden we ons onwennig in onze
nieuwe winkel”, zegt hij. “We hebben veel meer
in bediening, dan in zelfbediening, al lijkt dat
voor de klant niet zo. We maken artikelen, die
vroeger enkel in het weekeinde verkrijgbaar
waren, nu ook tijdens de week. De werkzaam-
heden in de ateliers zijn grondig gewijzigd.
Voorverpakking neemt veel voorbereidingstijd
in beslag: versnijden, inpakken, controleren,
dateren, etiketteren en uitstallen. Naar bestel-
lingen buitenshuis toe, zijn er ook herschikkin-
gen in tijd en personeel doorgevoerd. Twee
mensen zijn dagelijks onafgebroken bezig met
de voorverpakking en het plaatsen van de pro-
ducten in de toonbank.
Met de nieuwe winkel willen we een ruimer en
gevarieerder gamma aanbieden, veel meer zelf-
bediening voorleggen, een vlottere doorloop
verkrijgen en een aangenamere en rustigere
shopping verzekeren voor de klanten die tijd
hebben. Wie geen tijd heeft, moet binnen de 2
minuten terug buiten zijn,” vindt Marc. 
Na 18u30 komt er vanuit het plafond een lamel-
lenwand die bedieningsgedeelte scheidt van de
zelfbedieningsruimte. Tot 20 uur kan de klant
voorverpakte boodschappen doen of bestellin-
gen afhalen, die eveneens per internet kunnen
worden geplaatst. Zondag is de winkel gesloten.

Zestien jaar geleden nam Marc Mylle (40) met zijn vrouw Nathalie Verplancke de ouderlijke

slagerij over aan de Gentsestraat 10- 12 in Kortrijk. “Het huis vol smaak” is begin dit jaar ver-

nieuwd en uitgebreid. Het werd een versmarkt met bediening en nog meer zelfbediening, met

voorverpakt vlees, vleeswaren, versneden groenten, verpakte kaas en bereide maaltijden.

BINNENKIJKEN

Binnenkijken bij
slagerij Mylle in Kortrijk

Plaats &
product

1

Gedurfde oranje gevelbekleding
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De prijzen zijn niet verhoogd. Marc is en blijft een vers vleesspecialist. Zijn koeltoonbank toont uitgebreid wat
vers vlees in al zijn aspecten inhoudt. In zijn nieuwe winkel stelt hij nu nog meer vers vlees tentoon dan voor-
heen. Hij spreekt van dagelijks een half rund zichtbaar in de koeltoonbank. “Kleinere stukken, zoals gebraad,
zijn vlugger verkocht als ze deftig kunnen worden gepresenteerd”, meent hij. Elke week heeft hij een karkas
Wit-Blauw nodig en koopt hij losse stukken bij van rassen zoals Limousin en Charolais. Ierse rib eye komt ook
alle weken binnen. Varkensvlees komt in karkassen binnen en wordt ter plaatse versneden. Naast het
Belgische landvarken, verkoopt Marc ook Spaanse Iberico-koteletten. “Ons ouder publiek vindt de malsheid
en smaak een sterke factor om het te kopen, ondanks zijn prijs van 20 à 25 euro/kg. Hetzelfde geldt voor het
assortiment gevogelte. Naast de klassieke kippen, bestaat het assortiment uit Franse boerenkip, duif, breu-
gelkip, zwarte kip, suprème de volaille, rillettes, potjesvlees. Ook paardenvlees is verkrijgbaar. Maar dan enkel
inlands en afkomstig van een paardenslachter, die veel filets verkoopt. Lamsvlees, zowel inlands als Nieuw-
Zeelandse lamskroontjes, ligt eveneens het hele jaar door in de toonbank. Met Pasen gaan er 7 à 8 lamme-
ren de deur uit. Op salami en gerookte hammen na, wordt alle charcuterie in huis Mylle gemaakt. Marc en
Nathalie voeren geen prijspolitiek. “Uit angst voor de reacties op de nieuwe winkel”, geeft Nathalie toe, “heb-
ben we bewust geen enkele verhoging toegepast. Integendeel, wij ronden onze prijs naar beneden af in plaats
van naar boven bij betaling via de betaalautomaten.”
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Prijs & promotie
2

Presentatie
4

3
Personeel

Marc en Nathalie hebben 18 tot 20
medewerkers. De meesten ervan
zijn polyvalent opgeleid. Afwezig-
heid kan daardoor opgevangen
worden. De invoering van een och-
tend- en een namiddagploeg heeft
wel twee personen meer “gekost”,
maar de werkdruk en -sfeer zijn
verlicht en verbeterd. De voorver-
pakking legt ook minder druk op
medewerkers en klanten. Het sys-
teem kan beter voorbereid en afge-
handeld worden. “Haastige klanten

met enkel voorverpakte producten,
krijgen voorrang aan de kassa”,
zegt Marc. Er zijn hier drie betaal-
mogelijkheden: cash, met bancon-
tact of met de betaalautomaat. De
twee betaalautomaten zijn er om
verschillende redenen gekomen:
hygiëne, veiligheid, comfort en
slechts twee verantwoordelijken
voor de kassa. De betaalautomaten
mogen niet te dicht bij elkaar
staan. Ook een ruim toonbankta-
blet aan de kassa is een must,

zodat er een handtas of bood-
schappentas op kan.
Marc ondervindt dat hij nu ook
meer tijd kan vrijmaken voor de
permanente opvulling van de
bedieningstoonbank. “Dat is altijd
mijn stokpaardje geweest, tussen
de klanten staan en hen raad mee-
geven over bepaalde stukken vlees
of bereidingswijzen. Ook de klant
vergezellen naar zijn wagen met
een handvol boodschappen, noem
ik service.”

De gedurfde oranje buitengevelbekleding van “Mylle - Huis vol smaak”
steekt schril af tegen de kleurloze appartementsblokken in de straat. Het
zwarte en hoge glazen portaal is geflankeerd door twee promotieborden.
Men merkt van buitenaf niets van de winkel en ook niet hoe groot hij is.
Geblindeerde ramen en deuren vormen een eenheid met de donkergroene
kunststofplaten die het uitzicht hebben van gevlamde graniet. De winkelop-
pervlakte bedraagt 250 m2. Daarin staat 39 meter koeltoonbank, waarvan
19 meter in zelfbediening en 20 meter in bediening. Naast de winkel werd
ook de keuken vernieuwd. De werkplaatsen werden vroeger al aangepast.
Het concept van de winkel zat al meer dan twee jaar op de harde schijf van
Marc. Voor hem stond het zonder meer vast dat de koelinstallaties van
Smeva moesten zijn. Een goede vriend van Marc, interieurarchitect André
Woussen, zette de ideeën van Marc op papier en werkte ze verder uit.

Voorverpakte
bereide gerechten

Uitgesproken vers vleesspecialist

Inox, in contrast met
zwart en aardse tinten
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auteur Daniël Boerjan

Dat Vlaanderen en Wallonië zich duidelijk hebben uitgesproken in
de verkiezingen en al die pompernikkelpartijen er hebben uitge-
waaid doet deugd. We hebben zelfs een Mr. Jambon in de toekom-
stige regering. Paul Vanden Boeynants zal zich nog eens draaien in
zijn graf. Vraag is wie ons vandaag nog verdedigt? Controleurs bij de
vleet, maar wie hebben we aan onze kant? We moeten zelf onze ver-
dedigers klaarstomen als we willen dat de kleintjes straks nog kun-
nen overleven. De statistieken uitleggen, daar zijn onze heren voor-
zitters goed in. Ik vraag mij af waarom ze het zo ver hebben laten
komen? Vooruitzien, zo dikwijls vernoemd, is er nooit bij geweest.
Vaak zijn het net diegene die zelf over kop gingen die een mandaat
kregen. Zij die het goed doen, hebben immers géén tijd. Ook in poli-
tiek België is het zo: een regering die 5 maal zijn C4 aan de koning
heeft afgeven, beweert daarna géén fouten te hebben gemaakt. Dat
is spijtig genoeg België, het middelpunt van Europa. Hoe dan ook
wens ik een departement voor onze mensen: eentje waar géén
bureaucraten zetelen, maar vertegenwoordigers van onze sector.
Mensen die weten wat er moet gebeuren. Vijf regeringen in een
piepklein land als België. Bereken het aantal ministers en hun slip-
pendragers en bedenk dan hoeveel dat alles kost. Bedenk welke
impact dat heeft op uw leven. Wij - de burgers - betalen ons blauw
aan alle soorten belastingen en voor allerlei zaken creëren ze dan
nog eens bijkomende diensten en functies. Vereenvoudiging
gebeurt niet. Integendeel. En wij blijven maar knikken en betalen. Is
onze nee-spier verwijderd bij de geboorte?

We hebben vandaag drie partijen: de voedingssector, het FAVV en
de consultants of raadgevers als buffer. Maar wat ik mis, is een
raadgevend orgaan of dienst waar je bepaalde zalen kan bespre-
ken en dit ter bescherming van onze sector. Ik pleit dus voor een
vierde partij die deze taak in samenspraak met de bestaande drie
kan vervullen. FAVV is het federaal agentschap voor de voedselvei-
ligheid, en daar stopt het. Dat de kleur van de verf hun controleur
niet aanstaat is geen reden tot veroordeling. Een barst in de vloer
geeft evenmin recht om een gebouw af te breken. Dat allerlei zaken
(vooral slechte en gore praktijken) op TV worden uitgezonden, zou
ook moeten worden verboden. Of moeten we gerechtelijke stap-
pen ondernemen? Als ik de stapel dossiers met futiliteiten (kleine
foutjes op vlak van autocontrole) zie, die in wezen niets te maken
hebben met voedselveiligheid, ben ik hoogst verbaasd. Het FAVV
bestaat vooral uit een team van dokters in de dierengeneeskunde.
Is voedingsinspectie wel een taak waarvoor zij voldoende zijn
opgeleid? Nee, hun taak is dieren genezen. Een voedingsspecialist
is gevormd om voeding te inspecteren,... Vandaar dat ik zo graag
een vierde partij zou zien, die met oog voor rentabiliteit en zin voor
economische bedrijfsvoering weet wat er moet gebeuren. Vandaag
word ik geconfronteerd met ondernemers die verdrietig of boos
zijn en niet begrijpen waarom ze voor futiliteiten zulke zware straf-
fen krijgen. De controleurs zijn te hard voor onbenulligheden. Zelf
zet ik die controleurs zeer snel schaakmat, maar de doorsnee
bedrijfsleider accepteert wat ze zeggen en ziet zich dan vaak voor
een onmogelijk eisenpakket geplaatst.
Ik vertelde reeds over mijn blunderboek. Vandaag zit het achter
slot en grendel in een safe. Maar de computerstick kan zo inge-
plugd worden en in geen tijd worden alle blunders met naam en
toenaam uitgeprint. De voedingssector moet veilig zijn, maar de
sector moet ook winst kunnen maken. PV’s voor een barst in de
vloer, een nagel in de muur of een gebrek aan scheiding tussen
unox-soep met balletjes en zonder gaat toch te ver. Ik beloof hier-
bij plechtig dat ik de NVA en Elio di Rupo persoonlijk over deze
materie ga aanspreken. Hun antwoorden zal ik ook publiceren. We
hebben eindelijk de kans op een nieuw begin en die ga ik niet - in
het belang van onze sector - laten ontglippen.

Tweedracht
geeft macht?
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