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Els Sinnesael et Dirk Mortier sont
déja actifs dans le métier depuis
1999. Els révait depuis des an-
nées de pouvoir gérer son propre
commerce, de préférence une
friterie. Quand elle était gamine,
elle s'amusait en jouant « la petite
friterie » avec son frere : les frites
gu'elle vendait a son comptoir vir-
tuel, étaient en réalité les pinces a
linge jaunes de maman.

A un certain moment, une friterie
mobile était a vendre a Westende.
Malgré le fait que ce n'était pas
tout de suite le grand réve de
Dirk, son épouse, Els, s'est rendue
sur place. Et comme les condi-
tions étaient favorables, elle a su
convaincre Dirk et elle a pu démar-
rer son activité de frituriste.

En son temps, le régime du congé
sans solde était la solution idéale
quand on voulait tester si une ac-
tivité indépendante pourrait étre
couronnée de succes. Ce régime
permettait en fait un retour a I'em-
ploi précédent. Aumoment de dé-
marrer leur activité indépendante,
Els et Dirk étaient tous les deux
salariés dans le secteur privé. L'em-
ployeur de Els n‘avait aucun pro-
bleme avec le choix qu'elle avait
fait. Dirk a continué a travailler
dans le secteur du métal, mais, aux
moments ou il était disponible, il

Friterie Els / Westende

Pour cette friterie au littoral, innovation permanente signifie succés permanent

venait assister Els.

Au début, cette combinaison fonc-
tionnait tres bien mais chaque fri-
turiste qui lira ce texte, se rendra
compte que cette situation ne
peut pas étre maintenue pendant
des années.

En 1999, un gérant de friterie mo-
bile pouvait encore obtenir une
autorisation pour un emplace-

ment sur une des places commu-
nales, mais la situation avait déja
commencé a basculer. De plus en
plus de concessions étaient ter-
minées et les frituristes en ques-
tion ont commencé a chercher un
autre emplacement. Els, de son
cOté, a commencé a chercher un
batiment adéquat.

Six ans aprés le lancement de la

friterie mobile, elle a trouvé la so-
lution. A ce moment, un nouvel
immeuble a appartements était
en train d'étre construit a la place
communale de Westende. Els était
convaincue que le rez-de-chaus-
sée serait I'endroit idéal pour sa fri-
terie. En discutant un prét avec sa
banque, elle a par hasard su que la

banque avait des projets d'exten-
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sion de son infrastructure et vou-
lait installer ses bureaux au rez-de-
chaussée du nouvel immeuble.
Mais la banque a aussi proposé
une solution : « Vous pourriez ins-
taller votre nouvelle friterie dans
notre ancienne succursale. »

Un plan idéal, mais qui comportait
aussi des travaux de réaménage-
ment importants car, a I'heure ac-
tuelle, les succursales de banque
sont spacieuses et facilement ac-
cessibles. Par le passé, ce n'était
pas du tout le car. Le batiment en
question était situé un peu plus
loin de la place communale mais,
en soi, 'emplacement était bon. La
configuration interne était bien ty-
pique d'une succursale de banque
: des espaces petits, les anciens
guichets, la petite salle des coffres-
forts, ... Quasiment tous les murs
devaient étre éliminés afin de
créer un espace grand : frituur Els.

Une friterie autoconstruite
Quand vous devez sous-traiter la
totalité du travail, vous allez bien
évidemment dépenser une for-
tune. Mais Dirk est un homme trés
habile et, ensemble avec quelques
membres de sa famille, il a réussi a
transformer I'ancienne succursale
de banque en friterie. Ce projet
leur a a peine pris six mois et le
résultat était tres satisfaisant. Pen-
dant cette période, Dirk pouvait
s'y consacrer a temps plein, ce qui
était certainement un avantage
important.

Laménagement a été congu et
élaboré jusqu'au dernier détail.
Une friterie dans un batiment n'est
en rien comparable a une unité de
friterie mobile mais, dés le départ,
ils avaient des idées trés claires
quant a 'aménagement intérieur.
Septembre 2011 : le lancement de
la friterie « Els » nouvelle mouture
est un fait. Et elle était un grand
succes depuis le premier jour.
Les gérants ont évidemment du
s'habituer a cette situation nou-
velle surtout caractérisée par un
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Le printemps est dans I'air. Dans les derniéres semaines, on a déja a quelques reprises pu profiter de températures agréables, mais
les averses et les changements de météo rapides tellement typiques des mois de mars et d’avril, nous mettent régulierement des
batons dans les roues.
Mais cela va changer ... a partir de maintenant, les journées plus chaudes et plus belles vont arriver et on pourra profiter a fond
des nombreuses terrasses que notre pays compte.

considérés comme des « mois pour dormir».
Pour le reportage réalisé dans le cadre de la série « La friterie du mois », nous sommes allés au littoral. A ce moment de I'année, les

trop de boulot pour pouvoir donner une interview.

En méme temps, le secteur des friteries se prépare pour une saison plus active apres les mois de janvier et de février, souvent

gérants de friterie y trouvent encore un peu de temps pour une interview. En été, il ne faut pas leur demander, ils ont beaucoup

Els et Dirk, les gérants de Frituur Els, nous ont raconté toute I'histoire de leur friterie. Et cette histoire chouette, vous la découvrirez

dans cette édition. Els et Dirk sont des frituristes qui ne savent pas rester assis, ils se rendent compte du fait qu'il faut évoluer
constamment et qu'il faut donc oser investir. Un message qu‘on voudrait faire passer dans cette édition.

A c6té de leur histoire, vous trouverez toute une série d’autres reportages, un dossier relatif aux huiles et graisses, un dossier relatif
aux pommes de terre, les nouvelles de I'association professionnelle, les informations sur les « flexijobs » dont le secteur discute

Bonne lecture.

autant, des tuyaux concernant des livres qu'il faut absolument lire, des nouvelles sur les produits et les sociétés et plein d'autres
informations qui vous garderont toutes et tous réveillés.
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nombre de clients beaucoup plus
important. Il faut savoir que leur
nouvel établissement offre 28
places assises, alors qu‘avant, ils
avaient a peine deux places ou l'on
pouvait manger debout. A c6té de
la gamme traditionnelle « frites et
snacks », ils ont commencé a com-
mercialiser un éventail assez large
de plats. De ce fait, leur friterie est
également devenue une man-
gerie et pouvait donc attirer plus
monde.

Les immenses travaux de réamé-
nagement et le démarrage du
nouvel établissement n'était ce-
pendant certainement pas la fin
des changements. Els et Dirk ont
récemment procédé a quelques
travaux de rafraichissement et
d'adaptation pour que la clientéle
se retrouve dans un établissement
nouveau. Et la clientéle I'apprécie!
Au moment de linterview, la
chaussée a laquelle la friterie est
située faisait l'objet de travaux
importants mais les clients sont
néanmoins préts a s’y rendre. Et a
I'issue des travaux de voirie, I'ex-
térieur de la friterie sera encore
embelli. Un look extérieur nou-
veau aura certainement un effet
plus que positif sur la perception
de l'aménagement intérieur. La
facade sera en fait munie d’un cré-
pis adéquat et un nouvel éclairage
sera installé.

Le 10 février, la friterie gérée par
Dirk et Els a de nouveau ouvert
ses portes avec un nouvel aména-
gement intérieur et une nouvelle
friteuse. Els et Dirk sont trés satis-
faits des changements apportés.
La fermeture a pris moins d'un
mois et ils en ont profité pour inté-
grer leur congé annuel. Les clients
nont presque pas di chercher
ailleurs et leurs réactions face au
réaménagement sont vraiment
trés positifs.

Pour que les clients existants
et quelques clients nouveaux
puissent connaitre la friterie re-
nouvelée, des affichettes ont
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été distribuées a Westende et a
Lombardsijde. Au total, 4000 af-
fichettes se sont retrouvées dans
les boites a lettres locales. Le mes-
sage est clair : « Une portion de
frites gratuite par transaction ».
Les clients ne voulaient pas rater
cette occasion. Certains sont déja
venus chercher des frites avec
leur talon. Pour que les occupants
des appartements qui ne sont a la
mer que pendant les weekends et
congés, puissent profiter de leur
action, Els et Dirk ont décidé que
les talons restent valables jusqu’au
Ter mai. Pendant les vacances de
Paques, beaucoup de clients saisi-
ront encore l'occasion pour visiter
leur friterie renouvelée.

Ce réaménagement a de nouveau
été géré par les gérants méme et
on voit tout de suite qu'ils ont de
chouettes idées pour en faire un «
établissement branché ».

Une de ces chouettes idées : des
tables qui ressemblent a plusieurs
tables séparées, mais qui, en réa-
lité, sont une grande table. Elles
sont trés faciles a entretenir et il ne
faut pas tout le temps les bouger
pour les remettre dans leur posi-
tion initiale. Les chaises mi-hautes
sont un choix parfait.

Les éléments de bois donnent une
ambiance agréable. Les teintes
des murs sont aussi trés légeres et
agréables. En plus, on peut facile-
ment modifier la teinte quand on
a envie de mettre un autre accent.
Les murs ont été peints par ‘Hiele
& Defreyne; une société de pein-
ture et de décoration qui a fait un
travail superbe et avec qui la colla-
boration était vraiment agréable.
Un élément qui attire 'attention :
le comptoir qui nous montre toute
la gamme offerte.

Il faut aussi mentionner l'idée que
Dirk a eu pour réussir a bien inté-
grer les poubelles dans cet envi-
ronnement propre.

Un changement structurel appor-
té concerne la configuration de
l'entrée. En fait, la porte était si-

tuée du coté ol les gens attendent
leur commande, ce qui provoquait
pas mal de bouchons dans la frite-
rie. La porte a été déplacée et se
trouve maintenant au milieu. De
ce fait, le client va automatique-
ment avancer plus en direction
du comptoir pour y passer com-
mande. Ceci libére le chemin de
ceux qui veulent rentrer ou sortir.
Pour pouvoir installer la nouvelle
friteuse HR, il fallait en tout cas en-
lever la fenétre. Une belle oppor-
tunité car Els et Dirk en ont donc
profité pour renouveler et adapter
la face avant du batiment et l'en-
trée.

Excellent matériel

Etant donné qu’il y a 11 ans, Dirk
et Els ignoraient encore l'impact
de leur friterie située dans un ba-
timent, ils n‘avaient pas opté pour
une friteuse HR chére. Mais ils s'en
sont rendus compte entre-temps
et ils ont donc opté pour une pa-
roi de cuisson de chez De Meester.
Et ce a leur grande satisfaction.
Au début, ils ont di s’habituer a la
nouvelle friteuse, mais le gain de
temps et 'amélioration de la qua-
lité sont vraiment considérables.
Aux heures de pointe, cette fri-
teuse fera vraiment la différence
car elle est beaucoup plus perfor-
mante et elle a un panier supplé-
mentaire pour les snacks (trois au
lieu de deux).

Cet appareil est aussi un confort
supplémentaire pour son utili-
sateur. Le remplacement de la
graisse demande moins de travail
manuel. La graisse est pompée
dans une cuve via des tuyaux.
Une société spécialisée vient alors
chercher la graisse usée. Heureu-
sement, Els et Dirk ont pu faire
appel au service impeccable de
la société De Meester qui offre
un excellent service apres-vente.
Toutes leurs questions y ont im-
médiatement trouvé une réponse.
Lacommune de Westende compte
beaucoup de campings et, en été,
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on recoit parfois des commandes
du type « on voudrait des frites
pour 30 personnes ». Quand il faut
préparer a l'aide d'une friteuse
ordinaire, une telle commande
risque de faire attendre beaucoup
plus longtemps les autres clients.
Avec la nouvelle friteuse, c’est fini.
En plus, la qualité des frites est
meilleure. Elles sont moins grasses
car la température de la graisse
est beaucoup plus stable ce qui
va automatiquement améliorer la
qualité de cuisson.

Une chouette équipe per-
formante

Dans une friterie, il faut étre ca-
pable de gérer les heures de
pointe. Il faut donc en tout cas une
équipe qui fonctionne a merveille.
Et c'est certainement le cas dans
cet établissement.

Els et Dirk sont évidemment
une équipe bien rodée, mais ils
peuvent aussi compter sur Jana
Maertens, qui travaille chez eux
depuis des années et qui est par-
faitement au courant.

Dirk s'occupe principalement de
la premiere cuisson et des plats a
préparer et a finaliser en cuisine.
Entre-temps, il assiste quand il
faut débarrasser et il effectue
d'autres taches.

Els et Jana prennent les com-
mandes, elles les préparent et
elles servent aussi les plats com-
mandés.

En été, Iéquipe s'agrandit grace
aux collaborateurs temporaires.
Il s'agit principalement de nieces
d’Els. Jana est d'ailleurs une de ces
niéces qui, a la grande satisfaction
des gérants, a continué a venir tra-
vailler chez eux.

Les atouts pour les clients

Le client qui entre, se retrouve
dans une friterie plus que propre.
Lhygiéne est un aspect qu’il ne
faut jamais négliger. Ils le savent
et cet aspect est soigneusement

i
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appliqué par tout le monde. Il ne
faut pas avoir un ceil entrainé pour
le constater au premier regard.
Le systéme de dosage des sauces
installé dans la zone des hambur-
gers est un appareil assez particu-
lier de la société Verbo. Il est top
au niveau hygiénique et, en plus,
un seul appui sur le bouton suffit
pour obtenir une portion de sauce
parfaite sur un hamburger ou un
sandwich. Un beau gadget qui
colle bien avec la vision d'une hy-
giéne parfaite.

Il est évident que les clients
prennent également en consi-
dération la qualité des mets et
la qualité du service. Ce sont les
deux piliers suivants qui est a l'ori-
gine du succés de la friterie.

Tous les plats et toutes les frites de
I'éventail trés large sont préparés
avec beaucoup d’amour pour le
métier. Les frites de 11 mm sont
toujours fraiches et elles sont
cuites dans la graisse fraiche, ce
qui est certainement bénéfique
pour la santé.

Grace alafriteuse HR, le client peut
se réjouir d’un service rapide. Les
clients qui souhaitent consommer
sur place, peuvent le faire dans un
espace bien aménagé et équipé
de meubles confortables.

En été, la friterie est ouverte six
jours sur sept (uniquement fer-
mée le jeudi). Les clients sont les
bienvenusde 11 h30a 14 het, en
soirée, jusque 22 h 30. En hiver, la
friterie est fermée le mercredi.

En guise de conclusion : Frituur
Els vaut certainement une visite.
La saison la plus dense y estimmi-
nente.

Nous remercions Els et Dirk de
I'accueil chaleureux, de l'interview
et nous souhaitons beaucoup de
succés a toute l'équipe pour la
prochaine saison estivale.

Frituur Els
Westendelaan 329
8434 Westende
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8 PME sur 10 n‘’emploient pas de
personnel et préférent rester petites

SDe plus en plus de PME n'emploient pas
de personnel. Cette constatation a été
faite aprés une analyse sur base des chiffres
du SPF Economie. Entre 2008 et 2015, le
nombre de PME sans personnel a augmen-
té de 19 pourcent, alors que le nombre to-
tal de PME qui emploient du personnel, n'a
qu’'augmenté de 1,3 pourcent lors de cette
méme période. « De plus en plus de PME
préférent rester petites, elles ne veulent pas
grandir et ne veulent pas employer du per-
sonnel ». « Ceci est d{i au cout salarial qui
est encore trop élevé dans notre pays, les
tracas administratifs qui sont liés a la ges-
tion du personnel et les nombreux droits
acquis dont disposent les travailleurs. Aussi
la suppression de la période d'essai entrave
le recrutement. »

A la fin 2015, 863.165 PME de moins de 50
travailleurs, étaient actives dans notre pays.
[l sagit de 99,3 pourcent de toutes les entre-
prises dans notre pays. D'aprés les chiffres
du SPF Economie, 8 PME sur 10 n'emploient
aucun travailleur. Au total, il est question
de 687.511 PME qui se trouvent dans cette
situation. Il sagit d’une forte augmentation
de 19,3 pourcent par rapport al'année 2008,
ou 576.172 PME sans travailleurs étaient
actives. Lors de cette méme période, le
nombre de PME comptant des travailleurs,
n'a augmenté que de 1,3 pourcent.

Malgré que le nombre total de PME avec 0
a 50 travailleurs a augmenté de 15,1 pour-
cent entre 2008 et 2015 (de 749.541 en
2008 a 863.165 en 2015 pour étre exact),
cette augmentation est entierement a attri-
buer a I'augmentation du nombre de PME
sans personnel. Cette évolution s'explique
partiellement par la crise économique qui a
débuté en 2008 et pris fin en 2013. A cette
époque, le recrutement était trés restreint.
D'un autre coté, on constate que les PME
souhaitent décidément rester petites et
que la croissance auprés d'une majeure
partie d'entre elles, n'est absolument plus
un must. Auprés des professions libérales, la
formation d'association augmente sensible-
ment, ainsi des avocats et médecins lancent
leur propre cabinet et chacun d'entre eux
se charge d'une partie des taches de sorte
que du personnel externe ne soit plus né-
cessaire.

Malgré les efforts pour diminuer le colt
salarial, celui-ci reste encore trop élevé, ce
qui freine bien évidemment le recrutement.
Tout comme les tracas administratifs liés a
la gestion du personnel et ce de lI'engage-
ment jusqu’'au licenciement. Les nombreux
droits acquis dont disposent les travailleurs,
dissuadent également les employeurs. Ci-
tons quelques exemples : le mois d'inca-
pacité de travail qui doit entierement étre
pris en charge par I'employeur, mais aussi
les longs délais de préavis et les indemnités
de rupture a l'avenant, ou les procédures
de reclassement professionnel obligatoires
pour les travailleurs agés de 45 ou plus ou
pour ceux qui ont un préavis d'au moins 30
semaines.

La suppression de la période d'attente suite
au statut unique, n‘est pas favorable non
plus pour un premier engagement ou des
engagement supplémentaires. « Il existe
une demande élevé pour la réintroduction
de la période d'essai venant des indépen-
dants et PME ». « Ceux-ci ne comprennent
pas pourquoi la période de préavis a dou-
blé pour une personne qui vient d'étre en-
gagée, comparée a I'époque ou la période
d'essai existait encore. » Le ministre fédéral
des Indépendants et PME, Willy Borsus (MR)
avait introduit vers I'automne dernier une
proposition de réintroduction de la période
d'essai, mais plus de nouvelles depuis. Dans

sa proposition, Borsus
propose une période
d'essai de minimum
15 jours et maximum
6 mois pour ceux qui
gagnent moins de
66.441 euros et une
période d'essai d'un
an pour ceux qui
gagnent plus que ce
montant. Une propo-
sition équitable qui
ne peut finir aux ou-
bliettes.
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Report de la réduction de I'impot des sociétés: pas sérieux!

La réduction promise, et tant atten-
due, de lI'impot des sociétés n'en-
trera qu'en vigueur a partir de 2018
au plus tét, d'apres les milieux gou-
vernementaux. Pourtant, ce gou-
vernement fédéral de centre-droit
promet, depuis 2014, de se char-
ger au plus vite de la réduction de
I'impo6t des sociétés. Un nouveau
report entrave les investissements
que veulent réaliser les PME. Une
étude a démontré que 75 pourcent
des entreprises ne pourront effec-
tuer plus d'investissements (no-
tamment en personnel, machines
et expansion) que si I'impot des
sociétés est réduit a 20 ou 25 pour-

Qostrozebeke

Général et
Service Technique 7/7

cent. Depuis longtemps, on plaide
pour un impdt des sociétés plus
simple et plus équitable face au-
quel toutes les entreprises, petites
ou grandes, sont égales devant la
loi et afin que les grandes entre-
prises ne puissent plus ‘I'échapper
belle’en faisant usage de technolo-
gie de pointe sur le plan fiscal et de
régimes préférentiels exorbitants.
La réduction planifiée de Iimpot
des sociétés et les divers scénarios
qui ont été proposés, résonnaient
comme une douce musique aux
oreilles.

Aujourd’hui, il semblerait que cette
réduction serait introduite en 2018

au plus tét. Ce nouveau report est
néfaste pour I'économie, parce que
I'impot des sociétés actuel, qui est
élevé (33,99 pourcent), entraverait
les investissements. D’'un sondage
effectué par l'organisation des in-
dépendants vers la fin de I'année
derniére et auquel 940 chefs de
sociétés ont participé, il ressortait
que trois quarts des entreprises
n'effectueront des investissements
(e. a. en personnel, machines et ex-
pansion) que si l'impot des sociétés
est réduit a 20 ou 25 pourcent. «
Limpact de cette réduction de I'im-
pot sera, en d'autres termes, parti-
culiérement élevé.
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Scholteshofstraat 3, 3530 Helchteren
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VANREUSEL INTRODUIT UN NOUVEAU
CONCEPT DE SNACK POUR L'HORECA:

Mad ROOSTERS

La société Vanreusel introduit un concept tout a fait nouveau pour le sec-
teur horeca qui, plus que jamais, est a la recherche d’opportunités qui lui
permettent de se distinguer. La société Vanreusel lui offre maintenant
un concept de snack qui permet d’attirer des clients nouveaux. En quoi
consiste le concept des Mad ROOSTERS ? Un design bucket qui contient
des lamelles de viande de poulet ultra croquantes accompagnées de
trois sauces accompagnantes: les sauces sélectionnées a cet effet, sont
la sauce BBQ, la sauce HOT et la sauce Mad ROOSTERS spécifiquement

développée dans le cadre de ce projet.

Grace a Mad ROOSTERS,
les entrepreneurs du
secteur horeca peuvent
faire évoluer leur chiffre
d’affaires en s'adresser
aux consommateurs qui,
auparavant, se rendaient
souvent dans un établis-
sement de restauration
rapide. Le concept est
soutenu par un immense
package  promotionnel
qui contient, entre autres,
un totem haut de 1,90
m. Les Mad ROOSTERS
sont disponibles via tous
les grossistes du secteur
horeca qui sont actifs dans
le Benelux. Comme tous
les produits de Vanreusel,
les Mad ROOSTERS seront
commercialisés  exclusi-
vement dans le secteur
horeca.

MyB’eats : scanner pour étre recompensé

Les fideles clients recoivent déja de temps en
temps un peu plus d'oignons Bicky dans leur ham-
burger. Izico offre elle aussi un petit plus aux gé-
rants de friteries les plus loyaux. La maison mére
des marques Bicky et Beckers a, pour ce faire, créé
MyB'eats : une plateforme numérique visant a sou-
tenir les clients avec des produits gratuits, des pro-
motions attirantes et l'assistance nécessaire.

Nothing beats the real thing

Vic Dresen d’lzico : « Quiconque a déja mangé un
Bicky pourra le confirmer : Nothing beats the real
thing. Avec MyB'eats, nous souhaitons encourager
les clients a servir de véritables Bickys : avec un vrai
pain et une vraie viande, les sauces authentiques et
des oignons croquants, le tout de préférence dans
une boite Bicky. Celui qui vend les véritables pro-
duits Bicky et Beckers recevra des avantages sup-
plémentaires. »

B'eats et bonus

Izico a créé une plateforme numérique pour les
clients qui veulent devenir partenaires : MyB'eats.
Comment ¢a marche ? Cest trés simple : lorsque
vous achetez des produits Bicky ou Beckers, scan-
nez le code QR figurant sur I'emballage avec I'ap-
plication. De cette maniére, vous épargnerez des
points, ou B'eats, et rassemblerez des bonus. Vous
avez épargné suffisamment de B'eats ? Vous pou-
vez alors vous faire plaisir gratuitement dans le
vaste catalogue MyB'eats..

Un soutien optimal

Vous étes intéressé par une boite gratuite d’ham-
burgers Bicky, un grille-pain pratique ou un pa-
quet de boites a hamburger ? Alors n'attendez plus
et scannez ! Vous avez besoin d’'un peu d’aide ?

Dans ce cas, avec MyB'eats, vous étes a la bonne
adresse si vous voulez organiser une promotion,
mettre votre établissement en avant, peaufiner la
déco de votre intérieur avec des articles Bicky...

L'app MyB'eats, un jeu d’enfant

MyB'eats offre a chacun le soutien dont il a besoin :
un soutien sur mesure grace a la nouvelle MyB'eats
App. Elle vous permet de scanner vos produits, de
compter vos B'eats, d’encaisser vos bonus, tout en
restant informé des actions, promotions et nou-
veautés de Bicky et Beckers. Vic Dresen d'lzico : «
L'application MyB'eats est une sorte de scanner
avec laquelle nous encourageons les frituristes a
scanner autant que possible, car plus ils scanne-
ront, plus ils recevront d’avantages. Vous n‘avez
donc pas d’excuse pour ne pas scanner... »

La chaine de restauration rapide McDonald’s souhaite
se lancer sur le marché végétarien et introduit un certain
nombre de produits préparés a base d’alternatives a la
viande.

A base de lait écrémé

McDonald’s ne propose pas de nouveaux hamburgers, mais
adapte certains produits — dont les trois wraps au poulet
et le McChicken - pour les végétariens, en remplacant le
poulet par des alternatives a la viande a base de lait écré-
mé. Grace a ce nouvel assortiment McDonald’s Belgique dit
vouloir « répondre au mieux a la demande du consomma-
teur ».

Les variantes végétariennes seront vendues au méme prix
que les recettes originales des burgers et des wraps et se-
ront disponibles dans les 76 restaurants belges de McDo-
nald’s. Mais il n'y pas qu'en Belgique que la chaine s'adresse
aux végétariens : aux Pays-Bas par exemple un burger‘spé-
cial veggie’ est déja au menu depuis un certain temps.

Snacks:
le paradoxe de la santé

Les Belges ne demandent qu'a manger sainement, mais ne
le font pas toujours pour autant. De plus, la perception est
souvent tout aussi importante que le produit méme.

Dans ce deuxieme volet de la grande enquéte sur les snacks,
nous nous penchons sur la problématique de la santé. Cela
semble I'évidence méme : quand on demande aux consom-
mateurs s'ils aiment manger sainement, 80% répondent
par I'affirmative. Et 75% déclarent aimer les fruits.

41% admettent néanmoins qu'en réalité, ils ne mangent
pas si sainement que cela. 49% tentent tout de méme de
manger des aliments sains lorsqu’ils optent pour un en-
cas, et 62% affirment prendre le temps pour un bon petit
déjeuner. Cela dit, il y a souvent un fossé entre les bonnes
résolutions et la réalité.

Comment les Belges font-ils pour rendre leur alimentation
plus saine ? 64% essaient d‘éviter les en-cas rapides

ou les plats a emporter. Pour eux, la consomma-

tion de snacks a donc une connotation plutét
négative, méme s'ils se laissent souvent ten-
ter.

Seuls 29% font trés attention a leurs ca-
lories quotidiennes. Le sucre est une

tachent d'en manger le moins possible. 49% s'efforcent de
ne consommer qu’un minimum de sel. 23% boivent beau-
coup de boissons rafraichissantes ou énergisantes. 66% des
personnes interrogées affirment qu'elles mangent plus sai-
nement qu'avant, et 50% pensent manger plus sainement
a l'avenir. Les chiffres indiquent néanmoins une tendance
fondamentale : l'excellent potentiel des snacks sains sur
le marché. Les fournisseurs qui parviendront a commer-
cialiser des produits savoureux et pratiques satisfaisant,
de surcroit, aux attentes du consommateur en matiére de
santé auront le vent en poupe. Pensez, par exemple, a la
forte croissance de Starmeal/The Foodmaker, avec un as-
sortiment de salades saines, de wraps et de repas riches en
légumes. Les fabricants sont également réceptifs a la de-
mande du consommateur, qui souhaite des produits plus
sains. Depuis 2000, par exemple, la quantité de sucre dans
les boissons rafraichissantes a diminué de 25%.
“Food in Mind cite une expérience positive dans le secteur
des biscuits, ou un producteur mise résolument sur l'aspect
santé et laisse ses concurrents derriére lui en se foca-
lisant sur le bio ainsi que les produits pauvres en
gluten et en lactose. Aujourd’hui, cette entreprise
ne parvient plus a suivre la demande nationale
ni internationale’, déclare Eddy Bovijn.
“Une récente évolution nous apprend
que les entreprises alimentaires peuvent

également se développer via un chan-
gement technologique, par exemple en
misant sur le frais au lieu de produits secs
L ou congelés. Clest ainsi que se forment
de nouveaux segments.

préoccupation plus prégnante : 54%



Etterbeek: Le pavillon circulaire de la friterie Antoine vit ses derniéres heures

Le pavillon de la célébre friterie An-
toine sera détruit afin de pouvoir faire
place a une friterie flambant neuve.
Dans le cadre du réaménagement de
la place Jourdan en semi-piétonnier,
le pavillon circulaire de la Maison An-
toine sera détruit. Dés demain, les
frites, hamburgers et autres fricadelles
seront servis dans un camion situé a
quelques métres a peine de l'actuelle
friterie. Le pavillon sera ensuite vidé de
ses meubles avant d'étre rasé dans le
courant de la semaine prochaine.
Propriétaire du batiment, la Régie

Miam, des frites
qui ont poussé

sur Mars!

Des frites en provenance de Mars
? Cela sera peut-étre un jour pos-
sible puisque le tubercule arrive a
pousser dans des conditions atmos-
phériques semblables a celles de la
planéte rouge, selon une premiére
expérimentation menée au Pérou.
"Les résultats préliminaires sont en-
courageants', a indiqué vendredi le
Centre international de la pomme
de terre aprés une expérimentation
menée entre le 14 février et le 5 mars
dans ses installations a Lima.

"Si les tubercules peuvent tolérer
les conditions extrémes auxquelles
nous les exposons ici, cela offre une
bonne opportunité pour qu'elles
poussent sur Mars', estime Julio Val-
divia Silva, astrobiologiste péruvien
lié a 'agence spatiale américaine.
"Le fait qu'il y ait une croissance pos-
sible dans des conditions comme
celles de Mars est une phase im-
portante de cette expérience’, a-t-il
ajouté.

Les pommes de terre en question, is-
sues d'une sélection d'une centaine
d'especes péruviennes, ont été culti-
vées sous un dome, baptisé CubSat,
ou a été reproduite une atmosphére
confinée censée étre équivalente
aux conditions atmosphériques en
vigueur sur Mars.

La terre dans laquelle il a poussé a
l'aide de fertilisants a été extraite du
désert de la Pampa de la Joya, dans
le sud du Pérou, ou le sol est simi-
laire a son homologue martien.

La pomme de terre est semée abon-
damment au Pérou, et pousse méme
a des altitudes de 4.000 meétres.
Cette expérimentation du Centre in-
ternational de la pomme de terre est
prévue pour durer cing ans.

Dans les prochaines années, la NASA
envisage de construire dans la Pam-
pa de la Joya un centre d'expéri-
mentations martiennes, comme il
en existe déja aux Etats-Unis, en An-
tarctique et en Russie.

Son paysage visuellement trés res-
semblant a celui de la planéte rouge,
avec ses dunes et ses formations ro-
cheuses, pourrait parfaitement ac-
cueillir une base martienne avec les
mémes éléments, radiations et sol
que sur la planéte rouge.

Le Centre international de Ia
pomme de terre est un des labora-
toires majeurs dans le monde dans
le secteur des tubercules. Il posséde
une banque de données de plus de
4.000 variétés de pommes de terre

Fonciere d'Etterbeek assurera dans la
foulée la construction d'un tout nou-
veau comptoir pour un montant de
301.654¢€. "La friterie new look conser-
vera, a quelques métres pres, son em-
placement actuel. Son architecture
contemporaine et son agencement
permettront d’améliorer considéra-
blement le service a la clientéle. Les
clients disposeront d'un comptoir
supplémentaire pour passer leur com-
mande et pourront se réfugier sous un
auvent en cas d'intempéries. Coté cou-
lisses, le batiment abritera une cuisine

0478 277 267

avec chambre froide et des sanitaires
pour le personnel”, indique le bourg-
mestre Vincent De Wolf (MR) dans un
communiqué.

Selon la commune d'Etterbeek, la Mai-
son Antoine devrait pouvoir accueillir
les premiers clients dans ce nouvel es-
pace lors de la prochaine rentrée sco-
laire.

Outre la friterie Antoine, c'est l'en-
semble du quartier qui va connaitre
une profonde mutation. Porté par
Beliris, le fonds fédéral pour I'embel-

lissement de Bruxelles, le projet de réaménagement prévoit
une place en semi-piétonnier avec davantage d'espace pour
les terrasses, des nouveaux arbres et des fontaines. Un parking
couvert de 70 places en cours de construction sous le parc Jo
Heyne devrait compenser la perte d'emplacements de parking
en surface.
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DOSSIER

HUILES & GRAISSES

Avant de pouvoir regarder les détails des graisses de friture,
il faut d'abord se demander ce qu'il faut entendre par la «fri-
ture». Le procédé de cuisson en friture est depuis longtemps
utilisé pour préparer des aliments. Il s'agit d'un processus qui
prépare différents produits pendant un laps de temps court
en utilisant des températures relativement élevées. Linté-
rieur du produit doit étre cuit. Lextérieur du produit doit
étre croustillant. Traditionnellement, on utilisait surtout de
la graisse de boeuf et des graisses dures. Dans les derniéres
années, la part de marché des graisses dures a diminué et
seul le blanc de boeuf est encore utilisé. En plus, on constate
un évolution vers des graisses plus liquides.

Cette évolution a évidemment plusieurs raisons, mais la
raison principe est le fait que les graisses liquides sont plus
saines. De ce fait, la graisse et I'huile utilisées pour la friture,
attirent de plus en plus souvent l'attention du consomma-
teur. Une autre raison pour cette évolution consiste dans le
fait que le marché offre de plus en plus de produits qui sont
basés sur une panoplie croissante de matieres premiéres. ||
peut s'agir de matieres premiéres existantes et disponibles
depuis longtemps, mais qui n'étaient par exemple jamais uti-
lisées pour la friture. Pensons a la plupart des huiles liquides
qui étaient surtout utilisées dans les sauces et dressings.

En outre, de nouveaux types d’huile ont été développés,
p.ex. un nouveau type d'huile de tournesol appelé huile de
tournesol haut oléique.

Quelles sont les différences?

Les différences se situent surtout dans I'état du produit a
température ambiante. On vient de le dire: jusqu’il y a peu
de temps, on n'utilisait que des graisses dures sur la base
de blanc de boeuf ou sur la base d’huiles durcies. Toutes ces
graisses ont une caractéristique commune: un taux relative-
ment élevé en acides gras saturés et en acides gras trans. Ces
derniers sont un type d'acides gras qui se crée comme forme
intermédiaire pendant le processus de durcissement, c.-a-d.
le processus de transformation des huiles en graisses. Il faut
tout d’abord mentionner quiil y a principalement quatre
types d’acides gras: les acides gras trans, les acides gras
saturés, les acides gras mono-insaturés et les acides gras
poly-insaturés. Nous les avons classés dans l'ordre de santé
croissant.

De nos jours, beaucoup de produits mentionnent ces infor-
mations sous forme d'un tableau de la valeur nutritive inséré
aprés le taux de graisse.

Chaque type d'huile ou de graisse a un rapport spécifique
entre les 4 types de gras acides repris ci-dessus. Les huiles
naturelles telles que I'huile de palme, de navette et de
tournesol, ne contiennent quasiment pas d’acides gras trans
et elles contiennent donc des combinaisons des trois autres
types de gras acides. Et les différences entre ces huiles sont
importantes. L'huile de palme a une teneur en acides gras sa-
turés d'environ 40 %. Avec I'huile de tournesol, cette teneur
est de seulement 11 %, sa teneur en acides gras poly-insa-
turés est par contre assez élevée (environ 55 %). L'huile de
tournesol haut oléique a une teneur en acides gras mo-
no-insaturés de 70 %. On peut globalement dire que, ces
derniéres années, on a assisté a un passage régulier vers plus
de graisses de friture qui, a température ambiante, sont se-
mi-liquides ou liquides. Elles se composent essentiellement
d'acides gras mono-insaturés et poly-insaturés.

Mais faites attention !

Dans notre secteur, il est essentiel de ne pas se limiter a re-
garder la composition d’une huile / graisse au départ. Il faut
également vérifier comment elle se développe dans un «en-
vironnement naturel de friterie», c.-a-d. réchauffement de
longue durée / répétitif).

Les acides gras insaturés souffrent plus que les autres types
d'acides gras face aux températures élevées utilisées pour
frire étant donné que les acides gras insaturés sont relative-
ment sensibles pour l'oxydation. Il s'agit de réactions avec
I'eau qui provient des produits a frire et avec I'oxygéne am-
biant qui font en sorte que la graisse commence a oxyder. La
conséquence: la qualité de la graisse diminue.

Cela a des répercussions sur le got du produit fini et ce got
est partiellement déterminé par la teneur en graisse libérée
lors de la friture. La meilleure solution semble étre un bon
équilibre entre les différents types d’acides gras, pour que la
graisse ne se détériore pas rapidement.

Sur le plan Iégal, des conventions ont été prises pour que
cette oxydation ne puisse plus continuer de facon illimitée
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dans la graisse utilisée. A c6té de l'odeur et du goUt qui di-
minuent, la couleur de la graisse change. Ce qui est plus dif-
ficile a constater: la densité de la graisse change. La couleur
de la graisse devient plus foncée a cause des particules po-
laires qui, tout doucement, se carbonisent suite a l'exposi-
tion constante a la chaleur. La solution la plus efficace pour
constater le vieillissement, consiste a mesurer. Le commerce
offre plusieurs outils de mesure qui indiquent une valeur li-
mite pour que la graisse puisse étre renouvelée a temps.
Cette oxydation doit donc étre contrecarrée. Le température
de cuisson joue un réle important. A I'heure actuelle, on n'uti-
lise plus des températures supérieures a 175 degrés. Cette
valeur limite de la température a aussi été créée apres une
discussion sur une substance qui se crée pendant la cuisson,
I'acrylamide. Il s'agit d'une substance qui se crée au moment
que les produits qui sont frits, changent couleur. La teneur de
cette substance doit étre la plus basse possible. Internet offre
suffisamment de littérature sur cette substance et les possibi-
lités de la limiter.

Plusieurs tuyaux

Un filtrage régulier est une autre méthode pour contrecarrer
le vieillissement de la graisse. Toutes les particules qui cir-
culent dans la graisse et qui sont alors filtrées, déterminent
la couleur de la graisse, mais elles participent également
au processus d'oxydation. On peut également limiter l'oxy-
dation en réduisant la quantité d’humidité sous forme de
givrage sur les produits (congelés) et en évitant le sel dans
la graisse (ne pas réintroduire des frites salées dans les bacs
afin de les réchauffer). Les fabricants de friteuses ont évidem-
ment continué a développer leurs produits. Les méthodes
pour la transmission de la chaleur, les différentes directives
relatives au réchauffement et les réglages en stand-by sont
des sujets importants. Mais la mise a disposition de appareils
de mesure meilleurs et plus rapides contribuent a un proces-
sus de friture plus sain et meilleur. Si vous

Sur le site néerlandais www.verantwoordfrituren.nl, vous
trouverez des idées supplémentaires.

De par le fait qu'on a le choix entre différents types d’huile
avec des compositions différentes, la recherche continuera
en permanence, d'une part afin de trouver des huiles plus
saines, d'autre part afin de trouver des produits qui per-
durent plus longtemps et qui résistent donc mieux a l'oxy-
dation. Le goQt continuera a jouer un réle et l'utilisation du
blanc de boeuf est un autre facteur permanent.

Pendant combien de temps peut-on utiliser la

graisse ou I'huile?

Cela dépend de beaucoup de facteurs, tels que par exemple
le type d’huile ou de graisse, le type de produit a frire, la tem-
pérature utilisée et le filtrage de la graisse ou de I'huile.

Pourquoi ne faut-il pas dépasser une tempéra-

ture de 180°C?

Quand la température est trop élevée, la couleur extérieure
change déja, alors que le produit n'est pas encore cuit a I'in-
térieur. Quand la température est trop basse, le temps de
cuisson est trop long. En outre, les produits enrobés de cha-
pelure ne seront pas croustillants. A ce moment-|3a, le produit
absorbe une quantité relativement élevée de graisse. Il est
essentiel que I'huile ou la graisse NE dépasse JAMAIS la va-
leur maximale Iégale de 180°C.

Dans ce sens, il est préférable de respecter, par précaution,
une valeur maximale de 175 °C, méme si la température uti-
lisée peut encore étre plus basse a condition que la friteuse
soit de bonne qualité et réagisse rapidement sans variations
de température importantes.

Est-ce que les produits frits sont gras?

Si vous respectez les regles du jeu, la quantité de graisse est
encore acceptable. Lextérieur du produit est rapidement
brilée et le temps de cuisson est court afin d'éviter qu'une
quantité trop importante de graisse puisse étre absorbée.
Cette quantité est fonction de plusieurs facteurs:

« la surface: les frites plus fines absorbent plus de
graisse que les frites plus épaisses;

- la température: si elle est inférieure a dan 175°C, il
faut plus de temps pour fermer la surface des frites
ou snacks et ils absorbent donc plus de graisse;

« les portions: si la portion de frites insérée dans le
bac est trop grande, la température diminue forte-
ment et les frites absorbent plus de graisse.

Renouveler I'huile ou la graisse

Etant donné que la qualité de la graisse se détériore
dans le temps, elle doit étre remplacée a temps. Mais
comment pouvez-vous constater que le moment est
venu? Vous pouvez le voir et sentir et godter:

« la couleur change, la graisse est de plus en plus fon-
cée

« laviscosité augmente

+ la création de mousse est différente: une nouvelle
graisse produit des bulles grandes qui disparaissent
rapidement. Quand la graisse vieillit, les bulles sont
plus petites et disparaissent plus lentement.

« Le got et I'odeur des frites ou snacks frits changent.
Un goUt rance qui est souvent reconnu quand les
produits sont refroidis, indique la présence de pro-
duits de décomposition dans une graisse (trop) long-
temps utilisée

« le développement des fumées.

Beaucoup de frituristes renouvellent la graisse sur la

base de leur expérience. Lexpérience est a vérifier ré-

gulierement en utilisant un appareil de mesure. Il faut
en outre demander un avis personnalisé a votre fournis-
seur de graisse.

Nettoyez régulierement les appareillages en respectant

le mode d’emploi. La graisse / I'huile de friture doit tou-

jours étre remplacée dans sa totalité.

Probléme Remeéde possible

«  Perte de qualité précoce:
- Température de cuisson trop élevée
« Réchauffement de longue durée de la graisse



+ Résidus non pas éloignés
- Contact avec des métaux colorés

Consommation de graisse trop élevée:

- Température de cuisson trop basse

+ Quantités trop importantes dans le panier

« Trop d’humidité contenue dans les produits
« Egouttage insuffisant du panier

Création trop importante de mousse:

« Les produits contiennent trop d’humidité

+ Quantités trop importantes dans le panier

+ Graisse utilisée trop longtemps

+ Résidus des produits de nettoyage ou de l'eau
dans la graisse

Création de fumées:
- Température de cuisson trop élevée
+ Graisse utilisée trop longtemps

Mauvais goat:

- Température de cuisson trop élevée

+ Graisse utilisée trop longtemps

+ Résidus carbonisés contenus dans la graisse

Difficulté d’obtenir des produits dorés:
- Temps de cuisson trop court

- Température de cuisson trop basse

+ Quantités trop importantes

Forte coloration de la graisse de friture:

- Température de cuisson trop élevée

+ Graisse utilisée trop longtemps

+ Résidus carbonisés contenus dans la graisse

« Eclaboussures:
« Les produits contiennent trop d’humidité

« Déterminer le moment du remplacement:
« Mesurez la qualité de votre graisse avec un appa-
reil test.
« Remplacez la graisse quand la durée de vie ultime
est atteinte.

« Odeur forte (vérifier votre hotte):
- Température de cuisson trop élevée
« Graisse utilisée trop longtemps
+ Résidus carbonisés contenus dans la graisse

«  Produit pas suffisamment croustillant:
« Graisse de friture utilisée trop longtemps
« Quantités trop importantes dans le panier
- Temps de cuisson trop court
- Température de cuisson

GRAISSES ET HUILES

Ni les chefs étoilés ni les frituristes chevronnés sont ca-
pables de déterminer quelle huile ou graisse est la meil-
leure solution quand on veut préparer des meilleures
frites les plus croustillantes comme elles font partie de
notre patrimoine culturel. Le choix entre un produit vé-
gétal ou un produit animal n'est pas le seul objet de dis-
cussion. La fréquence de renouvellement de I'huile ou de
la graisse et sa température sont autant d'éléments qui
peuvent influencer le goGt des frites.

A I'heure actuelle, environ un tiers des frituristes utilise de
I'huile végétale, un tiers utilise du blanc de beeuf et I'autre
tiers utilise un mélange des deux.

Certains utilisent de I'huile végétale pour la premiére cuis-
son et du blanc de beoeuf pour la deuxieme. D'autres uti-
lisent un mélange des deux. Tout le monde travaille selon
son inspiration personnelle.

Demander ce qui donne le meilleur résultat, c'est comme
demander si le vin rouge est mieux que le vin blanc. lls
sont tous les deux bons, tout dépend des préférences per-
sonnelles.

A la fin, c’est le consommateur qui choisira sa friterie pré-
férée, en dehors de tous les concours et de toutes les re-
mises de prix. Une des particularités de notre culture des
frites consiste dans le fait que deux frituristes situés dans
le méme village vendront chacun des frites dont le goit
est différent et que les clients respectifs vont tous dire que
les frites de «leur friterie» sont les meilleures.

Il estimportant que cela ne change pas.

Découvrez notre
yjamme d’huiles er
Bag-in-Box de 15L!

Le format idéal,
la qualité optimale

GREEN ENERGY®

HOME MADE ENERGY

s.a. Aigremont n.v. - B-4400 AWIRS-FLEMALLE

Tel : +32 (0)4 273 71 00 -

www.aigremont.be




homologues masculins

En 2016, les femmes indépen- donc pas la durée de carriere professionnelle
dantes ont pris leur pension a requise pour pouvoir prendre leur pension ».
I'dge de 64,65 ans en moyenne.  D’autres facteurs jouent également un réle : les
Les hommes indépendants femmes indépendantes sont plus actives dans
ont pris leur pension plus t6t,a des secteurs moins lourds physiquement et
63,84 ans en 2016. Cette prise gagnent quasi la moitié en moins de ce que les
de pension plus tardive pour hommesindépendants percoivent.

les femmes indépendantes 64,65 ans, c'est 'age moyen auquel les femmes
n‘étonne pas le SNI. « De nom- indépendantes ont pris leur pension I'an der-
breuses femmes qui prennent nier, selon les chiffres de I'INASTI, I'Institut Na-
leur pension ont mis leurcarriére  tional d’Assurance Sociale pour Travailleurs
entre parenthéses pendant un Indépendants. C'est plus tard que les hommes
moment pour pouvoir soccuper  indépendants qui ont pris leur pension a 63,84
de leur famille et natteignent ans en moyenne. Et c’était la méme chose les
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Les femmes indépendantes prennent leur pension plus tard que leurs

cingannées précédentes. Cet age plus
tardif pour la prise de pension est d(
a différents facteurs. En premier lieu,
la condition de carriére pour ouvrir le
droit a la prépension. En 2016, il était
possible de la prendre a 60 ans aprés
une carriere professionnelle de 43 ans,
a 61 ans pour une carriere profession-
nelle de 41 ans et a 62 ans pour une
carriere professionnelle de 40 ans. De
cesfemmes qui prennentleur pension,
une partie a mis sa carriére profession-
nelle entre parenthéses pour pouvoir
s'occuper des enfants. Cela justifie la
nécessité de travailler plus longtemps
pour bénéficier d'une pension suffi-
sante. « C'est une bonne chose que
la génération actuelle le fasse moins
et continue a travailler, méme si l'on
parle de bébés et jeunes enfants. De
toute facon, cela rapporte en matiére
de pension ». Une autre explication
est relative aux secteurs dans lesquels
les femmes indépendantes sont ac-
tives. Elles sont surtout actives dans
les soins de beauté, le petit commerce
et certaines professions libérales :
pharmacienne, dentiste, avocate et
médecin. Les hommes indépendants
sont par contre plus actifs dans des
secteurs plus durs comme la construc-
tion, le transport, la mécanique auto-
mobile, mais ces jobs sont souvent
lourds physiquement et poussent a
un arrét plus précoce des activités.
Enfin, il y a aussi les revenus limités
des femmes indépendantes qui les
obligent a rester plus longtemps au
travail. En moyenne, en 2015, les in-
dépendantes ont gagné 15.796 euros
par an. Leurs homologues masculins
ont gagné en moyenne 54 pourcent
en plus, soit 24.273 euros par an. |l va
de soi que la personne qui gagne un
salaire moins élevé restera au travail
plus longtemps pour aprés pouvoir
profiter un maximum de ses vieux

jours.
. ____________________________________________________|

Le développement d'un
webshop donne droit a une
déductibilité supplémen-
taire de 13,5 pourcent

Le développement d'un webshop est
un investissement numérique. Clest
important car ce type d'investisse-
ment donne droit a une déductibilité
supplémentaire de 13,5 pourcent au
lieu de 8 pourcent pour les investisse-
ments ‘normaux.

Le but est de stimuler linvestisse-
ment dans des systemes digitaux de
paiements, de facturation et dans la
protection des informations et des
technologies de communication.
Qui est pris en compte ?

Les personnes physiques et petites
entreprises sont prises en compte
pour les investissements numériques.
Cela implique que l'un des criteres
suivants ne doit pas étre dépassé :

« moyenne annuelle du nombre de
membres du personnel : 50 travail-
leurs

- chiffre d'affaires annuel moyen TVA
comprise : 9.000.000 d'euros

- total du bilan : 4.500.000 euros

La procédure

les formalités a accomplir different
en fonction des catégories. Apres les
avoir accomplies, vous pourrez dé-
duire 13,5 pourcent de vos bénéfices
imposables de vos impots.



| e frais et les snacks sont les moteurs de croissance du marché FMCG

L'an dernier I'alimentation fraiche et les
snacks & friandises ont généré 61% de la
croissance du marché FMCG ( Fast Moving
Consumer Goods ) en Europe de I'Ouest,
indique un nouveau rapport de Nielsen. A
noter que les grands fabricants de marques
sont a la traine.

Croissance de 0,9%

En 2016 les consommateurs de neuf pays
d’Europe occidentale ont dépensé 4,3 mil-
liards d'euros de plus en produits FMCG
comparé a 2015, ce qui représente une crois-
sance de 0,9%. Lalimentation fraiche a géné-
ré 1,6 milliard d'euros, soit 38% de la crois-
sance totale ; les friandises et les snacks 1
milliard d'euros (23%) ; et les boissons alcoo-
lisées 849 millions d'euros (20%). Ces trois

Pour des fenétres
toujours propres

Avoir beaucoup de grandes fenétres per-
met évidemment d'apporter beaucoup de
lumiere naturelle dans la maison et donc
d’avoir un intérieur lumineux et chaleu-
reux, mais les nettoyer prend du temps.
Et lorsque le soleil brille a travers les vitres
fraichement nettoyées, dont le résultat n'est
pas satisfaisant, cela peut étre tres frustrant.
Avec son Window Vac, Karcher propose un
appareil qui permet déliminer la saleté et
les traces sur les surfaces lisses. Le Window
Vac WV 5 est plus endurant que les séries
précédentes et dispose de détails pratiques
qui permettent de nettoyer rapidement de
grandes surfaces sans laisser de traces.

Avec sa batterie optimisée, cet appareil com-
pact offre une autonomie de 35 minutes. En
moyenne, cela permet de faire briller 105
m?, ce qui correspond a environ 35 fenétres.
Et ce n'est pas tout: le WV 5 est équipé d’'une
batterie amovible. Dés que I'énergie baisse,
vous pouvez continuer de nettoyer en instal-
lant simplement une batterie de rechange
disponible comme accessoire. Plus besoin
d'interrompre votre travail pour recharger
la batterie. Grace aux 3 témoins lumineux
a LED, I'utilisateur peut a tout moment voir
I'état de charge de la batterie Propreté sans
traces jusqu‘au bord Lorsque l'on passe sur
les fenétres avec le racloir, il reste souvent
des traces ou des lignes inesthétiques pres
des bords en mastic ou en silicone. Pour cela
aussi, le WV 5 a une solution : une cale en-
tretoise garantit que le caoutchouc du WV 5
ne se plie pas contre les bord de la fenétre,
ce qui causerait un peu d'eau restante. Il suf-
fit de tourner la molette et de régler la dis-
tance en fonction de la fenétre. Cela permet
de nettoyer parfaitement chaque fenétre
jusqu’aux bords. La poignée caoutchoutée
offre un confort supplémentaire et permet
une prise en main agréable et slire, méme
en cas d'utilisation prolongée.
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catégories réunies ont donc généré 80% de
la croissance des dépenses alimentaires en
2016.

La croissance de l'alimentation fraiche et
des friandises s'explique par le fait que les
consommateurs ont acheté davantage de
produits, alors que la croissance des bois-
sons alcoolisées est due essentiellement aux
prix plus élevés, indique Olivier Deschamps,
Senior Vice President Retailer Services Wes-
tern Europe, Canada & Pacific chez Nielsen.

Focus sur le frais

La croissance significative de I'alimentation
fraiche est un constat intéressant, estime-t-il
: « Visiblement les retailers se focalisent sur
le frais, afin d'attirer les clients et améliorer

leur image. En examinant les sous-catégo-
ries, il apparait que les repas frais, la biére, les
fruits et légumes frais et 'eau minérale ont le
plus contribué a la croissance de la catégorie
food. »

En Belgique la croissance est attribuable
avant tout aux repas frais, aux boissons ra-
fraichissantes pétillantes, a la biéere, a l'eau
minérale et au lait de longue conservation.
Par contre on note une baisse pour le fro-
mage frais, les jus de fruits de longue conser-
vation, le whisky, les desserts frais et la mar-
garine.

Augmentation des promotions
A noter que les fabricants qui ne font pas
partie des dix plus grands acteurs ont réalisé

70% de la croissance sur le marché FMCG en
Europe de I'Ouest, alors que les labels privés
ont généré les 30% restants. En revanche les
fabricants du top 10 ont vu reculer les dé-
penses des consommateurs de 430 millions
d'euros. Les fabricants ne faisant pas partie
du top 10 détiennent actuellement une part
de marché de 46,6%, suivis des labels privés
(36%) et du top 10 (17,4%).

La moitié de la croissance sur le marché
FMCG (2,2 milliards d'euros) est attribuable
aux produits en promotion. Les retailers ont
eu davantage recours aux promotions afin
d'inciter les consommateurs a acheter plus
de produits. Laugmentation des promotions
a été un facteur de croissance important
pour le secteur
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Ma friterie, c’est mon septieme enfant

Cathy Van Laethem (52)

est originaire de Menin

(Flandre occidentale), mais

I'amour l'a fait atterrir en
Flandre orientale. En 2004,
elle a démarré une friterie
a Baardegem, une fraction
de la ville d'Alost. La frite-
rie porte le nom 't Dorp [Le
village]. Cathy a six enfants,
I'ainé ayant 33 ans, les ca-
dettes ayant 14 ans. Cathy rit
quand elle dit : « Et ma frite-
rie est mon septiéme enfant.
» Et elle rit souvent. Elle a un
humour qui est contagieux

car elle aime vraiment le tra-

vail dans la friterie : « En tant que gamine,
je révais déja de la possibilité d'ouvrir une
friterie. Et voila, depuis presque 13 ans, je
vis ce réve. A un certain moment, elle était
a un doigt de devoir mettre fin a son réve. Il
y a trois ans, Cathy a d( étre réanimée lors
d'une kermesse. « Pendant une période de
trois mois, je nai pas pu travailler, un vrai
enfer ... car j'aime mon travail et je ne peux
tout simplement pas imaginer une vie sans
friterie I »

Baardegem

Comment est-ce qu’une jeune ouvriére du
secteur textile qui habite Menin, entre en
contact avec un beau jeune homme qui ha-
bite Teralfene? « A la mer. On était a la mer
quand il y a eu I'étincelle ... » Cathy a suivi
son mari dans sa région a la frontiére entre
le Brabant et la Flandre orientale. « J'avais 14
ans quand j'ai commencé a travailler dans
I'industrie textile. Du travail dur. Les chefs
contrélaient notre rythme de travail avec
un chronometre. La charge de travail était
énorme. Je suis heureuse que nos enfants
doiventalleralécolejusqu'al’age de 18 ans.
» Et aprés son mariage, Cathy a continué a
travailler dans le secteur textile. Jusqu'au
moment ou elle pouvait réaliser son grand
réve. lls ont pu acheter une maison qui
avait hébergé une friterie pendant un cer-

blisse-
ment et leur friterie située au coin de
Baardegem-Dorp et de la Margrietstraat
a ouvert ses portes, le nom « Margriet »
(Marguerite) faisant référence a la sainte
patronne de la paroisse de Baardegem. La
friterie est située tout prés de la splendide
église romane construite au 13e siécle
Cathy recoit régulierement des cyclistes ou
des promeneurs qui se servent des sentiers
de larégion. Les communes de Baardegem,
Meldert, Moorsel et Herdersem sont effec-
tivement le poumon vert de la ville d’Alost.
Baardegem est également le lieu de nais-
sance et de sépulture de Frans Vonck, un
des moteurs de la Révolution brabangonne
(1789-1790). Une plaquette commémora-
tive installée dans le mur de I'église attire
I'attention des promeneurs et cyclistes sur
ce partisan de la démocratie.

Luc Alloo
Le jeudi 16 mars, le téléphone de Cathy n’ar-
rétait pas de sonner.Toutle monde lui posait
la méme question : «T'as vu ? » A sa grande
stupéfaction, en regardant I'émission de la
chaine VTM sur la vie dans les prisons étran-
geres, Cathy remarquait un T-shirt avec une
publicité pour ‘Frituur 't Dorp’dans la prison
de Kananga (Congo). Cathy a immédiate-
ment reconnu les T-shirts quelle sponsorise
pour I'équipe de foot de Baardegem. Mais
elle n'a toujours pas compris comment ce
T-shirt est arrivé en Afrique. Mais elle aime

bien l'idée. Cathy rit: «Eh
bien, c'est une chouette
publicité. En plus, jai
vraiment une fibre so-
ciale. I 'y a quelque
temps, je voulais spon-
soriser des personnes
qui ont peu de moyens
financiers, mais la loi
sur la vie privée ne me
le permettait pas. La
ville d'Alors ne pou-
vait pas me donner les
adresses dont j'avais
besoin pour pouvoir
inviter ces gens. »

Réanimée

Chaque année, la commune de Baardegem
connait deux grandes fétes : I'évenement
régional appelé Pikkeling qui a lieu en juillet
et la kermesse des Faubourgs qui a lieu au
mois d’'ao(t. Les groupes (qui sont compa-
rables aux troupes dans le Carnaval) suivent
tout un parcours au centre de Baardegem
et dans les faubourgs d’Alost. La kermesse
des Faubourgs est un événement impres-
sionnant mais, il y a trois ans, elle a presque
eu une fin dramatique pour Cathy. « Au mo-
ment que jallais ouvrir la porte de la friterie,
toutes mes lumieres se sont éteintes. » Elle
a eu la chance qu’'une amie était présente
et a donc immédiatement pu commen-
cer la réanimation. Les services de secours
sont arrivés trés rapidement et, apres l'avoir
stabilisée, ils 'ont amenée a I'hopital. Tout
le monde était choqué, Cathy encore plus
que les autres. Pendant trois mois, elle n'a
pas pu travailler. « Quand je pouvais de
nouveau travailler, jétais heureuse comme
un enfant. Les problémes cardiaques sont
dans les génes de notre famille. Malheureu-
sement... Mais heureusement, mes enfants
et mon mari ont, pendant 3 mois, tout fait
pour que friterie puisse continuer a ouvrir
ses portes. »

Du frais et rien que du frais

“« Nous servons plusieurs plats faits maison
: entre autres, des carbonnades, des bou-
lettes en sauce tomate, des brochettes, de
la sauce spaghetti. La qualité et la propreté
sont essentielles pour moi. Et par propreté,
je n'entends pas seulement la propreté de
I'établissement en général, mais surtout la
propreté de la graisse dans laquelle on cuit.
Quand on remplace a temps la graisse, on
n‘aura jamais une plainte comme quoi les
frites sont « difficiles a digérer ». Et il faut
servir les gens avec un sourire. Aucun pro-
bléme pour Cathy car elle a en permanence
un sourire sur son visage. Les clients fideles
le savent trés bien car ils fréquentent la fri-
terie au moins une fois par semaine, cer-
tains viennent méme tous les jours. « Trés

souvent, je connais leur nom, surtout des
enfants, car j'aime tous les enfants. »

Ina

A ce moment-la, la petite fille de Cathy ar-
rive. Ina a un an, s'amuse bien avec mamy
Cathy et aime bien les frites croustillantes.
Assise tranquillement sur le bras de sa
grand-meére, elle en grignote une. Ses yeux
montrent qu'elle aime bien. Ina n'a pas
encore de souhaits particuliers. Certains
clients en ont par contre. A cOté des frica-
delles, des boulettes spéciales et des vian-
delles, certains clients lui demandent « une
portion de guerre » : des frites, des carbon-
nades, des boulettes, de l'oignon cru, de la
sauce pili-pili et des cornichons. « La com-
position peut varier, mais devant certaines
commandes, on pourrait froncer les sour-
cils. Mais le client recoit bien évidemment
ce qu'il demande. Parfois, on est confronté
a un client réellement exigeant. Prenons
I'exemple d'un homme qui me demandait
une boulette « coupée en tranches d'un
demi centimétre ». C'est ce qui était marqué
sur le petit papier avec la commande. »

Vous pouvez étre siar

Est-ce qu'une femme qui travaille dur et qui
a six enfants, trouve encore du temps pour
les loisirs ? « Tout a fait, une fois par mois,
je vais chercher une amie qui habite Baas-
rode, et on se rend a Anvers poury jouer au
bingo. C'est chouette et relaxant. Le bingo
n'est pas un jeu pour les séniors. J'y vois
beaucoup de jeunes. »

« Mon grand réve ? Je voudrais élargir mon
établissement. Mais cela ne se fera pas tout
de suite. On dispose bel et bien de I'espace,
mais mon frére est célibataire, vit a coté de
la friterie et je ne veux certainement pas le
chasser. A choisir entre un établissement
plus grand et mon frére, le choix est vite fait.
D’autre part, je ne voudrais certainement
pas perdre ma friterie. Un jour, quelqu’un
voulait acheter ma friterie, mais je n'y songe
méme pas. Ah oui, j'ai encore un autre réve
:avoir un dipléme de cuisiniére. J'aime bien
cuisiner, pas seulement préparer des frites.
Malgré tout, il y a aussi une vie a coté de la
friterie : j'aime les chevaux, j'en ai deux et
ils me donnent beaucoup d’amour. Une de
nos filles fait du jumping. »

Le moment est venu, il faut ouvrir le volet.
Les premiers clients étaient déja en train
d’attendre et ils rentrent. Cathy commence
a les servir et les toutes premieres dorées
sont accompagnées d’'une belle portion de
boulettes en sauce tomate. Cathy dit: « Bon
appétit » et aussitot, elle recoit la réponse : «
Vous pouvez étre sar. »

Frituur 't Dorp,
Baardegem-Dorp 33, 9310 Aalst
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LA POMME DE TERRE

La transformation belge de la pomme de
terre cloture l'année record 2016 et conti-
nue a investir dans lI’'avenir

2016 a été une année record absolue pour le secteur belge de la transformation de la pomme
de terre. Telle est la conclusion de Belgapom, qui représente le négoce et la transformation
belges de la pomme de terre.

Le fait que ce secteur de l'industrie alimentaire qui se distingue par sa forte expansion ait
transformé 4,4 millions de tonnes de pommes de terre (+11% par rapport aux 3,97 millions
de tonnes en 2015), fixant ainsi un nouveau record, n'a rien d'étonnant en soi, mais jamais la
hausse n'a été plus importante par rapport a I'année calendrier précédente.

La production de frites surgelées (1,68 million de tonnes, +14,3% par rapport a 2015) a connu
la plus grande progression, mais la production de frites réfrigérées (234.700 tonnes, +3,5 %)
et d'autres produits (chips, produits a base de purée, flocons, ... 468.513 tonnes, +1,7%) a
également progressé.

La hausse du volume des frites surgelées n'est pas surprenante sachant que la transformation
belge de la pomme de terre exporte 80% de sa production totale, dont une partie croissante
s'exporte vers des pays tiers partout au monde.

Par ailleurs, ce secteur qui a réalise un chiffre d'affaires de 1,55 milliards d'euros en 2016
occupe 4.115 travailleurs, ce qui représente également une augmentation considérable par
rapport a 2015 (3.537 travailleurs).

La confiance en l'avenir du secteur sexprime clairement dans les investissements qui ont
atteint des valeurs record depuis le début des observations annuelles en 1995 : pas moins
de 310 millions d'euros (+85% par rapport a I'année record précédente 2015) ont été inves-
tis en innovations quantitatives et qualitatives au sein du secteur, composé principalement
d'entreprises familiales.

Croissance durable

En 2014, le secteur belge de la pomme de terre a lancé un projet de ‘croissance durable’:
en concertation avec I'ensemble de la filiere et en collaboration avec plusieurs institutions
de recherche belges, différentes innovations ont été introduites en vue d'une production
durable de pommes de terre et de produits a base de pommes de terre. Loutil ‘watchITgrow,,
qui vient d'étre lancé, offre une assistance aux producteurs et aux acheteurs leur permettant
d’augmenter la production de pommes de terre d'une maniére durable.

Conjointement avec le SPF Santé publique et I'AFSCA, différents projets sont mis en ceuvre
dans le but d'éviter ou, le cas échéant, de lutter contre les organismes nuisibles.

Nous continuons également a travailler intensivement a d’autres projets tels que Bintje Plus
et Reskia, visant une réduction de I'utilisation de produits phytosanitaires.

La récente mise a jour de I'étude BAT (meilleures techniques disponibles en matiére de me-
sures environnementales dans le secteur PFL en Flandre) ainsi que la révision actuelle de
I'étude BREF (BAT européennes) démontrent que nos entreprises belges servent d'exemple
au niveau mondial.

Malgré son essor, notre secteur est également confronté a des menaces.

‘Small country, great food, tel est le slogan de la campagne Food.be qui entend stimuler
I'exportation des produits alimentaires belges.

Celle-ci est cependant menacée par des réflexes protectionnistes qui prennent le dessus
partout dans le monde. La filiére belge (et européenne) a ainsi été confrontée, a tort, aux me-
sures anti-dumping décrétées par les autorités sud-africaines et brésiliennes. La Commission
européenne, compétente en la matiére, avait pourtant détecté de nombreuses lacunes dans
la procédure. Apparemment, le mandat et les moyens dont dispose la Commission s'avérent
insuffisants que pour intervenir d'une maniere adéquate dans les procédures de 'OMC.

Il nous semble prioritaire que la filiére belge (et européenne) de la pomme de terre soit prise
au sérieux par les départements compétents de la Commission européenne afin de permet-
tre une défense plus efficace des intéréts du secteur.

B NEO

Force est de constater que la culture de la pomme de terre évolue de plus en plus d'une
‘culture complémentaire’ vers une ‘culture principale’ pour une grande partie des agricul-
teurs européens.

Les chiffres récents du secteur de I'agro-fourniture démontrent également que les entre-
prises actives dans la filiére de la pomme de terre sont devenues des acteurs de premier
plan. Raison de plus pour Belgapom de poursuivre ses efforts par rapport a la croissance
durable dans l'intérét de I'ensemble de la filiere de la pomme de terre, sans oublier de
saisir chaque opportunité pour faire la promotion de la culture de la pomme de terre dans
les pays émergents.

Promotion des‘Belgian fries’ en Asie du Sud-Est

Il'y a quelques années, Belgapom a lancé le personnage de James Bint (with a licence to
fry). Dans sa qualité d'ambassadeur par excellence des ‘Belgian fries; il fait la promotion
de la frite belge au niveau mondial, ainsi que de la culture du ‘fritkot’ - reconnue comme
patrimoine immatériel par les communautés flamande et francaise.

Le VLAM lancera prochainement une campagne de promotion au Vietnam, en Malaisie,
en Indonésie, en Thailande et aux Philippines afin d'y introduire les ‘Belgian fries' Ces
pays connaissent principalement les ‘French fries’ servies par les chaines de fast food
nord-américaines. Cette campagne a pour objectif d'y faire apprécier les ‘original Belgian
fries from the heart of Europe’ par la classe moyenne toujours croissante. Cette campagne
dotée d'un budget de 3 millions d'euros répartis sur trois ans est soutenue par la Commis-
sion européenne et '’APAQ-W. Elle sera organisée en collaboration avec 5 fabricants belges
de produits a base de pommes de terre.

La petite histoire de la pomme de terre

Apparu dans la langue francaise a la fin du XVle siecle, le terme « patate » vient de l'espag-
nol batata,patata, emprunté a I'arawak, une langue indienne d'Haiti. Il désigna d'abord la
patate douce puis, sous l'influence de I'anglais potato, la pomme de terre. Quant au nom «
pomme de terre », il est apparu au milieu du XVlle siecle et a d'abord désigné le topinam-
bour avant de faire référence a notre solanacée.

La pomme de terre est originaire des Andes péruviennes et colombiennes, ainsi que du
Chili. Son centre de diversité génétique s'étend de la pointe de I'Argentine au sud-ouest
des Etats-Unis. Dans ce vaste territoire ol tous les climats se retrouvent, il existe plus de
200 espeéces sauvages de Solanum, la région du lac Titicaca (Pérou et Bolivie) étant le ré-
servoir le plus riche. C'est sans doute dans cette région qu'elle fut domestiquée il y a 7 000
a 10 000 ans, a partir de 2 espéces sauvages.

La pomme de terre traverse I'Atlantique vers I'Europe aux environs de 1570, par 2 filiéres
: 'une espagnole et I'autre anglaise. Pendant longtemps, on se contentera de cultiver la
plante comme curiosité ou pour sa beauté, refusant de consommer son tubercule. Les
autorités finiront par reconnaitre sa trés grande productivité et ses propriétés nutrition-
nelles. Mais elles mettront du temps a convaincre le peuple de I'adopter comme aliment.
Ce sont les guerres et les famines qui réussiront la ou les encouragements, quand ce n'est
pas la coercition, n‘avaient rien donné. C'est que la pomme de terre peut se conserver
dans le sol, ce qui la met relativement a I'abri du pillage et des incendies provoqués par
les armées en maraude. D’autre part, dans les mauvaises années, elle est nettement plus
productive que les céréales.

En France, elle ne sera vraiment adoptée qu'au XIXe siecle. En effet, le peuple demeurait
tres attaché a son pain qu'il pouvait tremper dans I'incontournable soupe qui constituait
I'essentiel de son « souper ». Une fois bien acceptée, elle prendra toutefois de plus en plus
de place dans I'alimentation, au point de constituer, dans certaines cultures, pratiquement
I'unique aliment. C’était le cas dans I'lrlande du milieu du XIXe siecle.

D’ailleurs, certains chercheurs n’hésitent pas a lui attribuer I'explosion démographique qui
a entrainé la révolution industrielle dans son sillage. D’abord parce que, grace a elle, les
famines jusqu’alors fréquentes avaient disparu. Ensuite, parce que sa production a grande
échelle a entrainé des surplus. Cela a permis de nourrir un nombre accru de bouches, tant
dans les campagnes que dans les villes, en plus de constituer une excellente nourriture
pour le bétail et la volaille.

Aujourd’hui, la pomme de terre est, aprés le blé, le riz et le mais, la culture la plus importan-
te sur la planéte. La création du Centre international de la pomme de terre au Pérou, dans
les années 1970, a permis de mettre au point de nombreuses variétés. Des techniques
de culture adaptées a divers climats ont été élaborées, notamment pour les tropiques
humides de I'Afrique et de I'Asie. Résultat : on cultive désormais la pomme de terre dans
des régions ou il n'était pas envisageable de le faire auparavant. Elle représente, pour les
paysans de ces pays, un revenu non négligeable. Ce qui contribue encore a améliorer leur
qualité de vie. En plus, s'ajoute a leur menu un aliment tres digeste, riche en nutriments.
Par contre, dans nos contrées, la consommation de pommes de terre fraiches ne cesse de
diminuer au profit de celle de produits dérivés. Les croustilles et les frites sont nettement
moins nutritives et beaucoup plus grasses.
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LA POMME DE TERRE

La moitié des flamands connait la Semaine de la frite
Pour bien conclure la Semaine de la frite et afin de pouvoir évaluer le résultat, VLAM a procédé
alatraditionnelle enquéte aupres de 400 flamands agés entre 15 et 65 ans. Cette enquéte veut
mesurer la notoriété, 'appréciation et I'impact de la campagne ainsi que l'attitude général des
flamands vis-a-vis des frites et des friteries. Voici les résultats les plus importants.

Le flamand et ses frites de la friterie

90 % des flamands mangent au moins une fois par mois des frites. Quand on mange des frites,
elles viennent dans 31 % des cas d’une friterie. Les frites congelés consommeées a la maison ont
une part de marché de 23 % et les frites coupées et faites maison représentent 20 %.
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42 % des flamands se rend au moins une fois par mois dans une friterie. Ce résultat est nettement
supérieur a celui des établissements similaires tels que la restauration rapide (6 % au moins une
fois par mois) et les établissements pita et kebab (11 % au moins une fois par mois). Les jeunes
hommes sont les visiteurs les plus fréquents des friteries.
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A coté du fait que la friterie fait vraiment partie de notre culture et, pour ainsi dire, de notre ADN,
on apprécie les friteries pour leur proximité, goUt, gentillesse, horaires d'ouverture, rapidité et
gamme. D'autre part, les flamands trouvent que les friteries n‘ont pas beaucoup de publicités in-
téressantes. En matiere de prix et d'ambiance, les avis sont partagés. Comparé a 2007, les friteries
ont surtout pu améliorer leur score en matiere d’hygiene et de rapport qualité-prix. Le flamand
est d'ailleurs assez fidéle a sa friterie car 70 % déclarent qu'ils fréquentent toujours la méme fri-
terie.

Quels sont les résultats de la Semaine de la frite?

La campagne 2016 de la Semaine de la frite n'est certainement pas passée inapercue. Tout
d’abord, en ce qui concerne le concept méme. En Flandre, ce concept est vraiment de notoriété
publique et ce grace au fait que la campagne se faisait pour la 17e fois. Chaque année, entre 45
et 65 % des gens connaissent le concept. En 2016, le résultat était de 48 %. En plus, 23 % des
répondants connaissent I'annonce publicitaire utilisée a la radio et 11 % connaissent le petit film
utilisé en ligne. Tout compte fait, cette campagne 2016 nous a permis d'entrer en contact avec
61 % des flamands.

Ceux qui ont reconnu la campagne, ont donné un score de 7,5 sur 10 au film et de 7,3 sur 10 au
spot radio. On est donc Iégérement au-dessus de la moyenne de 7 sur 20. La campagne est ap-
préciée car les gens apprécient le fait que I'on met dans les spots un produit typiquement belge
et une tradition typiquement belge, notre fierté nationale. Le public a bien reconnu cette sensa-
tion des « premiéres frites apres le retour des congés » et I'approche amusante.

Dans la catégorie de ceux qui reconnaissaient la campagne, elle donnait dans 57 .% des cas envie
des frites de la friterie. Dans 38 % des cas, la campagne a positivement influence l'avis sur les frites
de la friterie. La campagne a surtout été appréciée par la tranche d'age et 15 et 29 ans, moins
dans la tranche d’age entre 50 et 65 ans et plus chez les visiteurs fréquents de friterie. Pour finir,
pendant la Semaine de la frite, 37 % des flamands ont effectivement visité une friterie.

Les producteurs flamands de
pommes de terre veulent conquérir
le marché asiatique

Le secteur flamand des pommes de terre se rend en Asie et il y amene une fri-
terie mobile qui doit convaincre la population locale des qualités des « vraies
frites belges ». A I'heure actuelle, les consommateurs vietnamiens, thailandais
et indonésiens, qui constituent un marché énorme, mangent surtout des frites
fines telles qu’on les connait du secteur de la restauration rapide. Romain Cools,
secrétaire-général de Belgacpom, nous dit : « En fait, nous sommes convaincus
qu'ils vont apprécier davantage nos vraies frites belges, les frites originales. »
Le secteur belge des pommes de terre vient de cléturer une année record. Mal-
gré ce record, ils sont déja en train de regarder d’'un ceil intéressé un nouveau
marché énorme : le sud-est de I'Asie. Hier, il a été communiqué qu'apres I'été,
une campagne de grande envergure destinée a promouvoir les « frites belges
originales » sera lancée dans des pays comme le Vietnam, la Thailande, I'Indo-
nésie et les Philippines.

Romain Cools de la fédération sectorielle Belgapom nous explique : « Il s'agit
d’une région qui est trés peuplée. Nombreux sont donc les jeunes qui mangent
moins souvent chez eux que leurs parents et qui s'intéressent de plus en plus a
I'alimentation occidentale. La conséquence : des chaines de restauration rapide
comme McDonald’s et Kentucky Fried Chicken sont devenus tres populaires en
peu de temps et « avec eux, les frites longues et fines tellement typiques. » C'est
ce que le producteurs belges de pommes de terre veulent changer « car l'origi-
nal sera toujours mieux. Evidemment ! »

[l fallait donc une campagne dans laquelle la Flandre via le Centre flamand pour
le marketing des produits agro-alimentaires et de la péche (Vlaams Centrum
voor Agro- en Visserijmarketing ou VLAM) pourra convaincre la population et
les entrepreneurs locaux dans ces pays asiatiques des qualités des « frites au-
thentiques » par rapport a « la variante américaine sans godt », mieux connu
comme « french fries ». Pour ce faire, VLAM se servira méme d’une friterie mo-
bile qui sera présente dans de nombreux salons alimentaires asiatiques.
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Fast-food :

une question de
gout, de prix et de
rapidité

Le secteur des restaurants de fast-
food et de self-service est dominé
par un petit nombre d'enseignes re-
nommeées. Les moteurs sont le goQit,
le rapport prix/qualité et la rapidité.

Trois grandes marques

Dans le secteur des restaurants de
fast-food, trois marques tiennent le
haut du pavé. McDonald’s, Quick et
Pizza Hut affichent une notoriété
de plus de 90% dans la grande en-
quéte de Food in Mind et iVox sur les
snacks. Connue par un consomma-
teur sur trois, Domino’s suit a bonne
distance. Pas de surprises : McDo-
nald’s et Quick sont les plus fréquen-
tés. Seul un consommateur sur cinq
n‘achéterait, selon lui, jamais quoi
que ce soit dans un restaurant fast-
food.

Les principales raisons d'opter pour
un restaurant de fast-food spécifique
: l'offre la plus savoureuse, la possibi-
lité de s'assoir, le service rapide, la
diversité du choix.

Valorisation

“Une enquéte menée voici quelques
années par Food in Mind dans l'in-
dustrie hoteliere a I'échelon du Be-
nelux nous a appris que le client est
prét a payer un peu plus pour une
nuitée standard a condition de bé-
néficier d’'un service supérieur”, dé-
clare Eddy Bovijn de Food in Mind.

“Formule 1 est alors remplacé par
Etaphotel et Ibis Budget, ou le vi-
siteur peut bénéficier d'un confort
nettement accru pour un montant
un peu plus élevé. Un autre exemple
est la politique de valorisation me-
née par McDonalds, d'un restaurant
de fast-food traditionnel a un res-
taurant fast-casual davantage axé
sur 'ambiance et le service. Larrivée
de Burger King va encore accélérer
cette tendance.”

Pas trop cher

Dans le segment des restaurants
en libre-service, Lunch Garden et
IKEA sont les mieux connus, suivis
par Makro et Colmar. Lunch Garden
et IKEA sont également les plus fré-
quentés, avec une nette préférence
pour Lunch Garden. Quand on leur
demande leurs principales raisons
d'opter pour un restaurant familial
en libre service, les répondants men-
tionnent le prix, avec une bonne lon-
gueur d’avance. Il ne doit pas étre
trop cher. Les autres facteurs sont
le rapport prix/qualité, le service ra-
pide et le parking.

“Les grandes chaines de restaurants
familiaux affichent aujourd’hui un
rendement minimal. Lobjectif de
tout proposer pour tous les Belges
est en effet dépassé,” explique Eddy
Bovijn. “Pour rajeunir leur image, ils
se tournent vers la variation culinaire
- une offre de snacks - et une am-
biance axée sur des groupes cibles
spécifiques. Ici, choisir est synonyme
de gagner”

Se former comme Commis de cuisine - Frituriste,
c’est désormais possible en Wallonie

Dans le cadre de son partenariat avec I'Asso-
ciation nationale des frituristes Unafri-Nave-
fri, la Fédération HoReCa Wallonie, en colla-
boration avec le Centre wallon de formation
et de perfectionnement du secteur Horeca
(Horeca Formation Wallonie) et le FOREM, met
en place plusieurs formations a destination
de demandeurs d’emploi souhaitant travail-
ler dans des friteries. Articulée sur plusieurs
modules, la formation a pour objectif de dé-
livrer les connaissances de base nécessaires
pour travailler dans une friterie fixe ou am-
bulante. Plus précisément, cette formation a
pour but de donner au futur travailleur toutes
les informations relatives au fonctionnement
d’une friterie (autorisations requises, systeme
d’autocontréle en matiére de sécurité alimen-

taire, etc.), a l'utilisation du matériel et des in-
frastructures et évidemment, au savoir-faire.

D’une durée de 256 heures, la formation pra-
tique comprend 7 modules destinés a couvrir
l'ensemble des taches incombant au futur
commis de cuisine - frituriste : introduction
au métier et description de la fonction de
travail (aptitudes requises), notions de nutri-
tion, contrdle a la réception des marchandises
et conditions de stockage, préparations des
matiéres premieres et auxiliaires nécessaires
au travail du jour, aide au service, respect de
la propreté du travail et de I'environnement
de travail, etc. Enfin, les parties théoriques et
pratiques sont accompagnées d’un stage pra-
tique en entreprise comprenant 160 heures.
Le stagiaire demandeur d'emploi doit recher-
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cher lui-méme son
endroit de stage
mais peut  aussi
s'adresser aux fri-
teries intéressées
d’accueillir un sta-
giaire. La premiére session de formation, qui
s'est déroulée en mars, au Centre de compé-
tences des métiers de bouche « Epicuris » si-
tué a Villers-le-Bouillet, a recu un franc succes.
Lexpérience peut certainement étre recon-
duite, dans d’autres régions de Wallonie. La
prochaine session de formation Commis de
cuisine - Frituriste est prévue pour septembre
2017, au centre technique d'Horeca Formation
Wallonie, a Jambes. Si vous souhaitez plus
d'informations ou accueillir un stagiaire dans
votre friterie, au terme de sa formation, n'hési-
tez pas a contacter Henri Doumont, Coordina-
teur d’Horeca Formation Wallonie, par courriel
a h.doumont@horeca.be.

La Frite, notre Patrimoine !




J'étais chez moi et je voulais travailler, dé préférence dans mon propre commerce

Le mois passé, Karolien Schiirmann (28) et
Kristof De Saeger (31) ont ouvert leur propre
friterie. Elle est située dans la Broekkantstraat
a Baasrode (Termonde). Il na pas fallu beau-
coup de temps pour trouver un nom pour
leur nouvel établissement: Frituur Den
Broekkant. Den Broekkant est un nom qui
fait penser a l'actrice néerlandaise Willeke
Van Amelrooy, protagoniste a peine habillée
dans le film Mira, réalisé sur la base du roman
Le déclin du Waterhoek. En méme temps,
Den Broekkant (littéralement traduit : le bord
du marais) est un quartier de Baasrode qui
est situé dans un grand méandre de I'Escaut.
La zone entre le quartier dit Broekkant et
I'Escaut est un réserve naturelle avec des pe-
tits canaux et des plans d'eau. Mais le quar-
tier méme est surtout un endroit agréable
pour les habitants. Caroline est visiblement
contente quand elle nous raconte ceci : « In-
croyable comment quasiment tout le monde
se salue. Quand on était en train de rénover
notre friterie, ils venaient spontanément pa-
poter avec nous et ils nous demandaient s'ils
pouvaient jeter un coup d'ceil pour voir le
progres du chantier. »

Travaux

Kristof (31) est un homme « qui sait travail-
ler ». Sa mére a, pendant des années, géré la
cantine du hall omnisports de la commune
avoisinante, Lebbeke. En journée, Kristof
travaille comme installateur (entre autres
de valves), monteur et soudeur. Il travaille
souvent dans le port d’Anvers. Dans un pas-
sé récent, il avait encore un magasin de voi-
tures, bateaux, avions et drones radiocom-
mandés. Ce magasin était situé a Peizegem
(Merchtem), ou Kristof et Karolien vivent
encore. En tant qu'amateur passionné de
ces « jouets », il trouvait qu'il devait parcou-
rir trop de kilomeétres pour trouver un bon
magasin. Du coup, il a décidé de langer son
propre magasin : Sagishop. Entre-temps, il
a mis fin a son initiative. Un travail a temps
plein, un magasin et une friterie : a la fin, la
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combi-
naison n'était  plus
viable. Son magasin a été offert au marché
le 10 novembre 2016 et, le lendemain, il
était vendu. Le 30 novembre, Karolien et lui
ont acheté la friterie't Patatje a Baasrode.
Eh bien, ils n'ont pas trainé! Karolien, elle
aussi, aime bien travailler. Avec son frere
et sa sceur, elle avait repris le commerce de
viande de ses parents. Ensemble, ils géraient
la société Koelarient dans la Broekstraat a
Opwijk. Un travail dur avec beaucoup de
stress. Trois grossesses ont connu une fin
dramatique. Son fils Lars est né six a sept
mois plus tard. Entre-temps, il s'entend tres
bien avec Noa (10 ans), la fille de Kristof et
de son partenaire de I'époque. Aprés avoir
quitté Koelarient, Karolien ne travaillait
plus. Mais ¢a lui rendait trés nerveuse. Dans
un premier temps, elle a commencé a tra-
vailler dans un supermarché, mais elle n'a
pas tenu pendant plus qu'une semaine. Elle
voulait élaborer une activité indépendante.
Aprés la naissance de Lars, la décision a été
prise : une friterie. Le 8 aolt 2016, ils sont
devenus les propriétaires du batiment qu'ils
ontrénovés et réaménages de leurs propres
mains et moyens : nouvelles fenétres, nou-
velles portes, nouvelles toilettes, nouveau
sol, nouveau comptoir, nouveaux frigos, ...
un investissement important.
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Eddy Cooremans

A l'issue de ces travaux de rénovation, ils
devaient apprendre comment cuire des
frites de qualité. Et ils ont trouvé un ex-
cellent prof : Eddy Cooremans. Il habite
dans la méme commune de Peizegem et
il est un « maitre-frituriste ». Il a été actif
comme frituriste au pavillon belge a l'ex-
position mondiale de Milan en 2015. Par le
passé, Eddy avait une friterie a Humbeek
et il achetait ses brochettes chez ... Koela-
rient a Opwijk. Eddy leur a appris les subti-
lités du métier.

A quelques reprises, ils ont fait des tests
et leur famille a servi de cobaye. Apres
ces tests, ils étaient préts pour le jour J.
« J'étais vraiment trés nerveuse et mes
mains tremblaient quand j'ouvrais la porte
pour les premiers clients. Le tout premier
client était un homme qui nous fréquen-
tait déja réguliérement dans notre Sagi-
shop a Peizegem. Il avait fait tout le trajet
de Londerzeel a Peizegem pour déguster
nos premiéres frites. Une belle surprise et
un chouette geste de sa part. »

Gérant chinois

Avant que Karolien et Kristof le transformaient
en un établissement moderne et propre, le
batiment quelque peu délabré hébergeait
une autre friterie appelée 't Patatje. Celle-ci
avait été reprise par un gérant chinois mais,
quelques mois plus tard, le batiment était de
nouveau vide. « Il a donc vraiment fallu re-
commencer a zéro. »

Entre-temps, Karolien et Kristof constatent
que des clients qui, il y a quelques semaines,
sont venus pour la premiere fois, sont deve-
nus des clients fideles. Et ils ont également ap-
pris quen Flandre Orientale, les gens aiment
bien les saucisses a base de viande de cheval.
Quelques kilometres plus loin, au Brabant fla-
mand, on les trouvera dans presqu’aucune
friterie. La méga-saucisse au curry est trés po-
pulaire. A c6té d'un large éventail de snacks,
Den Broekkant offre aussi les Bicky Burgers,
les spaghettis et les boissons froides.

Satisfait

Malgré la charge de travail importante (Le
matin, Kristof se levé tres tot le matin. Le soir,
il ne va dormir que quand la friterie a fermé
ses portes.), Karolien et Kristof sont trés sa-
tisfaits du succes de la friterie. Karolien dit :
« Notre fils dort bien, ce qui nous donne le
calme le matin nécessaire pour se remettre
des efforts. Mais je me sens parfaitement
heureuse de ce que je fais. Lappréciation des
nombreux clients est trés encourageante. Je
dois admettre que j'étais légérement effrayée
devant ce saut dans l'inconnu, mais Kristof
est plus courageux. Tandis que moi, je sois
plutét quelqu’un qui calcule et quelqu’un
qui est tres méticuleux. Pour moi, la per-
fection n'est pas encore suffisante. » Kristof
prépare les frites, Karolien prépare toutes les
commandes, elle les sert ou elle les emballe
pour étre emportées. Karolien et Kristof sont
aussi tres satisfaits de I'assistance de la socié-
té Bosteels (sauces et snacks) qui leur a aidé
avec beaucoup de conseils, mais aussi avec
beaucoup d’éléments matériels. La publicité
du mois de mars (une saucisse gratuite pour
toute commande de 10 euros) était un suc-
cés. Kristof dit : « Nos clients mangent sur-
tout ce quiils aiment bien. lls profitent de la
vie etils sont préts a dépenser un peu plus...
et je ne peux pas leur en vouloir. Profiter de
la vie, on le fait finalement principalement
a travers notre estomac. Et tant mieux, s'ils
le font avec des frites de notre friterie. C'est
notre objectif : des clients satisfaits de la qua-
lité et du service que nous offrons. C'est tout
ce qu'il faut. »

Réves?

On enchaine avec une question tradi-
tionnelle qui, pour Kristof et Karolien, qui
viennent de se lancer pourrait s'avérer pré-
maturée : avez-vous encore d'autres réves
? Kristof ne doit pas réfléchir longtemps. «
je voudrais maintenair mon emploi en tant
que monteur-installateur pendant un cer-
tain temps mais, si possible, a terme, jopte
néanmoins pour la friterie. Je réve méme
d’une friterie mobile qu'on pourrait utiliser
pour des événements et les fétes. Ce serait
super. Mais attendons un peu et regardons
comment Den Broekkant se porte. »

En toute confidentialité, Karolien nous chu-
chote : « En réalité, on a encore un réve. On
voudait encore un enfant. Ce ne sera pas fa-
cile a combiner avec la friterie, mais méme
si ce sera dur, on y arrivera. Nous l'avons
déja ressenti et prouvé a plusieurs reprises.
» Kristof introduit une belle portion de frites
dans la graisse et nous fait un clin d'ceil.
Pour réaliser ce réve, il n‘aura pas besoin
d’assistance d’Eddie Cooremans.

Frituur Den Broekkant
Broekkantstraat 130, 9200 Baasrode
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Plus de faillites dans I’horeca et moins de starters pour le
commerce de détail a Bruxelles apres les attentats du 22 mars

Les attentats sur l'aéroport de
Zaventem et la station de métro de
Maelbeek ont eu des répercutions
pour le secteur horeca bruxellois et
le commerce de détail. D’'une étude
effectuée sur base des chiffres du
bureau d'informations commer-
ciales, Roularta Business Informa-
tion, il ressort que le nombre de fail-
lites et de cessations pour I'horeca
bruxellois a augmenté de 13 pour-
cent et 1,2 pourcent respectivement
entre avril 2016 et février 2017. Pour
le commerce de détail bruxellois,
visiblement moins de starters (-12
pourcent) ont créé leur propre en-
treprise pendant cette période. «
Avec les différentes mesures de sou-
tien, les gouvernements fédéral et
bruxellois ont tenté d'éviter le pire
pour ces deux secteurs .

Les mois passés nont pas été évi-
dents pour le secteur horeca bruxel-
lois et le commerce de détail dans
la capitale. Apres les attentats sur la
station de métro Maelbeek et I'aéro-
port de Zaventem, beaucoup moins
de touristes belges et étrangers se
sont rendus dans la capitale. Ceci a
eu, bien évidemment, des répercus-
sions pour le secteur horeca et le
commerce de détail vu que ces deux
secteurs vivent non seulement des
bruxellois, mais aussi de clients en
dehors de la capitale, des voyageurs
d’un jour venant des quatre coins du
pays mais aussi des touristes étran-
gers et des personnes en voyage
d‘affaires.

Malgré que les attentats aient sur-
tout entrainé une baisse du nombre
de clients dans les magasins, cafés,
restaurants et hotels pendant les
premiers mois apres les attentats,
il semblerait que les conséquences
pour ces deux secteurs sont tou-
jours lourdes un an aprés les atten-
tats. Entre avril 2016 et février 2017,
il y a eu 13 pourcent de faillites en
plus dans I'horeca bruxellois par
rapport a la période avril 2015-fé-
vrier 2016. Le nombre de faillites a
augmenté de 320 (avril 2015-février
2016) vers 362 faillites (avril 2016-fé-
vrier 2017). Le nombre de cessations
dans I'horeca bruxellois a égale-
ment augmenté lors de cette méme
période, mais dans une moindre
mesure, a savoir 1,2 pourcent. Il y a
eu 540 cessations entre avril 2015 et
février 2016 par rapport a 547 cessa-
tions entre avril 2016 et février 2017.
Le nombre de cessations dans le
commerce de détail bruxellois (-1,2
pourcent) et le nombre de faillites
(-1,5 pourcent) a baissé légérement,
mais c'est surtout le nombre de star-
ters qui s'est écroulé de 11 pourcent
dans ce secteur entre avril 2016 et
février 2017 par rapport a la méme
période de l'année précédente.
838 commerces ont été créés entre
avril 2015 et février 2016 et ‘seul’
745 commerces entre avril 2016 et

février 2017. Moins de gens ressentent le be-
soin de créer un commerce dans la Région de
Bruxelles-Capitale depuis les attentats.

Les attentats ont fortement entaillé I'image de
Bruxelles, mais d'autres facteurs jouent égale-
ment un réle pour expliquer l'attractivité ré-
duite de notre capitale, a savoir : les bouchons
quotidiens dans et aux alentours de Bruxelles,
les problemes fréquents avec les tunnels ou la
zone piétonniére qui connait peu de succes.
Ces problémes nuisent évidemment a l'image
de Bruxelles. Beaucoup de Bruxellois et des
personnes habitant dans la périphérie s'abs-

tiennent donc de visiter les axes commerciaux
importants dans le centre et a I'avenue Louise.
Toutefois, la situation aurait pu étre bien pire
pour les établissements horeca et les com-
merces de Bruxelles. Les mesures de soutien
du gouvernement fédéral et bruxellois ont
aidé les entreprises bruxelloises a garder la
téte au-dessus de l'eau. Ces mesures ont déja
été prolongées jusqu'au 31 décembre 2016.
Sur le plan fédéral, il s'agissait entre autre du
chémage temporaire pour force majeur pour
les entreprises situées a Bruxelles et dans le
Brabant-Flamand et une variante limitée pour
d'autres entreprises. Les délais, majorations
et intéréts en cas de paiement tardif ont été
assouplis temporairement au niveau des coti-

sations patronales, de la TVA et du précompte
professionnel. Les établissements horeca et
les commerces de Bruxelles et de Zaventem
ont également pu obtenir un report d'un an
du paiement de leurs cotisations sociales sans
majorations.

Le gouvernement bruxellois a aidé les entre-
prises en difficultés par le biais d'un systeme
de garanties temporaires venant du Fonds
Bruxellois de garantie, mais aussi a l'aide de
crédits de crise de 20.000 a 200.000 euros qui
ont été fournis par la Société régionale d'inves-
tissement de Bruxelles (SRIB). Ce large arsenal
de mesures a formé un bouclier important face
aux problémes auxquels les entreprises bruxel-
loises ont été confrontés apres le 22 mars 2016.

Nouveau concept global exclusif pour 1’horeca

The most crispy chicke

Mad Roosters

Mad Roosters: 15x3x508 15 buckets inclus
3 sauces délicieuses, emballeés par goiit

Intéressé?

Mail: sales@vanreusel.be ou contactez votre représentant
Nous avons prévu un lot promotionnel ‘Mega’

LS S §6 56 56 5 e ot
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HALLES DES FOIRES
24 - 25 - 26 SEPT. 2017

SALON PROFESSIONNEL DES PRODUITS CULINAIRES ET EQUIPEMENTS
VAKBEURS ROND GASTRONOMISCHE PRODUCTEN EN PROFESSIONEEL MATERIAAL

QUI SONT LES EXPOSANTS?

Les fabricants, producteurs, distributeurs de

> produits du terroir, produits originaux, produits gastronomi-
ques, produits exotiques, produits de féte ...

> produits certifiés, produits labellisés, produits bio, produits
fermiers...

> produits a base de pommes de terre

> produits a base de blé

BOISSONS ALCOOLISEES ET NON ALCOOLISEES
Cafés, Thés, Eaux, Softs, Bieres, Vins, Champagnes

Alcools, Jus de fruit

CONSISTANT

Viandes, Volailles, Produits de la mer

DESSERTS

Glaces, Chocolats, Produits sucrés

EQUIPEMENT PROFESSIONNEL

Matériel de cuisine, Fours a pain - Fours a pizzas, Comptoirs
frigos, Réfrigération, Chambres froides, Machines et ma-
tériel  d'atelier, Aménagement  d'atelier, Installation
d'éclairage, Transports, Décorations & art de table, Textiles,
Food Trucks, Matériel pour le magasin, Sols et murs, Cais-
se et systémes de paiement, Hardware - software, Vétements

professionnels, Mobilier.

SERVICE

Blanchisserie, Hygiene, Textiles, Cadeaux d’entreprise,

Cadeaux d'affaires, Société d'intérim, personnel extra, institu-
tionnels, formation, presse, Organisme de formation.

IN 2016

EEN GROEI VAN 25,5 % VOOR

DE TWEEDE EDITIE VAN DE BEURS.

HORECA SHOW 2016 verwelkomde

> 78 exposanten

> 9820 professionele bezoekers
uit de horeca en de voedingssector,
uit Wallonié, Vlaanderen, Limburg en
Nederland.

DEELNEMEN? PRIJZEN EN FORMULES?

Er zijn verschillende formules mogelijk.
Naakte standplaats of uitgeruste stand.

| Hugo SCHRYERS

T, +32 496 648 921
hugo@horecashow.be

WIE ZIJN DE EXPOSANTEN ?

Fabrikanten, producenten en verdelers van

> streekproducten, originele producten, gastronomische pro-
ducten, exotische producten, feestproducten...

> gecertificeerde producten, gelabelde producten, biologi-
sche producten, landbouwproducten...

> producten op basis van aardappel

> producten op basis van graan

ALCOHOLISCHE EN NON-ALCOHOLISCHE DRANKEN
Koffie, Thee, Water, Frisdrank, Bier, Wijn, Champagne, Sterke
drank , Fruitsap

VOOR- EN HOOFDGERECHTEN

Vlees, Gevogelte, Vis en zeevruchten

DESSERTS
IJs, Chocolade, Zoetigheden

PROFESSIONELE APPARATUUR
Keukenapparatuur, Werkbladen en

koelkasten, Koeling, Koelcellen, Machines en materiaal voor

Brood- / pizza-ovens,
atelier, Atelierinrichting,  Verlichtingsinstallaties, Transport,
Decoratie & tafelkunst, Textiel, Food trucks ,Winkelmateriaal,
Vloeren en muren , Kassa's en betaalsystemen, Hardware - soft-
ware , Beroepskleding, Inrichting en meubilair.

SERVICE

Wasserij, Hygiéne, Textiel, Bedrijfsgeschenken, Relatiegeschen-
ken, Interimkantoor, extra personeel , Instellingen, opleiding,
pers, Opleidingsorganisatie

Organisation : Fairpak SPRL - Chaussée de Mons 439 - 7810 Maffle - T. +32 (0)68 45 45 45 - info@horecashow.be - www.horecashow.be
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Burger Brands Belgium (BBB), I'entreprise qui chapeaute Quick et Burger King en Belgique et au Luxembourg, a
dévoilé ses plans concrets. Les deux chaines continueront d’exister en parallele et les franchisés pourront choisir
eux-mémes.

Des plans ambitieux

Aujourd’hui, Burger Brands Belgium compte 92 restaurants Quick en Belgique et 9
au Luxembourg, mais souhaite « étendre ce nombre a 120 établissements Quick et
Burger King en Belgique et au Luxembourg d’ici cing ans ». C'est ce que précise le
dirigeant Kevin Derycke dans le journal francophone I'Echo. Derycke mise sur une
répartition équilibrée : donc un soixantaine d'établissements de chaque enseigne.
Toutefois, I'objectif est d'ouvrir les cing a sept premiers Burger King encore cette
année.

« C'est le franchisé qui choisira I'enseigne qu'il souhaitera gérer a I'avenir, mais nous
allons poursuivre nos investissements dans lI'enseigne Quick. Nous allons d’ailleurs
lancer une nouvelle campagne de communication trés bientot », selon le CEO.

Sortez vos calculettes

Pour choisir, il faudra bien calculer. Chaque enseigne utilise d’autres conditions financiéres. Les franchisés ont pu les
consulter: «1l'y a des pours et des contres », explique un franchisé — qui souhaite rester anonyme — au journal L'Echo.
Un Burger King ‘réaliserait un chiffre d'affaires de 4,5 millions d'euros, ce qui représente plus du double des ventes
d’un Quick. Au niveau organisationnel, le Burger King exige plus de personnel », précise-t-il.

Les royalties pour I'exploitation d'un Burger King sont également plus élevées : sur une échelle de grandeur de 8%
du chiffre d'affaires d'un Burger King, par rapport a 5% chez Quick. En ce qui concerne I'immobilier, Burger King est
plus cher : 12% du chiffre d'affaires des franchisés Quick est destiné a payer le loyer, pour les franchisés Burger King,
ce pourcentage s@éléve a 13%. « Mais ils nous ont dit que les franchisés Burger King doivent moins contribuer aux
dépenses marketing », peut-on lire dans le journal économique. Chez Quick, il s'agit de 5,25% du chiffre d’affaires.

Les Belges sont friands de petits pains fourrés, de préférence fraichement préparés. Panos est la chaine la plus
populaire, mais le Belge préfére encore acheter ses produits auprés d’'une sandwicherie indépendante.

Le lunch ou snack le plus populaire pour le consommateur belge ? D’aprés
la grande enquéte sur les snacks de Food in Mind et iVox, c'est toujours le
petit pain fourré. Et de préférence préparé sur place, sous les yeux du client.
Pas moins de 77% manifestent une nette prédilection pour les petits pains
préparés sur place. lls sont ressentis comme plus frais que les pains préembal-
Iés ou préparés a I'avance.

Les sandwicheries sont |égion. Parmi les chaines, Panos est de loin la plus con-
nue, suivie a bonne distance par Délifrance et Le Pain Quotidien. Panos est en
outre préférée aux autres chaines dans environ la moitié des cas.

Cela dit, le consommateur se rend plus souvent chez I'indépendant local que
dans une chaine. Lindépendant reste donc le fournisseur numéro 1 pour les petits pains fourrés. Les principales
raisons d’opter pour une sandwicherie spécifique ? La bonne qualité, la préparation toute fraiche, la variété et la
facilité d'acces.

L'un des partenaires de la grande enquéte sur les snacks de Food In Mind et iVox est Exki, une chaine a succes qui
mise sur la santé et le go(t dans un environnement agréable. Quelques promesses de la marque Exki : “moins de
gras, moins de sucre, plus de golt” et “produits végétaux du pays”.

L'accueil est un atout complémentaire. Un bon exemple est I'implantation d’Exki a la porte de Namur a Bruxelles, ou
I'on peut savourer une délicieuse tasse de café équitable des 7h30 dans une ambiance chaleureuse. Vous pouvez y
lire le journal et planifier votre travail loin de la cohue.

Coca-Cola investit 1,9 million d’euros a
Anderlecht
Coca-Cola va investir 1,9 million d’euros dans le centre d'innovati-

on d’Anderlecht. Une nouvelle ligne de production y sera installée
pour la fabrication de nouvelles boissons a petite échelle.

Automatisation

Le centre d'innovation de Coca-Cola a Anderlecht est I'un des prin-
cipaux au monde. La plupart des boissons du groupe, excepté Co-
ca-Cola et ses variantes, sont développées dans le département de
recherche (R&D). Les boissons qui y sont produites sont commerci-
alisées dans 122 pays, ce qui représente environ deux milliards de
consommateurs.

Avec cet investissement Coca-Cola souligne une fois de plus I'im-
portance de son ancrage locale en Belgique. La nouvelle ligne de
production remplacera une partie de I'ancienne installation et per-
mettra d'écourter le processus de production, qui ne prendra plus
que 4 heures, soit trois fois moins. En outre la ligne est entiérement
automatisée et peut produire différentes sortes de boissons. Méme
le nettoyage des bouteilles avant 'embouteillage et le conditionne-
ment du produit fini sont automatisés.

Mieux tester

« Grace a cet investissement nous pouvons offrir a nos panels de
consommateurs une expérience globale. Afin de comprendre les
préférences des consommateurs au niveau du goUt et de I'embal-
lage, il est important de leur offrir une expérience gustative aus-
si réaliste que possible. Ce feedback est crucial afin de corriger la
boisson ou la variante de godt si nécessaire, avant que nous preni-
ons la décision stratégique de lancer le produit sur le marché. En ce
sens la ligne pilote en Belgique est une étape importante et logique
dans les ambitieux projets d'innovation de Coca-Cola », explique le
directeur R&D Jean Christophe Lombard.

Ces derniéres années de nombreuses nouvelles boissons ont été
développées a Anderlecht, notamment la boisson énergisante
Nalu, le soda Finley et I'eau aromatisée Chaudfontaine Fusion. En
outre le centre se charge d’'adapter certaines boissons existantes,
afin d'en réduire la teneur en sucre.

FRITEUSES

PAROIS DE CUISSON
LIGNES DE CUISSON
PROFESSIONNELLES

Téléphone (central et support):

+32 (0) 11/41.42.46

info@hegrofriteuse.be
www.hegrofriteuse.be
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AD VAN GELOVEN /MORA SPRL GOOD ‘n FOOD (MASSAFRIT sa) NOYEZ HORECA SPRL
gi(')'(‘)e,eﬁse"'aa" 1 © (Grossiste) (Produits pour friture) RBENODIGG,, VADA frituurvetten en olién
T 014/802 97.30 Generaal De Wittelaan 12 o 26
F:014/82.97.52 $ 2600 Mechelen Menesteenweg 232 Fabriekstraat 2
www.mora.be - info@mora.be m T:015/29.02.55 8940 Wervik 9470 Denderleeuw
@ . - "
F:015/29.02.56 T:056/31.14.54 ‘o,wu phon e T:03/664.64.31 - F: 03/665.35.23

www.avc-vada.com - info@avc-vada.com

(Margarine) (Snacks au poulet) Nys Machinery Equipment VALORERIT Val ) Frls
4400 AWIRS , industrclaan 31 Antwerpsesteenweg 55 2630 ARTSELAAR ajprir
T:04 2737100 ® GReen enery 8930 Menen Tet $32(0)3 887 3341  Fax +32(0)3 887 33 57 Koningin Astridlaan 50 bus 8
www.algremont.be ( e T:056/521.421 1780 Wemmel

) - F:056/521.420 info@nys-machinery.be www.nys-machinery.be t:02/456.84.51

www.valorfrit.be

i ualty Sauce: /<~ @~ HOVICON INTERNATIONAL B.V FLORIGO H H RT n
elgian Quality sauce: A) DISTRIBUTEURS en INOX et en PLASTIQUE VANDAEL HORECA SA
3190 Boortmeerbeek i de haute qualité. FRYERS (Grossiste)
T-016/60.61.44 — P.0.Box 40-2140 AA Vijfhuizen Nederland FRYING EQUIPMENT BELCIUM Herentalsebaan 643
F:016/60.58.15 www.andasauces.be T:0031-235581988 N’Fryers Europe 2160 Wommelgem
F:0031-235583606 AGENCE TOURNAI - FRANCE T:03/355.20.20 'ANDAEL
Sales@hovicon.com Rue du vieux comté,s7 7500 TOURNAI . B T
N N Tél/Fax +32(0)69 56 24 04 Gsm +32(0)491 3633 91 F:03/354.09.66
ARTIFRIT SPRL www.hovicon.com
(Spécialiste de frites fraiches)
Kwakenbeekstraat 21 JOFA VERPAKKINGEN VANDEMOORTELE
1755 Gooik Emballage pour la friterie E s wweq'?gmﬂfﬂ ! Tout pour friturist vafldemoortele
T:02/532.55.44 Aartrijkestraat 95 un vrairégal ! Ottergemsesteenweg (Y
GSM: 0475/97.62.28 8211 Aartrijke %‘mmm Zuid 806
T:050/.200.453 . . Pauwels NV www.facebook.com/pauwels-sauces 9000 Gang telefood . b
P F:050/208.923 - |nf°@]°fa-be Vaartstraat 176 www.pauwels-sauces.com www.vandemoorteleroodservice.be
AVIKO B.V. A o 2520 Oelegem catering@pauwels-sauces.com
(Produits de pomme de terre) VIKC K & F DE PAUW > ~
Postbus 8 - h
7220 AA Steenderen Nederland (Grossiste) 3 & r PERFECTA FRITUURAPPARATUUR BVBA " \VANDERHAEGEN
T:0031/575.458218 Nijverheidspark 42/E, 3580 Beringen i
F:0031/575.458380 - www.aviko.be Karnemelkstraat 8 DE PAUW T:011/57.16.57 en F: 011/45.23.93
9060 Zelzate info@perfecta-friteuses.be
T:09/344.36.02 - F: 09/343.01.81 www.perfecta-friteuses.be
AVENO SA s e .
(oils & fats) delizio KIREMKO CATERING PERFECTA FRITUURINSTALLATIES BVBA
Rostockweg 15 - Quat 312 « Wantestraat 10, 8780 Oostrozebeke
EQUIPMENT BELGIUM
2030Antwerp . - T:056/70.24.86
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info@kiremko.be - www.kiremko.be =
1ZICO Belgium N.V.
(Snackproducten) Ha \ LA WILLIAM SA - - VANREUSEL o
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T:+32 89 460 302 y 1840 Londerzeel Mosten 17 3g§e0nlylveg t-Achel
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www.quatra.be - www.oliobox.be

APPARATENFABRIEK BEREILA BV VAN ROSSEM sprl

uw dispenserspecialist! le g ra n d REMOFRIT SPRL (Snacks et sauces m"’-‘- Rossem
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$epen®
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info@bereila.nl - www.bereila.nl ut [ Y

T:03/735.00.00 - F: 03/735.00.20 d
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SA THEO COERTJENS INT. - F:056/61.35.17 o et bk e :zr::r%‘:rrac‘iﬂa(:'e‘s& congélation
(producten: stoofvlees - ' matériel frigorifique professionnel
vol au vent - goulash - worsten) MC CAIN FROZEN FOOD DIV. SWINKELS SNACKERY&BACKERY/ Campus Blairon - Office 452 &by
Kleine Veerle 101 - 2960 Brecht (Frites, spécialités de pommes de terre, ...) ampus Blairon ce ANz
T:03/313.07.00 - F: 03/313.74.68 Nijverheidsstraat 2 SOUFLESSE Steenweg op Gierle 100 = Id
. riaeril i 2280 Grobbendonk Hulsbos 1 2300 Turnhout A1Ve
www.coertjens.be T:014/50.82.11 5431 NZ Cuijk D t:014/39.49.90 - F: 014/39.49.91 coldRsafe
F:014/50.03.01 Tel. 00 31 4853173 60 f www.veld.be - info@veld.be
FREE FOODS sa info@snackerybackery.nl 86
(Grossiste horeca www.snackeybackery.nl :
Beversesteenweg 572 MESSIAEN )
8800 Roeselare (Grossiste produits pour friture)
T:051/21.15.02 . Nijverheidstraat 37
F:051/24.33.53 FreeFoods 9040 Gent
T:09/228.21.09 mE’
F:09/228.76.02 HORECASERYICE

FRIETMUSEUM

Vlamingstraat 33
8000 Brugge
T:050/34.01.50
info@frietmuseum.be

TOUT POUR
LE FRITURISTE
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NAVEFRI
¥ UNAFRI

PARTENAIRES EN VEDETTE

PERFECTA FRITUURAPPARATUUR BVBA
Nijverheidspark 42/E, 3580 Beringen
T:011/57.16.57 en F: 011/45.23.93
info@perfecta-friteuses.be
www.perfecta-friteuses.be

PERFECTA FRITUURINSTALLATIES BVBA
Wantestraat 10, 8780 Oostrozebeke
T:056/70.24.86

AD VAN GELOVEN /MORA SPRL

Berkebossenlaan 1
2400 Mol E

T:014/82.97.30
F:014/82.97.52
www.mora.be - info@mora.be

info@perfectafrit.be AIGREMONT SA ez %Wﬂ( 2221
(Margarine)
SPEIFECTA || ssonwss —
wwalgremor @emmes
byba www.algremont.be
ROYAAN

Gater ... c'est notre métier

1

. S e
ot Bpuiteniniis “Foliioon: LAAN

TOUT POUR
LE FRITURISTE

TOUT POUR LE FRITURISTE

MEMBRES DU COMITE

Bernard Lefévre

Président National

Schillekensberg 21 - 3460 Bekkevoort
info@navefri-unafri.be

T.0494 51 04 89

Pol Vanden Bussche

Vice-président

Ruddervoordestraat 111 - 8820 Torhout
T.050221186-047529 1692

Hans De Meyer
administrateur délégué
Plein 103 - 9970 Kaprijke

Eddy Cooremans
administrateur délégué
Galgestraat 97 - 1785 Merchtem

Contactez-lez: info@navefri-unafri.be

Depuis octobre 2016, Unafri-Navefri travaille en étroite collaboration avec la Fédération HoReCa Wallonie. Cette collaboration a pour but de permettre un
plus large savoir-faire, une plus grande représentativité et un meilleur service. L'aspect relatif a la défense de nos intéréts communs est confié a la section
professionnelle Frituristes au sein de la Fédération HoReCa Wallonie. Unafri-Navefri s'occupera dorénavant de la promotion de l'artisanat et du
développement de notre culture de la Frite. En tant que membre, vous pouvez bénéficier d'un service plus étendu ainsi que de nombreux avantages offerts

par la Fédération HoReCa Wallonie.

DEVENEZ MEMBRE MAINTENANT

ET BENEFICIEZ DE NOMBREUX AVANTAGES !

Des conseils et une aide dans vos démarches
administratives et juridiques

Un accés complet et privilégié au site web et a
tous les documents officiels

Une information réguliere via nos newsletters
et nos périodiques Horeca ECHO et Horeca
JOURNAL

Une réduction annuelle de 10% a la Sabam
(plafonnée a 43,92€)

Un taux préférentiel auprés d'Europabank et
sur la commande de vos éco-chéques aupres
d'Edenred

Un tarif avantageux sur |'acceptation des titres-
repas électroniques Edenred, Sodexo et
Monizze

Un carnet de bons de réductions auprés de
nos fournisseurs partenaires (voir site)

Votre entrée pour le salon Horecatel

Etc.

ETRE BIEN INFORME, C'EST L'ESSENTIEL !
Chaque entrepreneur se voit constamment
confronté a de nouvelles reglementations, a
plus d’administration, 3 des frais
supplémentaires. Une information correcte et
mise a jour est donc d'une grande importance.
La Fédération HoReCa Wallonie met un point
d'honneur a informer ses membres rapidement
et clairement sur |'actualité sectorielle.

VOTRE ADHESION EST NOTRE FORCE !

La Fédération HoReCa Wallonie défend vos
intéréts a tous les niveaux de pouvoir. C'est
pourquoi, nous avons besoin de vous ! Plus la
fédération est forte et représentative, plus elle
aura la légitimité de porter vos revendications
et de faire valoir vos droits auprés des
politiques et instances administratives.

Vous n'étes pas affilié a la Fédération HoReCa Wallonie? Vous souhaitez devenir membre

Frituriste ?

N’'hésitez plus un instant et affiliez-vous sur www.horecawallonie.be (cliquez sur « Devenez

membre », dans la colonne de droite).

Le montant de I'affiliation annuelle s’éléve a 85€ et est totalement déductible fiscalement.

Pour voir tous les avantages: www.horecawallonie.be

Fédération
HoReCa

Wallonie

Fédération HoReCa Wallonie Asbl

Tél.: 081/72.18.88 — Fax : 081/72.18.89
frituristes@horecawallonie.be
www.horecawallonie.be

Av. Gouverneur Bovesse 35/1 - 5100 Jambes

Pour plus d'informations au sujet de I'affiliation, prenez contact avec votre association provinciale :

Fédération HoReCa
Hainaut Asbl

Tél : 065/34.66.25
hainaut@horecawallonie.be

Fédération HoReCa
Liege Asbl
Tél : 04/252.50.50

liege@horecawallonie.be

Fédération HoReCa

Namur et Brabant Wallon Asbl
Tél:081/74.97.65
namur-bw@horecawallonie.be

Fédération HoReCa
Luxembourg Asbl
Tél:063/63.57.97
luxembourg@horecawallonie.be
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