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Verordening nr. 852/2004 van het Europees Parlement en de Raad inzake levens-
middelenhygiéne behelst voorzorgsmaatregelen bij het gebruik van rauwe eieren.
Het gaat erom preventief alle mogelijke gevaren in het productieproces te onderken-
nen, en hiervoor een monitoringsysteem uit te werken met aangepaste corrigerende

maatregelen bij eventuele overschrijdingen.

Juist of fout?

Rauwe eieren of gepasteuriseerde eieren?

Food&Meat - februari 2011

Met een product zoals eieren, dat we dagelijks gebruiken in bereid
vlees, bereid gevogelte, salades, zelfgemaakte mayonaise, sausen,
aardappelpuree, zuivelproducten, moeten we uitermate voorzichtig
omspringen, als we het toch gebruiken in de plaats van gepasteuri-
seerde eieren. Hoewel de kans in Belgié op een besmet ei met de sal-
monellabacterie, rond de 0,1% zou schommelen, kunnen wij ons als
voedselleverancier toch niet veroorloven, dat er iets fout loopt met
de gezondheid van onze klanten. Zowel het vertrouwen, als de naam
en de faam van het bedrijf zouden in een opslag verdwenen zijn. Deze
cijfers lijken op het eerste gezicht niet spectaculair, maar ze moeten
toch zeer ernstig worden genomen, gelet op de miljoenen eieren die
elke dag in Belgié worden verwerkt. De consumptie per persoon ligt
op gemiddeld twee eieren per week.

Fout

Er zijn een aantal punten, die het gebruik van verse rauwe eieren,

zeer nefast kunnen beinvloeden.

1 Eieren van eigen dieren of van een producent die niet- gesorteer-
de eieren (geen klasse) wil verkopen, mag men niet verwerken in
producten die men zelf verkoopt. Voor de verwerking dient men
eieren te gebruiken, die via een pakstation werden gecontroleerd,
verpakt en gestempeld zijn.

2 Slechte hygiénische omstandigheden kunnen de bacteriegroei
verhogen.

3 Eierschalen gebruiken, die men niet eerst heeft afgewassen,
kunnen de bacterie-groei eveneens bevorderen. Het is niet enkel
de inhoud van het ei, maar ook de buitenkant, die kunnen besmet
zijn en contaminatie veroorzaken.

4 Gebruik geen eieren die gebarsten, beschadigd of niet vers zijn.
Breek eieren altijd in een kommetje. Zo kun je controleren of ze
vers zijn voor je ze bij het gerecht doet. De houdbaarheid van
een ei bedraagt vier weken vanaf de legdatum. Houd dus ook de
houdbaarheidsdatum in de gaten. In principe kan men eieren
bewaren tot ongeveer zes weken na de verpakkingsdatum. Maar
om bederf en smaakverlies te voorkomen, legt men best geen
grote voorraad aan.



5 Leg de eieren niet op kamertemperatuur
of in de werkplaats, bijvoorbeeld onder
de werktafel. Omwille van de versheid
en om het risico op salmonella klein te
houden, moeten ze koel worden be-
waard. Eieren verliezen gedurende een
dag op kamertemperatuur meer van hun
versheid dan gedurende een week in de
koelkast.

6 Ook een te koude plek is niet aangeraden.
De ideale bewaartemperatuur ligt tussen
7-10 °C.

7 Vermijd grote temperatuurschom-
melingen. Daardoor kan op de eischaal
condens ontstaan, waardoor bacterién
gemakkelijk kunnen binnendringen en
het ei aantasten.

8 Bewaar eieren nooit in de nabijheid van
voedingsmiddelen met een sterke geur,
zoals uien, kaas, prei, kool en vis. De po-
reuze eischaal met zo’n 17.000 minuscule
gaatjes laat gemakkelijk luchtjes door
en heeft binnen de kortste keer de geur
overgenomen.

9 Bewaar daarom de eieren in de originele
kartonnen verpakking.

10 Vergeet niet de eieren met de stompe
kant naar boven te zetten, zodat de lucht-
kamer van het ei zich bovenin bevindt.
Op die manier blijft de dooier beter op
zijn plaats, doordat het hagelsnoer aan de
stompe kant iets dikker en sterker is dan
aan de puntige kant.

11 Opgelet! Er mag niet worden gegeten,
noch gedronken en zeker niet gerookt in
zones waar levensmiddelen worden be-
handeld. Enkel de consumptie van water
is toegelaten.

Juist

1 Bij de verkoop van gesorteerde eieren
moet de producent zich schikken naar
EEG- verordeningen in verband met han-
delsnormen voor eieren. Ook voor schar-
releieren gelden deze EEG- verordenin-
gen nr. 1234/2008 (moeten bovendien
aan specifieke voorwaarden voldoen om
te kunnen spreken van scharreleieren.)

2 De pluimveehouder mag op zijn bedrijf,
op een openbare markt of huis-aan- huis
wel ongesorteerde eieren verkopen,
rechtstreeks aan de verbruiker, maar niet
aan de verwerker, zoals een slager. Ver-
koopt hij rechtstreeks aan de verbruiker,
dan is hij niet gehouden door de voor-
schriften waaraan eieren naar kwaliteit
en gewicht moeten voldoen.

3 Was je handen, het keukengerei en de
werkoppervlakken voor en na elk contact
met eieren of eibevattende voedingsmid-
delen.

4 Wist je dat eieren na het leggen in ons
land niet worden gewassen, om de

Bewaar de eieren in de originele verpakking.

Gekookte gepelde eieren moeten
ook koel worden bewaard.

Met een product zoals eieren, dat we dagelijks
gebruiken in bereidingen, moeten we uitermate

natuurlijke beschermingslaag intact te
houden. Zo blijven de eieren langer vers.

5 Gebruik bij het splitsen van eieren een
eiersplitser, zodat er geen besmetting via
de eischaal kan plaatsvinden.

6 Bij de bereiding van verse eieren is het
gevaar op salmonella groot. De salmo-
nellabacterie komt hoofdzakelijk voor
in dierlijke producten. Zorg ervoor
dat het hele product altijd goed gaar
gemaakt wordt. Zo worden eventuele
bacterién, die aan de binnenkant zitten,
ook gedood. Dit is vooral van belang bij
gemalen en opgerold vlees zoals gehakt,
rollade, kip, enz..Wanneer men eieren
verhit tot een temperatuur van 70°C,
dan is de salmonellabacterie onschade-
lijk geworden. Hardgekookte eieren en
gerechten waarin eieren en eierdooiers
langdurig worden verhit, dus gestold zijn,
leveren geen enkel risico op. Gerechten
met rauwe eierdooiers in kunnen wel ge-
vaarlijk zijn. Denk aan zelf gemaakte ma-
yonaise en koude gerechten op basis van
stijfgeklopt eiwit zoals bavarois. Gebruik
dan ook bij het zelf maken van mayonaise
“voorbewerkt” eigeel. Bij voorbewerkt
eigeel heeft men de eventueel aanwezige
bacterién gedood. Dit soort eigeel heet “
gepasteuriseerd”.

7 Nade bereiding dient men zijn producten

zo spoedig mogelijk op 4 4 5°C te bren-
gen. Bij het opdienen ( bijvoorbeeld op

voorzichtig omspringen.

feestmaaltijden) moeten deze producten
gekoeld bewaard blijven.

8 Dek het gerecht goed af en bewaar koel.

9 Gekookte gepelde eieren, bewaard in
een vloeistof, moeten ook koel gehouden
worden. Verkoop het gerecht, met rauwe
eieren in verwerkt, altijd op de dag van de
bereiding.

10 10. Gebruik gepasteuriseerde eieren in
vloeibare vorm of in poedervorm. In-
dustriéle producten zoals mayonaise, ijs
enz,... zijn gemaakt met gepasteuriseerde
eieren. Ze hebben een warmtebehande-
ling ondergaan, waardoor de eventuele
aanwezige bacterién, waaronder salmo-
nella, zijn gedood.

Gepasteuriseerde eieren

De verse eieren worden eerst gebroken en dan
gepasteuriseerd. Het pasteurisatieproces is
geijkt op een stoomtechniek, die de eischaal
en de inhoud doet opwarmen. Bij het pasteu-
riseren wordt salmonella tot in de kern van
het ei aangepakt en ook de eierschaal wordt
kiemvrij gemaakt. Naar behoefte van de af-
nemers worden de bestanddelen gedroogd,
ingedikt of diepgevroren. Er kan suiker of
zout zijn toegevoegd. Er bestaan gepasteuri-
seerde schaaleieren, vloeibaar eigeel, vloei-
baar eiwit, vloeibaar heelei en eierpoeders.
Door de pasteurisatie kan de versheidgaran-
tie worden verlengd tot vijf weken.
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“Enkele maanden geleden namen wij een architect onder de arm om plannen op te

maken voor het verbouwen van onze beenhouwerij. De architect kwam langs en zou

het dossier volledig in orde brengen en indienen bij de bevoegde diensten. Ondertus-

sen blijkt dat nog altijd niet gebeurd te zijn en blijft de architect met excuses aandra-

ven. Kunnen wij een schadevergoeding eisen van de architect?”

Een overeenkomsten is slechts geldig onder vier voorwaarden: indien er een toestemming
is van alle contracterende partijen, indien deze partijen handelingsbekwaam zijn, als er
sprake is van een ‘bepaald voorwerp’ en van een ‘geoorloofde oorzaak’

Indien de architect een opdracht uitvoert voor
een cliént, dan komt er tussen hem en die cli-
ent een overeenkomst of contract tot stand
waardoor beide partijen gebonden zijn. De
contractuele verhoudingen tussen architect
en bouwheer/opdrachtgever worden geregeld
door het ‘gemeenrecht betreffende verbinte-
nissen’. Wat betreft de architect worden deze
verhoudingen bovendien geregeld door de be-
palingen van het ‘reglement der beroepsplich-
ten’ (KB van 18 april 1985).

Het algemeen ‘verbintenissenrecht’ voorziet
in vier voorwaarden opdat een overeenkomst
geldig zou zijn. Zo stelt artikel 1108 van het
burgerlijk wetboek dat overeenkomsten
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slechts geldig zijn indien er een toestemming
is van alle contracterende partijen en deze
partijen handelingsbekwaam zijn. Verder
moet er sprake zijn van een ‘bepaald voor-
werp’ en van een ‘geoorloofde oorzaak’.

Met het begrip ‘bepaald voorwerp’ wordt be-
doeld: het concrete rechtsgevolg dat de con-
tracterende partijen nastreven. Artikel 1126
van het burgerlijk wetboek bepaalt namelijk
dat ieder contract als ‘voorwerp’ heeft iets te
geven, te doen of iets niet te doen. In normale
omstandigheden zijn de contracterende par-
tijen vrij om het voorwerp van hun contract
vast te stellen, op voorwaarde echter dat het
voorwerp effectief bestaat (het kan dus niet
gaan om prestaties die onmogelijk zijn) en
dat het ‘bepaald of bepaalbaar’ is! Het is dus
noodzakelijk dat partijen weten tot wat ze
zich verbinden.

erbouwing

Het voorwerp moet dus ‘bepaald’ zijn of het
moet aan de hand van de overeenkomst kun-
nen bepaald worden. Het Hof van Cassatie
heeft al geoordeeld dat het voorwerp ook be-
paalbaar is wanneer het contract objectieve
elementen bezit waardoor het voorwerp kan
worden vastgelegd en dit zonder dat partijen
moeten overgaan tot het opstellen van een
nieuwe overeenkomst.

Ook moet het voorwerp van de overeenkomst
‘geoorloofd’ zijn. Dat houdt in dat het niet
strijdig mag zijn met de openbare orde, de
goede zeden of met andere wetsbepalingen
die van dwingend recht zijn. Bij afwezigheid
van een voldoende bepaalbaar voorwerp is de
overeenkomst absoluut nietig! Dat betekent
dat elke betrokken partij de nietigheid van de
overeenkomst kan inroepen.

Naast deze wettelijke bepalingen uit het ver-
bintenissenrecht, bepaalt ook het reglement
van beroepsplichten van de architect dat er
geen geldige architectenovereenkomst kan
gesloten worden indien het budget en het
programma van de werkzaamheden onvol-
doende vastgelegd zijn. Het is echter niet
noodzakelijk dat deze elementen tot in de
puntjes in de overeenkomst worden uitge-
stippeld. Het is voldoende dat ze bepaald
of bepaalbaar zijn zoals hierboven werd
aangehaald. Wel moet de overeenkomst de
wederzijdse rechten en plichten van de par-
tijen omschrijven. Volgens dit reglement is
de architect ertoe verplicht een schriftelijke
overeenkomst op te stellen en moet hij erop
toezien om ontwerpen voor te stellen die bin-
nen de grenzen blijven van het in de opdracht
vastgestelde programma en van de begroting
die eruit voortvloeit.



In het verleden oordeelde een rechter al
dat een architect een fout heeft gemaakt
door het bouwaanvraagdossier niet binnen
een redelijke termijn te hebben ingediend.

Stel dat architect Antoine een architecten-
overeenkomst sluit met Sonia. In deze over-
eenkomst verbindt Antoine er zich toe zijn
opdracht te vervullen door tijdig de nodige
prestaties uit te voeren. Een van zijn taken is
het opmaken van het bouwaanvraagdossier
en dit tijdig indienen bij de bevoegde diensten.
Uit onderzoek blijkt dat architect Antoine dit
bouwdossier pas acht maanden na de overeen-
komst indiende! Door deze laattijdigheid lijdt
Sonia schade: haar pand kan namelijk al die
tijd niet gebruikt worden doordat de werken
uitgesteld worden. Zij acht architect Antoine
aansprakelijk voor deze schade. Omdat zij met
hem niet tot een akkoord komt, stapt zij naar
de rechter. Daar vordert Sonia al haar schade

terug. Omdat de bouwvergunning normaal
gezien binnen een termijn van twee maanden
zou gegeven worden, loopt haar schade op
tot een gebruiksderving van haar pand ge-
durende zes maanden. Sonia eist daarom een

volgens deze rechter absoluut geen ‘redelijke
termijn’. Omdat Sonia op geen enkel ogenblik
akkoord is gegaan met deze laattijdige indie-
ning, moet Antoine haar de gevraagde scha-
devergoeding van 7.000 euro betalen.

vergoeding van 7.000 euro.

Architect Antoine verdedigt zich door te
verwijzen naar persoonlijke problemen die
hij in die tijdspanne van acht maanden zou
gehad hebben. De rechter beslist hier echter
dat dergelijke problemen geen reden mogen
zijn om zijn prestaties zo laat uit te voeren.
Hij meent dat Antoine een fout heeft ge-
maakt door het bouwaanvraagdossier niet
binnen een redelijke termijn te hebben in-
gediend. Een termijn van acht maanden is
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BINNENKIJKEN

Binnenkijken bij

Den Breckpot in Mechelen

Plaats & product

De geklasseerde herenwoning van de slagerij-traiteurzaak-
evenementenruimte werd volledig gerestaureerd in 2009.

De Mechelaars kennen Den Breckpot aan de Korenmarkt als een
voormalige groothandel in wijnen en likeuren, gevestigd in een his-
torisch 16de eeuws pand. Toen de beschermde patriciérswoning leeg
kwam te staan, dreigde het te verkrotten. Slager-traiteur Werner Gy-
bels (42) en zijn vrouw Sonia Langhendries uit Bonheiden kochten het
gebouw in 2007. Ze restaureerden Den Breckpot met behoud van de
authenticiteit, gekoppeld aan hedendaags design met moderne infra-
structuur. Eind 2009 kreeg het pand zijn unieke karakter. Er kwam
niet alleen de slagerij-traiteurzaak Gybels maar ook de culinaire eve-
nementenruimte Den Breckpot. Concreet rees traiteurzaak Gybels op
het gelijkvloers uit de grond, een aperitief- en ontvangstruimte in de
500 jaar oude bakstenen kelders, een multifunctionele feestzaal voor
60 tot 120 gasten en een open keuken op de eerste verdieping, een se-
minarieruimte op de tweede verdieping, een loungebar met dakterras
en tot slot een prachtig uitzicht over de stad.

Werner: “Het begon met de passie voor vlees in onze slagerijen, nu
is Den Breckpot een marketinginstrument en een vervolgverhaal ge-
worden in de verdere uitbouw van cateringservice, feest- en evene-
mentenbeheer.

Werner ijvert voor een constante kwaliteit in alle soorten vers vlees.
Hij wenst een culinaire meerwaarde te koppelen aan zijn vleesassor-
timent door het aantal runderenrassen uit te breiden. “Wij zitten in
eenregio die een hoogwaardige rassenkwaliteit aan kan”, zegt Werner.
“Zo is er het gerenommeerde Iers en Schots rundvlees, maar ook het
Toscaans ras Cianini. Met varkensvlees beogen we dezelfde strategie:
het Belgische landvarken, Piétrain en Duke of Berkshire, het Duroc-
varken uit Spanje en dan nog speciale rassen uit Frankrijk en andere
landen zullen het assortiment verrijken. De aankoop van deze karkas-
sen vereist bekwame slagers die nog kunnen uitbenen en versnijden.
Een goede stielman is moeilijk te vinden maar ze zijn er. Dat is een pro-
bleem.”

Bij het binnenkomen van de winkel gaat alle aandacht naar de in vier-
kant geplaatste koeltoonbanken met vers vlees, binnen- en buitenland-
se vleeswarenspecialiteiten, panklare gerechten, schepsalades en kaas.
De afdeling voorverpakte en schepklare bereide gerechten met de bak-
kerijafdeling bevindt zich achteraan in de winkel. Het zelf maken van
charcuterie houdt vooral vleesbrood, gebraad en rosbief in. Het bijzon-
der uitgebreide vleeswarenassortiment is volgens Werner meer dan
voldoende om schitterende charcuterie aan te bieden. Schepsalades en
desserten zijn in huis bereid, net zoals panklare gerechten en dagscho-
tels. Het kaasassortiment is een voltreffer. Ook kaasschotels, al dan niet
met aangepaste wijnen, blijven een succesproduct.

“In de toekomst willen we het broodassortiment beperken. We gaan
ons eigen brood bakken. Wijn wordt voor ons eveneens heel belang-
rijk”, gaat Werner verder. “Onze wijnkelder is een evenementenruim-
te voor recepties en wijndegustaties en herbergt 10.000 flessen wijn.
We specialiseren ons vooral in nieuwe wereldwijnen. Dit jaar starten
we hierover een wijncursus”, aldus Werner.

Het aanbod buitenlandse
rauwe hammen is fenomenaal
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De slagerij kent geen dagpromoties of 2+1
gratis. Men werkt wel met alternatieve acties
om de klanten te belonen met een spaarkaart,
waaraan een puntensysteem is verbonden.
Tijdens de eindejaarsperiode is er een kerst-
folder, in het voorjaar een gewone traiteur-

- Prijs & promotie

folder. Er worden dan meer dan 40.000 fol-
ders per post verstuurd over de Mechelse
regio. Men adverteert via verschillende lo-
kale en nationale media in streekgebonden
lifestyle magazines om Den Breckpot in al
zijn activiteiten bekendheid te geven.



. Personeel

Werner en Sonia stellen in hun vier traiteur-
zaken (naast Mechelen zijn er nog filialen
in Bonheiden, Keerbergen en Sint- Pieters-

De strakke organi-
satie van de winkel-
toonbank in de vorm ~
vaneen kubus fligt
mét het lichtspel van
erobuuste luchter
n-bloemmotief. De
~16de eeuwse muren
ademen een middel-
ieuwse sfeer uit

Woluwe) en de seminarieruimte samen 70
vaste personeelsleden te werk. In het weekend
wordt er op extra tijdelijke krachten gerekend.
Werner houdt zich bezig met de algemene lei-
ding en de public relations. Echtgenote Sonia is
verantwoordelijk voor de winkelmedewerkers
van alle filialen en de uniformiteit van het as-
sortiment in de verschillende slagerijen. Elke
traiteurzaak heeft een winkelverantwoordelij-
ke die rapporteert over medewerkers, uurroos-
ters, assortiment en kassa. “Bekwaam nieuw
personeel vinden is een pelgrimstocht”, zegt
Werner. “Leeftijd en geslacht spelen geen rol,
wel de motivatie.” De human resources mana-
ger van Gybels, Tine Rubens, houdt zich onder
meer bezig met de selectie van de kandidaten.
Wie slaagt, krijgt een doelgerichte opleiding
binnen het bedrijf. De laatste drie jaar inves-
teerden Werner en Sonia, ouders van drie kin-
deren, sterk in een managementteam, bestaan-
de uit een ‘directe rechterhand’ van Werner,
een HR manager en een marketingmanager.

Presentatie

Wie voor Den Breckpot staat, ziet een prestigieuze geklasseerde
herenwoning die volledig werd gerestaureerd tot een waardevolle
culinaire evenementenruimte. Maar elk historisch pand heeft zijn
beperkingen. Er moesten talrijke compromissen worden gesloten in
verband met toegankelijkheid, monumentenzorg, voedselveiligheid,
brandveiligheid... De voorgevel combineert gezandstraalde witte
steen met een zwart geschilderde eerste verdieping. De merknamen B
en Breckpot en G en Gybels staan op twee van de vier vensterpartijen.
De traiteurzaak ligt op het gelijkvloers en heeft een in- en uitgang.
Alle bezoekers en leveranciers van zowel de winkel als de wijnkelder,
de keuken en de seminariezalen passeren langs die hoofdingang. De
rondboogpoort rechts van het gebouw verleent toegang tot het 16de
eeuwse Hof van Cortenbach, een majestueus patriciérshof dat com-
pleet in verval staat. De huidige Breckpot, gelegen aan de straatzijde,
maakte vroeger deel uit van het Hof van Cortenbach. Dit gebouw
werd in 1641 overgelaten aan de Jonge Kruisbooggilde.

De traiteurzaak is opgesplitst in een slagerij-, traiteur- en bakkerij-
afdeling. Een van de meest opvallende elementen in de traiteurzaak
is de superbrede en laaghangende luchter waarin een bloemmotief
werd verwerkt. Winkelinrichter is Frigomil uit Meise.

De winkeltoonbank van 16 meter is opgevat in een vierkant met recht-
opstaande glazen wanden. Onder het presentatieblad van de toonbank
verandert het kleurspectrum permanent. De klant passeert eerst langs
twee meter toonbank vers vlees, gevolgd door panklare gerechten, dan
minstens 30 verschillende soorten schepsalades, vleeswaren en kaas.
Het assortiment vleeswaren, waaronder vooral rauwe buitenlandse
hammen, paté en salami, is overweldigend. Ook het internationale
kaaspalet is indrukwekkend. Om de bediening vlot te laten verlopen,
draait het personeel mee met de wijzers van de klok. Achteraan ‘het
vierkant’ is een gang die naar de bakkerijafdeling en de bereide ge-
rechten loopt. Deze achterliggende ruimte zal plaats maken voor het
nieuwe concept van een exclusieve eet- en vergaderruimte. Via de lift

Kaassen salami
in al hun glorie

of de unieke spiltrap in de slagerij komt men op de eerste verdieping
waar men onmiddellijk links een fraai beeld krijgt van de moderne
open keuken. “The kitchen’ staat volledig los van de traiteurzaak Gybel
en verzorgt zowel de feesten, workshops en vergaderarrangementen
in het pand als de catering buitenshuis. De cateringservice voor de sla-
gerij verloopt via het moederhuis in Bonheiden. Gybels levert dagelijks
in isothermische boxen verse dagschotels, soepen en broodjes aan be-
drijven. Klanten kunnen ook via de website bestellingen plaatsen, die
afgehaald of aan huis geleverd kunnen worden.

Slagerij-Traiteur-Catering Gybels — Den Breckpot « Korenmarkt 23 Mechelen, 015 20 33 23, www.denbreckpot.be
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De grote kuis: eigenaardig maar het keert
elk jaar opnieuw terug. In de woning en ze-
ker in de slagerij en werkplaats is het een
- _ - _ -must. We zijn nu eenmaal verzamelaars en

- -~ -alles wat door onze handen passeert, “zou
#kunnen dienen voor dit of dat want...” Op
die wijze krijg je na verloop van tijd een ver-
zameling van totaal onnodige en niet meer
bruikbare voorwerpen, niet in het minst vol-
gens de normen van het FAVV met alle KB’s
er achteraan.

Maar hoe begin je eraan? Er is zo veel werk
en diegene die voorstelt om de zaak in goe-
de banen te leiden weet sowieso dat alles
wat hij of zij naar de prullenmand verwijst,
zal besproken worden als een rampdaad,
“want weet ge niet hoeveel...”

Vergeet om te beginnen niet dat GMP voor
de HACCP komt. Als alles wat je gebruikt
(muren, vloeren, verpakking...) niet in orde
is, hoe kan je dan proper werken en de
HACCP in orde hebben? Dus: wat ligt er
dat er niet moet liggen? Zijn lampen afge-
schermd (simpele plastic buis)? Check de
onderhoudslijst of maak ze op, bij controle
moet je ze toch kunnen tonen. Heb je be-
wijzen van reiniging van koelelementen
’(llsterla) door een koeltechnicus? Is de on-
gediertebestrijding in orde of betaal je voor
een bonnetje van 5 minuten werk? Zet ver-
der alle machines eens in hun blootje, zie ze
na en stel ze op punt (gevaar voor fysische
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contaminatie, zoals platen en messen die
niet perfect op elkaar passen). En plaats al-
les wat in kasten kan, ook erin. Bekijk verder
eens de kleinere zaken zoals onderleggers,
hamburgerplastiekjes.. Zijn ze nog zuiver of
zitten er bastardo’s tussen?

Een regel die ik nu overal toepas en die een
positieve weerklank heeft, is dat zaken die
na de bereiding overblijven en die als ‘te
veel genomen’ werden, zeker niet bij de ori-
ginele terug te leggen, want zo contamineer
je de hele hoop. Een voorbeeld. Je gaat va-
culim verpakken en na het verpakken is er
een overschot aan vacuiimzakken. Wat is
de juiste procedure? Je legt ze in de koelcel.
Door de koude is er bijna géén aangroei van
bacterién en ’s anderendaags begin je met
die pak. Pas daarna neem je terug de zak-
ken die elders netjes in plastic bakken in een
warmere ruimte zijn opgeslagen. Na een tijd
bemerk je zeker dat deze werkwijze de ver-
pakte voedingswaren een langere en meer
frisse kleur, smaak en houdbaarheid geeft.
Vergeet niet dat er ook anaéroben zijn (die
hebben geen lucht nodig).

Heb je een onderhoudsplan, dan check je
best ook eens eventuele kleine schimmel-
vormingen in de koelcellen of in het atelier.
Azijn is een ideale partner om ze te verwij-
deren en te doden. Het zijn altijd de micro-
ben die het gedaan hebben, vergeet niet dat
schimmels (meestal de zwarte in ons vak)

rote
kuis

toxinen verspreiden, onzichtbaar voor het
0og. Een schimmel bekeken onder een mi-
croscoopis precies een uitgeleefde paarden-
bloem waar je de kleine zaadpluisjes kunt
van wegblazen die zich dan op een andere
plaats verder exploiteren. Schimmelsporen,
en daarop een draaiend koelelement, en je
weet niet welk onheil er kan volgen!

0ok ondervonden: nog te veel wordt er
zeep gebruikt die niet is toegelaten in een
slagerij wegens geur, smaakafgifte... Ge-
bruik dus de juiste zeep en een ontsmet-
tingsmiddel met een nummer (zie de site
van het FAVV). De boetes liegen er niet om.
En probeer eens enzymen, wat duurder,
maar indien juist gebruikt (let op de tempe-
ratuur van het water) doen ze alles blinken.
Ze maken de afwateringsputjes en leidin-
gen glanzend net. Als de wet qua waterzui-
vering erdoor komt, sta je perfect goed met
enzymen, zelfs de scheepvaart is verplicht
z
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