sauf le lundi et le mardi. Le dimanche est généralement une joumée
trés animée. |l arrive souvent gque nous soyons en train de nettoyer &
17 heures et que quelqu'un se glisse encore sous le volet métallique
pour acheter quelque chose en vitesse. Cela ne me pose aucun pro-
bléme. Pour moi, le dimanche est un jour de travail comme les
autres. Nous avons notre week-end le lundi et le mardi, Nous aimons
le passer paisiblement sur notre terrasse, un verre de cava dans une
main et des zakouski & portée de l'autre. Que vous faut-il de plus...
Peut-étre devrions nous expliquer cela plus clairement aux jeunes,
afin quiils optent pour une activité indépendante. La vie des indé-
pendants nest vraiment pas une suite de malheurs. Il va de soi quiil
faut travailler, mais la médaille a aussi un bon cété. Vous étes votre
propre patron, vous travaillez pour vous-méme et vous retirez beau-
coup de satisfaction de votre travail. Limportant, c'est gu'en tant
gu'entrepreneur, vous puissiez toujours vous adresser a une per-
sonne de confiance et que vous disposiez en permanence d'une
réserve financiére pour couvrir les frais imprévus.

Vous sentez-vous bien comme jeune indépendante dans ce
quartier ?

Nancy: Je me suis toujours sentie attirée par les personnes plus
agées. Les gens de ma génération ne moont jamais passionnée (elle
rit). Ma mere dit régulierement qu'il en était déja ainsi quand jétais
enfant. Mon partenaire a aussi une génération de plus que moi, mais
clest plutdt un avantage qu'un inconvénient. Ward est & l'opposé de
moi: calme, réfléchi, ... Moi, je suis toujours en mouvement et pas-
sionnée. Nous nous connaissons depuis des années et je suis heu-
reuse gue Ward soit mon partenaire. Au début, les clients me
demandaient de temps en temps si Ward était mon pére ou mon
partenaire. J'ai toujours ¢été tres ouverte a cet égard. Ward est plus
agé mais guest-ce que cela peut faire? Aussi longtemps que nous
sentons bien ensemble.

La maniére affectueuse dont Nancy parle de son Ward est trés
certainement la preuve qu'ils forment un duo parfait!

QUESTION-REPONSE

Pourquoi dans certains cas lI'interprétation de“viandes hachées” est
différente entre I'A.F.5.C.A. et le SPF Economie.

Cette situation trouve son origine dans les définitions reprises dans le
Réglement Furopéen 853/2004 du 29 avril 2004 fixant des régles spécifiques
dhygiene applicables aux denrées alimentaires dorigine animale employées
par IAFS.CA. et larété royal du 8 mars 1985 relatif a la fabrication et au
commerce de la viande fraiche hachée ou moulue appliqué par le SPF
Economie.

Conformément au Réglement Européen sont considérées comme des
viandes hachées: les viandes désossées qui ont été soumises & une opéra-
tion de hachage en fragment et contenant mains d'1 % de sel.

Suivant ce méme réglement des préparations de viandes sont des viandes
fraiches, y compris les viandes qui ont été réduites en fragments, auxquelles
ont été ajoutés des denrées alimentaires, des condiments ou des additifs ou
qui ont subi une transformation insuffisante pour modifier & cceur la struc-
ture fibreuse des muscles et ainsi faire disparaitre les caractéristiques de la
viande fraiche.

Conformément & IAR. la viande hachée (1) est de la viande fraiche moulue
ou hachée, obtenue par la réduction mécanigue de la viande des espéces
bovine, porcine, ovine, caprine ou de solipedes, mélangées ou non entre
elles et qui n'a subi aucun traitement ayant pour résultat la coagulation des
protéines. La viande hachée peut étre additionnée de sel et épices.
Comme viande hachée préparée (1) est considérée la viande hachée a
laguelle un ou plusieurs ingrédients subsidiaires visés a annexe sous 2
moutarde (2);ceufs de poule (3) ; mayonnaise ou autres sauces émulsion-
nées ou non (3); fruits et légumes (3);beurre, margarine, graisses comestibles
et huiles comestibles (4); créme et lait (4); fromage (4); amidons et fécules
alimentaires, farine de céréales, pain, biscottes, chapelure : au max 4% (4) ont
eté gjoutes.

Constatations

1. La définition reprise dans IAR. est beaucoup plus large que celle du
Reglement puisque a partir du moment ou lon ajoute plus d' 1% de sel
ou dépices a la viande hachée ce produit est considéré par IAFSCA.
comme une préparation de viandes et non comme de la viande hachée
telle que cest le cas pour le SPF Econamie,

2. La viande hachée préparée est pour IAFS.CA. toujours une préparation
de viandes.

Conséquences en pratigque:

- En ce qui concerne la réfrigération il ny a pas de différence puisque dans
les 2 cas,
Viande hachée ou préparation de viandes la température a coeur ne peut
pas dépasser +4° C

- Vis-a-vis du client vous étes obligé de respecter les dénominations impo-
sées par le SPF Economie.

Exemples

- Viande hachée:"hachis’accompagnée de l'indication de l'espece animale
ou de lindication dans l'ordre décroissant de leur importance pondérale
des especes animales utilisées. Ex: hachis porc-veau

- Viande hachée préparée: "hachis préparé”, *hamburger” ou toute autre
dénomination se terminant par”...burger” ou de lindication dans lordre
décroissant de leur importance pondérale des espéces animales utilisées.
( ex. hachis préparé porc-veau)

- Viande haché maigre:"steak haché’, "bifteck haché” ou“filet américain” (%)

- Viande haché maigre préparée : “steak haché préparé) “bifteck haché
préparé”’ ou "filet ameéricain préparg”
(*) Si ces produits ont été préparés avec de la viande chevaline ceci doit
étre indiqué.

Attention:

La viande hachée préparée et la viande hachée maigre préparée doivent
contenir respectivement 70 % de viande hachée ou de viande hachée
maigre.

(1): La viande hachée maigre et la viande hachée maigre préparée sont de
la viande hachée obtenues exclusivement a partir de la chair musculaire des
espéces bovine ou chevaline dont les tissus adipeux ont été préalablement
éliminés.

(2) Autorisés dans la viande hachée, la viande hachée préparé et la viande
hachée maigre préparée.

(3) Autorisés dans la viande hachée préparée et la viande hachée maigre
préparée.

(4) Autorisés dans la viande hachée préparée.
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