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INLEIDING. 

De v i sk le inhande laar heeft in de d i s t r ibu t i e sek to r van vis en 

v i sse r i jp rodukten een z e e r voorname rol te vervul len, v e r m i t s hij 

r e c h t s t r e e k s me t de konsument in kontakt komt. Hij dient e r dan 

ook s teeds voor te zorgen vis van e e r s t e kwal i te i t te koop aan te 

bieden en de inspanningen van v i s s e r s , g roo thande laa r s en v i s v e r -

werkende bedr i jven ten aanzien van de kwali te i t niet te niet te doen. 

Om deze opdracht te verwezenli jken, moet de v isk le inhandelaar 

de nodige be roepskenn i s bezit ten en moet hij over een aangepas te en 

moderne winkelui t rus t ing beschikken. 

Hierbi j dient niet uit het oog ve r lo ren te worden, dat de de ­

tai lhandel in v i s door de aa rd van het produkt in wezen s te rk van de 

andere voedingstakken verschi l t . De vis stel t de hande laa r voor p r o ­

blemen, die in andere b ranches minder voorkomen. Deze problemen, 

zoals het bederfel i jk k a r a k t e r van de waar , de koeling, de opslag, 

de hygiëne, de p r e s e n t a t i e enz. vragen d a a r o m specia le oplossingen 

die op het produkt moeten worden afgestemd. 

Alhoewel in versch i l l ende gevallen r eeds m e r k w a a r d i g e r e a l i ­

sa t i e s tot stand kwamen, dient toch ve rme ld te worden dat, a lgemeen 

gezien, de viswinkels de moderne evolutie die zich in andere takken 

(bv. de zuivel - en vleeshandel) heeft voorgedaan, s lechts ten dele 

hebben gevolgd. 

Daar de koopgewoonten van de konsumenten ech te r sede r t 

enkele j a r en v e r a n d e r d zijn, en deze t e rech t be t e r e kwali te i t en 

- well icht onbewust - een be t e r e p r e sen t a t i e in een aantrekkel i jke 
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winkel e isen, i s het noodzakelijk dat voor de modern i se r ing van de 

u i t rus t ing van de viswinkels een g ro t e r e inspanning wordt gedaan. 

In deze b rochure i s het dan ook de bedoeling enkele p rak t i sche 

raadgevingen te ve r s t r ekken voor de u i t rus t ing van nieuwe handelszaken 

en de m o d e r n i s e r i n g van bestaande winkels . Achtereenvolgens worden 

de a lgemene inr icht ing, de ui t rus t ing en de p re sen ta t i e en bewaring 

van de v is besproken. 

1. De a lgemene inr icht ing van de viswinkel. 

De voorschr i f ten over de a lgemene inr icht ing van de viswinkel 

omvatten : muren , zolder ing en vloer , deuren en vens t e r s , verl icht ing 

en ver lucht ing. 

1.1. Muren,_ zoldering_en_ vlqer^ 

De wanden dienen effen en waterd ich t te zijn. Zij moeten vol­

doende weer s t and aan schokken kunnen bieden. Spleten en andere be ­

schadigingen mogen niet voorkomen. Zij moeten licht van k leur zijn 

om het l icht te wee rkaa t sen en een net en hygiënisch uitzicht te geven. 

E r mogen geen overbodige ui ts tekende ornamenten voorkomen. Le i ­

dingen dienen in de muur zelf te worden verwerkt . 

Keramieken t ege l s of m a r m e r e n platen, die l iefst tot de zolder ing 

doorlopen, vo rmen een z e e r goede muurbekleding. Daar deze m a t e r ­

ialen z e e r duur zijn, i s het soms aangewezen s lechts het onders t e deel 

van de wanden te bedekken. In i ede r geval dient een hoogte van min ­

s tens 2 m te worden voorzien. Wanneer tege ls gebruikt worden, moeten 

de voegen m e t een effen laag hard en ondoordr ingbaar cement worden 

gevuld. De hoogste r i j t ege l s moet boven afgerond zijn. Boven de 

stenen bekleding kan dan een waterdichte en niet aan tas tba re synte t ische 

verf (bv. epoxy-, e r e thaan - en neopreen-verven) worden aangebracht . 
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De jongste j a r en zijn evenwel ook ui ts tekende muurbekledingen uit 

kunststof op de m a r k t gekomen, die veel goedkoper uitvallen. De v e r ­

binding panee l -muur moet echter goed ui tgevoerd zijn, opdat e r zich 

geen vocht en vuil ach te r de platen zou ophopen die een bron van in 

fektie vormen en een s lechte geur ve r sp re iden . Het p laa tsen van 

panelen op de m u r e n met la twerk i s dan ook af te raden. 

Houten wanden, zelfs ove r sch i lde rd of vern is t , zijn ten s t e r k s t e 

af te raden. 

Voor al le wandbekledingen tens lot te dienen de verbindingen onde r ­

ling a l smede me t v loer en zolder ing bes t afgerond te zijn. 

De vloer moet effen zijn, v r i j van spleten en open voegen, en 

moet vervaard igd zijn uit duurzaam m a t e r i a a l dat ondoordr ingbaar i s 

voor vet en water . 

Het verd ient aanbeveling m a t e r i a l e n te gebruiken die een ant is l ip 

oppervlakte hebben, zoals bv. door het toevoegen van carborundum. 

Linoleum en verwante produkten zijn niet geschikt voor viswinkels . 

Door de a a r d van het werk dient de v loer veelvuldig gereinigd 

en afgespoten te worden. E r dient dan ook een l ichte helling en een 

afvoerput met geurafs lu i te r te worden voorzien. 

De openingen rond pijpen, kabe ls enz. die door de v loer komen 

dienen opgevuld met een s terk, ondoordr ingbaar m a t e r i a a l , bv. ha r d 

cement of specia le stopverf voor pijpleidingen. 

De zolder ing die min imum 2, 5 m hoog moet zijn dient effen, he l ­

der , glad en afwasbaar te zijn. In bepaalde gevallen kan de kondensat ie 

van water op de koude zoldering een p rob leem vormen. In dit geval 

verdient het aanbeveling de zolder ing te i so le ren , bv. me t glaswol of 
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een ander geschikt m a t e r i a a l . Ook een geschikte venti lat ie kan h i e r ­

aan verhelpen. 

De grootte van de viswinkel hangt van de omze t af m a a r zou min-
2 

s tens 16 m moeten bedragen ten einde een voldoende we rk ru imte en een 

goede hygi'éne te waarborgen . 

1. 2. Deuren_en y e n s t e r s . _ 

De deuren en v e n s t e r s dienen uit niet po reus , n i e t - abso rbe rend 

m a t e r i a a l te zijn. Voorkeur dient gegeven te worden aan ge'éloxeerd 

a luminium (x) of r o e s t v r i j s taal . Hout dient zoveel mogelijk ve rmeden 

te worden. De deuren en v e n s t e r s dienen effen te zijn, ten einde het 

reinigen te vergemakkel i jken. Tussen de r amen van deuren en v e n s t e r s 

en de muur mogen geen open voegen voorkomen, die een infekt iehaard 

voor m i k r o - o r g a n i s m e n kunnen vormen. 

1. 3. Verl ichting._ 

Een grote ver l ich t ing i s noodzakelijk niet al leen om het we rk in 

de viswinkel te vergemakkel i jken, m a a r eveneens om het ui tz icht en de 

p re sen ta t i e van de produkten in de hand te werken. De v e r l i c h t i n g mag 

de k leur van de produkten ech te r niet wijzigen. 

Men dient 500 èl 1. 000 lux te voorzien in de winkel en 1. 000 2k 

2. 000 lux in de etalage. F luorescen t iebuizen van het type "natuurl i jk 

l i ch t" zijn het m e e s t geschikt. De e l ek t r i s che ins ta l la t ie moet zo 

voorz ien zijn dat een gemakkeli jke reiniging mogeli jk i s en geen aan­

tas t ing door vocht te v rezen valt. 

(x) Eloxeren of anodiseren i s het e lek t ro ly t i sch aanbrengen van oxyde-
lagen op meta len , zoa ls a luminium en i j ze r , ten einde de k o r r o s i e -
vastheid en het ui tz icht te ve rbe te ren . 
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1. 4. Verluchting. 

In een viswinkel i s een goede vent i la t ie een absolute noodzake­

lijkheid wil men onaangename v isgeuren vermijden. In sommige ge­

vallen vols taa t een goede natuurl i jke venti lat ie . Het i s echter m e e s t a l 

aan te raden één of twee vent i la toren te voorzien. Deze moeten ge ­

makkelijk uiteen te nemen zijn, me t het oog op de reiniging. 

E r dient te worden gestreefd n a a r een luch tve rve r s ing van 2 tot 

6-maal het winkelvolume per uur. Een lucht toevoer roos te r , l i e fs t 

aan de t egenoverges te lde kant van de vent i la toren, mag niet ontbreken. 

2. De u i t rus t ing van de viswinkel. 

Een moderne viswinkel moet beschikken over een aangepaste u i t ­

rusting, ten einde niet al leen het werk in opt imale omstandigheden te 

laten verlopen, m a a r eveneens de v is en v i sse r i jp rodukten in de bes te 

voorwaarden te kunnen bewaren en t e koop aan te bieden. 

De u i t rus t ing en het m a t e r i e e l moeten zo ve rvaa rd igd zijn, dat e r 

geen opeenhoping van stof of visvuil kan geschieden en dat zij gemak­

kelijk afwasbaar zijn. Hout zou zoveel mogeli jk dienen ve rmeden te 

worden. Zink, koper en hun leger ingen zijn wettelijk verboden daa r 

zij giftig zijn. 

De a a r d en de groot te van de u i t rus t ing hangt van de omzet van de 

viswinkel af. l e d e r e viswinkel dient ech te r over een zeke re bas i su i t ­

rust ing te beschikken, nl. t r a n s p o r t - en manipulat iebakken, toonbank, 

werktafe ls , wasbak, afvalbak, frigo, koeltoonbank, d iepvr ieskas t of 

- toonbank, weegschaa l en klein m a t e r i e e l (messen enz . ) . 

Voor g r o t e r e viswinkels kan het aan te raden zijn daarbi j over een 

kleine i j smachine , mosse l r e in ig ingsmach ine , v i sbakins ta l la t ies , akwar ium 

e. a. te beschikken. Deze l aa t s t e worden h ie r ech te r niet v e r d e r b e ­

handeld. 



Figuur 1 - Ineenschuifbare en op elkaar stapelbare 

polyethyleen kisten. 
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2 . 1 . ^ ^ ^ s 2 P ^ t - _ ^ jnanij>ulatiebakken. 

Ver lo ren verpakkingen (houten kis ten of kis ten uit ge'êxpandeerd 

polystyreen) mogen door de v i shande laar niet opnieuw worden gebruikt . 

Kis ten me t geëxpandeerd polys tyreen zijn ten s t e rk s t e aan te raden , 

daar zij l icht en hygiënisch zijn en een s t e rk i so l e r end ve rmogen b e ­

zit ten. Indien de voorkeur aan herbru ikverpakking wordt gegeven, komen 

vooral a luminium en plas t ieken k is ten in aanmerk ing . Deze l a a t s t e 

hebben de m e e s t e voordelen, daar zij goedkoop, l icht, s t e rk en hande l ­

baar zijn. Daarenboven zijn zij ge ru i s loos , hetgeen met meta len bak­

ken niet het geval i s . Het i s aan te raden model len te nemen die én 

s tapelbaar én ineenschuifbaar zijn. Figuur 1 geeft een beeld van d e r ­

gelijke k i s ten die leeg in e lkaar schuiven, m a a r door eenvoudig Oïn-

draa ien op e lkaa r s tape lbaar zijn. 

2. 2. Tqonbank_en _werktafel_s._ ? 

Als m a t e r i a a l voor toonbank en werk ta fe l s kan m a r m e r , arduin , 

effen k e r a m i e k , a luminium, roe s tv r i j sta%l, l^iê#sl6jf. pf een kómbinat ie 

h iervan worden gebruikt . 

In i e d e r geval dient het m a t e r i a a l tegen w a t e r , pekel , zuren en 

Mïih - -< ,• • 
vet bestand te zijn. 

Alle toonbanken en werktafe ls dienen'ztx v ' z o v^Tivaardigd te ziin dat 

^ f r* •, 
zij gemakkeli jk kunnen worden gerejj^Lgjdj»^; 

zijn voor de v loe r onder de tafels . . i i^^ ' '?» ;*»5 

Het i s ten s t e r k s t e aan te raden in p laa i s van: de t r ad i t i 

houten snijplanken ha rd rubber of pla^tiékéèr r Vooral deze plaatste zijn aan te bavelea»*d*^/-S«ikóia£pKys la 

valt . De voo rnaams t e nadelen van dé hotvteft, Snijplanken zijn 

dat zij moei l i jk te re in igen en te ontsriiètteiti . ï i jn feij' 'da? 5̂1, 

geven. Bij de p las t ieken planken bes taan deze nadelen niet . D»airen-

• i.4,; 
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boven zijn deze planken sni j technisch ui ts tekend (de messen worden niet 

stomp), onbreekbaar , reuk- en smaakloos en zij hebben een lange l evens ­

duur. 

2. 3. Wasbak, 

Voor de wasbak komt l iefst r oe s tv r i j s taal in aanmerking. Het 

i s aan te raden, naas t de bak, een afdruipbord uit hetzelfde m a t e r i a a l 

of uit een andere , effen en ondoordr ingbare stof te voorzien. Opnieuw 

dient e r h i e r op gewezen te worden dat hout (zelfs overschi lderd) en 

zink uit den boze zijn. 

Daar de viswasbak om hygiënische redenen nie t voor het •wassen 

van de handen mag worden gebruikt , i s het aan te raden in de viswinkel 

op een goed be r e ikba re p laa ts een kleine lavabo me t w a r m en koud s t r o ­

mend water dat d r inkbaar i s , te voorz ien ; tevens zijn handdoeken die 

s lechts éénmaal kunnen worden gebruikt of handdroge r s met w a r m e lucht 

ten s t e r k s t e aan te bevelen. Re in ig ings - en ontsmet t ingsmiddelen moeten 

eveneens voorhanden zijn. 

2. 4. Afvalbak. 

In de viswinkel dienen één of twee gemakkel i jk v e r p l a a t s b a r e af­

valbakken voorhanden te zijn. Deze bakken moeten k o r r o s i e v r i j , effen, 

waterd ich t en gemakkeli jk afwasbaar zijn ; zij moeten eveneens van een 

deksel voorzien zijn. 

Het bes te en goedkoopste m a t e r i a a l voor de afvalbakken i s p l a s ­

tiek. E r zijn h ie rvan in de handel ve r sch i l l ende handige model len v e r ­

kr i jgbaar . 

De volle afvalbakken mogen niet in de winkel zelf worden bewaard, 

m a a r in een afzonderli jk afgesloten ru imte , die zo koel mogel i jk wordt 

gehouden. Een ver lucht ingsbuis voor de evakuatie van de geuren i s aan 

te bevelen. De ru imte dient rege lmat ig on tsmet te worden. 
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2.5. F r i go . 

Een goede frigo za l het kwali tei tsbehoud van de v is in de hand 

werken. De groot te hangt van de omzet van de viswinkel af, m a a r zou 

toch m i n s t e n s 2, 5 x l , 5 x 2 m { L i x B x H ) moeten bedragen. De 

wanden, de v loer en de zolder ing dienen uit goed afwasbaar ondoordr ing 

baar m a t e r i a a l te zijn (bv. t ege l s of ha rd cement) . De v loer moet 

daarenboven een voldoende helling ver tonen en voorz ien zijn van een af­

v o e r s y s t e e m , opdat het smel twa te r voor tdurend zou kunnen wegvloeien. 

De i so la t i e moe t van goede kwali tei t zijn (bv. geëxpandeerde kurk, 
-3 

polys tyreen m e t dens i te i t van min imum 25 k g / m , polyurethaan) . De 

dampdichte laag aan de buitenkant moet u i t e r s t v e r z o r g d zijn. Indien 

deze laag uit b i tumineuze dicht ingsmiddelen me t lage v iskos i te i t b e ­

staat, moe ten e r m i n s t e n s twee lagen worden aangebracht . Voor de 

vloer i s het ech te r in i ede r geval aan te raden de dampdichte laag in 

g lasv l ies - roof ing van 5 m m dikte te voorzien. 

De k- fak tor (warmte t ransmiss iekoëf f ic iën t ) van de ge ï so lee rde 

wand zou n ie t m e e r dan 0 ,4 k c a l / m / u u r / 0 C mogen bedragen (bv. 8 

a .10 cm kurk of po lys tyreen , 6 k 7 cm polyure thaan voor een bui ten­

t empera tuu r van 20° C). 

De koe lu i t rus t ing zou een nutt ige kapaci te i t (in kca l /u ) van ca 

20 maa l de wandoppervlakte (in m ) moeten bezi t ten. Hierdoor heeft 

de koe l ins ta l la t ie een draai t i jd van ongeveer 50 % van de totale tijd 

(12 op 24 u), rekening houdend me t faktoren zoals ver l icht ing, opening 

van deuren enz. 

In elk geval dient de koel ins ta l la t ie geschikt te zijn om in de 

kamer een t e m p e r a t u u r van 0 h, 2' C te v e r z e k e r e n , hetgeen betekent 

dat een dooiui t rus t ing dient te worden aangebracht . Het i s bes t deze 

dooiuit r u s t ing volau tomat i sch (dooiuurwerk) te la ten werken . 
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Het koe le lement dient zodanig gekozen en ge ïns ta l l ee rd 

te worden dat het zo weinig mogeli jk h inder en p l a a t s v e r l i e s in de frigo 

teweeg brengt . Dit e lement zou van het gevent i leerde type moeten zijn. 

Het ve rb ru ik van de koel ins ta l la t ie zou niet m e e r dan 700 Watt 

per uur p e r 1. 000 kca l mogen bedragen voor k l e ine re ins ta l l a t i e s 

(tot 1,000 kcal) en 600 Watt pe r 1.000 kca l voor ins ta l la t i es tot 4 .000 

kcal . 

2. 6. Kqeltoonbank_yqor_ verse_ vis^ 

V e r s e vis mag nooit zonder koudeprotekt ie worden tentoongesteld 

(zie 3 . 1 . ) . 

l e d e r e mode rne viswinkel zou dan ook over een gekoelde toon­

bank moe ten beschikken. In die gevallen w a a r s lechts een gering v e r ­

koopcijfer wordt geboekt en waa r v e r s e vis s lechts één of twee dagen 

per week wordt verkocht , kan een me t i js gekoelde toonbank dikwijls 

volstaan, d a a r de p r i j s veel goedkoper uitvalt . 

In p r inc ipe bes taa t een dergel i jke toonbank uit een ge ï so leerde 

bak waar in de vis op een laag i js wordt geplaats t . Om redenen van 

p resen ta t i e kan het soms aan te raden zijn tussen de vis en het i j s 

een a luminium of roe s tv r i j s talen p laa t te p laa tsen . 

De bodem van de bak dient l icht hellend te zijn en voorzien te 

zijn van een afloop voor het smel twa te r . Het i s ook aan te raden 

de bak met een dekse l uit plexiglas af te dekken, ten einde de koude 

be ter in de bak te behouden. 

Figuur 2 geeft een voorbeeld van een dergel i jke toonbank. De 

bak is 110 cm lang, 90 cm breed en 95 cm hoog. De ve r l ak te me ta len 

wanden zijn m e t gemiddeld 6 cm glaswol ge ï so leerd . De eigenlijke 

toonbank is 100 cm lang, 70 cm b r e e d en 20 cm diep. 
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In de m e e s t e gevallen is het ech te r ten z e e r s t e aan te raden een 

toonbank met koe lgroep te voorz ien . Twee typen zijn gekend, nl . (a) 

koeltoonbanken me t luchtkoeling en (b) koeltoonbanken met kontaktkoeling. 

In het e e r s t e geval i s de v e r d a m p e r (koelelement) op de vbbr - of a c h t e r ­

zijde van de toonbank geplaats t , te rwi j l in het tweede geval de k o e l ­

sp i ra len r e c h t s t r e e k s me t de onderzi jde van de eigenlijke koelkuip in 

kontakt zi jn. 

Op te m e r k e n valt dat deze koeltoonbanken al dan niet van een 

gekoelde r e s e r v e v a k onder de eigenlijke toonbank kunnen worden voo r ­

zien. Dit vak kan in vele gevallen de afzonderli jke frigo vervangen. 

Figuur 3a geeft een voorbeeld van een moderne ui tvoering van 

een luchtgekoelde toonbank. 

Voor het bovengedeel te zou de koelui t rus t ing ca 200 k c a l / u pe r 

m e t e r toonbank voor natuurl i jke luchtc i rkula t ie en ca 2 50 k c a l / u voor 

gevent i leerde koelu i t rus t ing moeten bedragen. Te noteren valt dat bij 

s t i l le koeling een z w a a r d e r e u i t rus t ing dient te worden voorz ien , daar 

het rendement s l ech te r i s dan bij een gevent i leerde ins ta l la t ie . 

Indien het onders t e l wordt ge ï so lee rd en dienst doet a l s v o o r r a a d ­

kas t , dan moeten ca 30 kcal p e r m e t e r toonbank voor de gevent i leerde 

koelui t rus t ing en ca 50 kcal pe r m e t e r toonbank voor natuurl i jke lucht ­

c i rkula t ie worden bijgevoegd. 

De boven- en de onderkoeling kunnen ook onafhankelijk me t één­

zelfde k o m p r e s s o r werken (2 t e r m o s t a t e n ) , m a a r dan moet elk k o e l ­

e lement r u i m berekend zijn om, bij afzonderl i jke werking, tot a a n v a a r d ­

b a r e v e r d a m p i n g s t e m p e r a t u r e n te komen. Is dit niet het geval, dan kan 

één van de v e r d a m p e r s te koud worden waardoor het gevaar voor u i t ­

droging van de vis aanzienli jk g ro t e r wordt . 
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Figuur 5 - TOONBANK MET K0NTAKTK0EUN6 Schaal 1/10 
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Het ve rb ru ik van deze koelui t rust ingen zou niet m e e r dan 1. 000 

Watt pe r uur pe r 1. 000 kcal voor k le ine re koelu i t rus t ingen (tot 500 

kcal) en 700 Watt pe r 1.000 kcal voor g ro t e r e koelui t rus t ingen mogen 

bedragen. 

De jongste j a r e n wordt evenwel m e e r en m e e r de voorkeur aan 

het type m'et kontaktkoeling gegeven. De twee grote voordelen h ie rvan 

zijn enerz i jds dat het gevaar voor ui tdrogen van de vis k le iner i s , 

daar de luchtc i rkula t ie ge r inger i s en anderz i jds dat de bovenbouw 

vr i j van v e r d a m p e r i s , hetgeen m e e r soepelheid in de opvatting van 

de toonbank toelaat . 

Figuur 4 geeft een schema van een koeltoonbank geschikt voor 

e t a l a g e . Figuur 5 geeft een moderne toonbank wee r die m e e r bedoeld 

is om in de viswinkel zelf te s taan en te rze l fder t i jd de bediening van 

de klanten toelaat . 

De koe l sp i ra len kunnen eventueel ook in een vas te toonbank uit 

m e t s e l w e r k worden ingewerkt , m a a r het l i ch t e r e metalen type ( roes t -

vr i j s taal of ve r l ak t staal) verd ient m e e s t a l de voorkeur , d a a r de 

toonbank dan v e r p l a a t s b a a r i s en de warmtegele id ing daarenboven be ter 

i s . 

Om een goede w a r m t e-ui twissel ing te hebben tussen de toonbank-

kuip en de koe l sp i ra len moeten deze l aa t s t e op kontinu wijze gelas t 

zijn. De i so la t ie moet me t zorg aangebracht zijn en op de bui tenste 

laag een goede wate rdampdich te laag bezi t ten, ten einde het indringen 

van vocht te ve rh inderen . De koelkuip dient een l ichte hel l ing te v e r ­

tonen en de waterafvoer dient degelijk te worden ui tgevoerd. 

De open kontaktkoelingstoonbanken of e ta lages moeten voor een 

b reed te van 70 a 80 cm een koelcapaci te i t van ca 200 k c a l / u pe r 
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lopende m e t e r hebben. Hiervoor dienen ca 15 m koperen koels langen 

van 5 /8" p e r m toonbankoppervlakte ge ïns ta l l ee rd te worden. De ge­

middelde afstand van de koels langen mag niet m e e r dan 6 a 8 cm b e ­

dragen om een uniforme t e m p e r a t u u r in de toonbank te bekomen. 

Indien de koeltoonbank me t v o o r r a a d k a s t onderaan i s u i tge rus t , 

kan een k la s s i eke koelui t rus t ing in het meubel worden aangebracht 

(ve rdamper me t lamel len) , doch de kapaci te i t dient dan ca 2 50 a 300 

kca l pe r m e t e r toonbank te bedragen. De gec i tee rde ve rmogens van 

de koelu i t rus t ingen moeten bij -10° C ve rdampings t empera tuu r bij de 

k o m p r e s s o r (1 ,5 a 2° C drukval in de zuigleiding) worden gekozen. 

Alle afvoerleidingen dienen van een geurafs lu i te r voorz ien te 

zijn. Het i s ten s t e rk s t e aan te raden de zijkanten van de koel toon­

bank (zowel m e t lucht - a ls me t kontaktkoeling) van opstaande wanden 

(bv. glas) te voorz ien , ten einde de koude lucht be te r over de vis 

te houden. Deze zouden mins t ens 2 5 c m hoog moeten zijn. Ook een 

doorzicht ige a fscherming van mins t ens 20 cm breed te boven de vis 

i s z e e r nuttig om het koudever l i es te v e r m i n d e r e n en daarenboven 

de vis voor bezoedeling te v r i jwaren (zie figuren 3, 4 en 5), 

V e r s e v i s dient bij + 0 ^ 2 ° C te wórden bewaard. Indien men 

de vis r e c h t s t r e e k s op de koelp laa ts legt , dient de t e m p e r a t u u r van 

deze l aa t s t e niet l a g e r dan -1° C te komen, ten einde de vis niet ge­

deelteli jk te bevr iezen . Het is ech te r - ook bij mechan i sch gekoelde 

toonbanken - te ve rk iezen e e r s t een l ichte laag ijs aan te brengen. 

In dit geval mag de gemiddelde t e m p e r a t u u r van de koelplaat -2° C 

bedragen. 

2, 7, Ko^ltoqnbank _yqor_ma£inadenj _bereide _ ge:rechten_en g e r o o k t e _ 

produkten^ 

Voor mar inaden , bere ide gerechten en gerookte produkten i s 

een koeltoonbank m e t luchtkoeling het bes t geschikt , alhoewel ook toon-
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banken me t kontaktkoeling in aanmerking kunnen komen. Voor open 

mar inaden en be re ide gerechten zijn l iefs t r o e s t v r i j s talen of p las t ieken 

schalen te gebruiken. Om de p r e sen t a t i e te ve rbe t e r en , i s het g e r a a d -

z a a m in de koeltoonbank een hel lende of t r a p v o r m i g e roes tv r i j s ta len 

onders te l aan te brengen. 

Voor gerookte vis kan in p laa t s van r o e s t v r i j s taal goudkleurig 

ge'êloxeerd a luminium worden genomen, waarop dan de goudbruine p r o -

dukten be t e r ui tkomen. 

Alle onders te l l en moeten gemakkeli jk kunnen worden verwi jderd en 

gereinigd. 

De koeltoonbank voor mar inaden , be re ide gerech ten en gerookte 

produkten kan afzonderli jk s taan of één geheel me t de v e r s e vis toon­

bank vo rmen . Figuur 6 geeft h ie rvan een voorbeeld. De toonbank 

staat op een m a s s i e v e sokkel om het re inigen van de v loer van de win­

kel te vergemakkel i jken . De koelkuip i s uit r oe s tv r i j s taal vervaard igd . 

De afdeling voor v e r s e vis is voorzien voor a luminium bakken van 12 kg 

inhoud, die gemakkel i jk kunnen worden ingeschoven, via een ge t so lee rde 

deur. De afdeling voor mar inaden en be re ide ge rech ten i s voorzien voor 

schalen van 25 x 12 x 6 cm (L x B x H). De werkp laa t bes taa t uit wit 

m a r m e r en i s 30 cm breed . De betaa lp laa t en de opstaande wanden 

zijn uit k r i s t a l s p i e g e l g l a s . 

In figuur 3 wordt getoond hoe éénzelfde koeltoonbank én voor v e r s e 

én voor mar inaden enz. kan worden gebruikt . Om deze reden werd de 

diepte van de koelkuip overa l gelijk gehouden. Dit laa t een grote soepe l ­

heid in het gebruik van de koeltoonbank toe. In geval van gemengd ge ­

bruik is ech te r gewenst tussen de versch i l l ende types v i sse r i jp rodukten 

een afscheiding te p laa t sen . 

2. 8. p i epv r i e skas t_q f ^toonbank. 

Daar de verkoop van d iepgevroren vis en v i s se r i jp rodukten me t de 

j a r en toeneemt , i s een goede d iepvr ieskas t of -toonbank onontbeerl i jk in 
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kast model 

Figuur 7 - DIEPVRIESFRIGO'S 



verdampers 

koelspiralen 

Figuur* - DIEPVRIESTOONBANK MET SUPPLEMENTAIRE VERDAMPERS 
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een moderne viswinkel . Uit verkooptechnisch oogpunt i s de laa t s te ui t­

voer ing aan te bevelen, op voorwaarde dat de produkten snel worden 

verkocht . 

Voor de m e e s t e viswinkels kunnen d iepvr i e s f r igo ' s van het hu i s -

houdtype worden aangeraden. Zij bes taan in twee ui tvoer ingen : k a s t -

model len (figuur 7a) en koffermodellen (figuur 7b), De tweede hebben 

het voordeel m e e r nuttige inhoud te hebben en minde r duur te kosten. 

Zij bezi t ten echter een voor een winkel e rns t ig nadeel , nl . dat de 

onde r s t e produkten moei l i jker be re ikbaa r zijn. Beide model len zijn 

a l s voor raadkas ten te beschouwen. 

De eigenlijke diepvriestoonbanken zijn overwegend hor izonta le , 

open modellen "d iepvr iese i landen" . De toegang tot de produkten dient 

gemakkeli jk t e zijn, m a a r om dezelfde reden heeft de w a r m e buiten­

lucht gemakkeli jk toegang tot de d i epv r i e s ru imte . Dit wordt nog in de 

hand gewerkt door het feit dat vele klanten de produkten betas ten en 

uithalen. Ook de s t r a l i ngswarmte van de ve r l i ch t ings lampen speelt 

h i e r in een ro l . Daa rom i s het t rouwens aan te raden f luorescen t ie -

buizen te gebruiken. De diepvriestoonbanken moeten dan ook zorgvuldig 

bes tudeerd zijn om de indringende w a r m t e doeltreffend te e l imineren . 

Tot ongeveer 250 1 zijn het model len waarvan de diepvr ieskuip 

r e c h t s t r e e k s me t de koe l sp i ra len van de v e r d a m p e r verbonden i s . Deze 

toonbanken zijn minder geschikt voor zelfbediening. 

Boven de 2 50 1 worden de diepvr ies toonbanken m e e s t a l bovenaan 

van een tweede v e r d a m p e r met koel r ibben (figuur 8) voorzien, zodat 

a ls het w a r e een koude luchtlaag boven de produkten wordt opgewekt. 

Het verkoopoppervlak van deze toonbanken is mat ig , alhoewel de 

toegankeli jkheid redel i jk te noemen i s . De m a x i m a l e kas tb reed te b e ­

draagt ongeveer 75 cm. De groots te fout die men bij deze kas ten kan 

maken, i s een te hoge stapeling van de produkten, zodat zij a ls het w a r e 



Figuur 9 - DIEPVRIESTOONBANK MET VENTILATIE 

Figuur 10 - VERTIKALE,, OPEN DIEPVRIESTOONBANK 
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door de koude lucht laag heen steken. 

Een derde type, m e e s t a l voor model len boven de 400 1, i s voor ­

zien van venti lat ie ten einde de warmte - ind r ing ing nog m e e r te beperken. 

Figuur 9 geeft een doorsnede van een dergel i jke diepvriestoonbank. 

Het i s mogeli jk deze kas ten m e t een g r o t e r e breedte uit t e voeren 

en met hetzelfde ene rg ieve rb ru ik een l age re t empera tuu r te bere iken . 

De lucht wordt gekoeld door middel van een luchtkoeler die onder de 

v i t r ine is gemonteerd . Gedurende het ontdooien door ve rwarming van 

de luchtkoeler s taat de vent i la tor st i l . De w a r m e lucht stijgt door de 

luchtkanalen op en komt niet over de produkten, zodat de t e m p e r a t u u r -

stoot t i jdens het ontdooien ger inger i s dan bij de vorige kons t ruk t ie . 

Ook h ie r i s de g roo t s t e fout de produkten te hoog te stapelen waardoor 

zij niet al leen buiten de kas t komen, m a a r ook de luchtc i rkula t ie in 

bijzonder s t e rke ma te v e r s t o r e n . 

De hor izonta le gevent i leerde diepvriestoonbanken dienen een ef-

fektief koelvermogen van 550 k 600 k c a l / u pe r m toonbankoppervlakte 

onder de werkel i jk voorkomende u i tba t ingsvoorwaarden te hebben. 

De jongste ontwikkeling van de diepvriestoonbanken tens lo t te gaat 

in de r icht ing van de ve r t ika le model len. Deze formule l aa t toe, voor 

eenzelfde p laa tsbezet t ing op de grond, de nutt ige oppervlakte van de 

toonbank aanzienli jk te ve rgro ten . 

De model len kunnen open zijn (figuur 10) of ook van glazen deuren 

zijn voorzien. Het gro te nadeel van deze toonbanken ligt ech te r nog 

momentee l in de hoge p r i j s . Voor de open model len ligt he t s t r o o m ­

verbru ik daarenboven zowat tweemaal hoger . 

Alle d iepvr ies f r igo ' s en -toonbanken dienen voorzien t e zijn van 

een geschikt ontdooi ingssys teem dat l iefs t au tomat i sch werk t . Zij mogen 

nooit ' s nachts worden afgelegd. 
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Zij dienen daarenboven buiten de tocht en de r e c h t s t r e e k s e zonne­

s t r a l en geplaa t s t te worden. 

Bij de ku rve van een diepvriestoonbank dient de v i shande laar ook 

rekening te houden me t het te vervrachten s t roomverb ru ik . Hier i s de 

nuttige oppervlakte van de toonbank van doors laggevende betekenis . 

De m e e s t e diepvries toonbanken hebben een nutt ige diepte van 30 a 

35 cm. In dit geval kan het gemiddeld verbru ik op 15-16 k W / m /24h 

worden geste ld . 

Zo zal een diepvr ies toonbank van 470 1 (2 m lang) ongeveer 

22 kW:24h ve rb ru iken . Ver t ika le open model len ve rbru iken ongeveer 

tweemaal zoveel . 

Het i s ten z e e r s t e aan te raden om het ve rb ru ik te beperken, ' s 

nachts de open toonbanken door de speciaal door de fabrikant h i e rvoor 

ontworpen dekse l s uit p lexiglas af te dekken. 

2. 9. pver ig_ina . te r iee l ._ 

De weegscha len dienen van het k o r r o s i e v r i j type te zijn, daa r zij 

bestendig m e t vochtige produkten in aanraking komen. Het mechan i sme 

moet dan ook h ie r t egen worden be sche rmd . De buitenbekleding i s bes t 

uit r o e s t v r i j s taa l te voorzien. De ganse weegschaa l moet gemakkeli jk 

te re in igen zijn. 

De v o o r k e u r dient gegeven te worden aan roe s tv r i j s talen m e s s e n 

en kapmessen . Als ontschubber zou geen plank met nagels mogen w o r ­

den gebruikt , wegens roes tgevaa r . E r bes taan h i e rvoor geschikte (ook 

e lek t r i sche) r o e s t v a s t e model len. 

Al het in de viswinkel gebruikte m a t e r i e e l mag voor geen andere 

doeleinden worden aangewend (bv. m e s s e n ) . 
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Als inpakmate r i aa l i s het aan te raden enkel zu iver plantaardig 

pe rkamen tpap ie r en waterd ich te p las t iek folie te gebruiken. Dagblad­

papier , zelfs als bui tenste verpakking, dient om redenen van hygifene 

en p r e sen t a t i e te worden ve rmeden . 

3. De p re sen t a t i e en de bewaring van vis en v isser i jprodukten . 

De v i shande laa r dient e r zich altijd van bewust te zijn dat v o o r ­

al twee faktoren de kwali tei t en de houdbaarheid van vis en v i s s e r i j ­

produkten beïnvloeden, nl. de t empera tuu r en de hygiëne. Hij zal dan 

ook a l les in het werk moeten stel len om de vis zo koel mogelijk te 

houden en om zijn winkel, zijn m a t e r i e e l , zijn f r igo ' s , enz. r ege l ­

matig te reinigen en te ontsmet ten . Ve rde r zal hij ook met deze twee 

belangri jke faktoren rekening dienen te houden bij de p resen ta t i e van 

zijn produkten. 

Ten aanzien van de p re sen ta t i e kan een ondersche id worden ge ­

maakt tussen v e r s e v i s , schaa ld ieren , o e s t e r s en mosse l en , mar inaden 

en halfkonserven en d iepgevroren vis en v i sse r i jp rodukten . 

3. 1. j y e r s e _ y l s . 

V e r s e vis moet koel , p rope r en vochtig gehouden worden, zowel 

ti jdens de bewaring in frigo, als t i jdens de ui ts ta l l ing voor de verkoop. 

De t e m p e r a t u u r moet zo dicht mogelijk de 0° C benaderen . Men dient 

h ierb i j niet uit het oog te ver l i ezen dat i e d e r e graad belangrijk i s : 

bij 3° C bv. bederf t de vis tweemaal zo vlug a ls bij 0° C. Het b loot­

stel len van de vis zelfs gedurende s lechts enkele u ren bij hogere t e m ­

p e r a t u r e n (bv. 20° C) heeft r eeds een duidelijk nadel ige invloed. 

V e r s e vis mag dan ook nooit zonder koudeprotekt ie worden u i tge ­

stald en dient een gekoelde toonbank te worden voorz ien . Op te m e r k e n 

valt, dat zelfs bij toonbanken met koelgroep, het ten s te rks te aan te 

raden is de vis op een laag ijs te leggen en zelfs een weinig ijs op de 

vis zelf te s t rooien . De koeling wordt e rdoor v e r b e t e r d en ook de p r e ­

sentat ie wint erbi j : de vis ziet er f r i s s e r en aant rekkel i jker uit. 



18. 

Daarenboven dient de i js laag a ls buffer : gedeeltel i jke bevr iez ing van 

de vis wordt ve rmeden bij een eventueel te koud werken van de in ­

s ta l la t ie . 

Het i s af te raden opgewarmde v is r e c h t s t r e e k s in de koel toon­

bank te brengen : deze is niet bij mach te om de vis op doeltreffende 

en snelle m a n i e r af te koelen. De ro l van de koeltoonbank bes taa t 

enkel in het koel houden van de produkten. Opgewarmde vis (bv. na 

fileren) dient dan ook best vooraf m e t i js afgekoeld te worden. 

De vis dient in dunne lagen ui tges ta ld te worden. Bij te dikke 

lagen kan de bovenste vis moeil i jk koel gehouden worden ; men dient 

niet te verge ten dat v is een s lechte wa rmtege l e ide r i s . 

Men bedient best de klanten uit de toonbank en niet bv. uit de 

r e s e r v e : zo wordt de ui tgesta lde vis s te l se lmat ig vernieuwd en zie t 

hij e r altijd p r i m a uit. 

In p r inc ipe mogen geen p lan taard ige produkten (bv. p e t e r s e l i e 

of ci t roen) a l s v e r s i e r i n g r e c h t s t r e e k s met de vis in kontakt komen. 

Dit geldt niet voor bere ide schote ls . 

De r e c h t s t r e e k s e s t r a l i ngswarmte van zon, lampen en v e r w a r m i n g s ­

toes te l len op de vis dient ten s te l l igs te te worden ve rmeden . Het is 

d a a r o m aan te raden f luorescent iebuizen te gebruiken en het u i t s t a l ­

r a a m van een r e g e l b a r e a fscherming tegen zonnes t ra len te voorzien. 

3. 2. _Schaaldieren. 

Garnalen, k reef t jes , krabben en andere schaald ieren zouden even­

eens nooit zonder koeling aan de w a r m e buitenlucht mogen worden bloot­

gesteld. Zij mogen echter niet r e c h t s t r e e k s met ijs in kontakt komen 

en d a a r o m i s het gebruik van een luchtgekoelde toonbank de m e e s t ge ­

schikte oplossing. 
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De schaald ieren mogen niet in dikke lagen worden gelegd en in 

geval van grote verkoop is het aan te raden de groots te hoeveelheid 

in de gewone frigo (0 - 2° C) te bewaren. Indien de schaaldieren 

enkele dagen moeten worden bewaard, moeten zijn tegen uitdroging 

worden beschermd. Hiervoor komen best grote waterdampdichte 

plas t ieken zakken in aanmerking , 

3. 3. Oe_ste.rs. en^mpsse len . 

O e s t e r s en mosse l en kunnen best bij een t empera tuu r van 5 a 

8° C worden bewaard. O e s t e r s moeten in houten tonnetjes met hard 

aangespannen dek-sel worden bewaard ten einde het uitdrogen te be le t ­

ten. Zij zijn op deze m a n i e r enkele dagen houdbaar . Voor l angere 

bewaring moet men de o e s t e r s in akwaria p laa t sen . 

Gekuis te m o s s e l e n mogen de dag na het kuisen niet m e e r v e r ­

kocht worden. 

3. 4. Gerookte produkten. 

In tegenste l l ing me t een nog s te rk v e r s p r e i d e mening moeten ge ­

rookte produkten eveneens koel bewaard en tentoongesteld worden. Ge­

rookte vis mag echter niet me t i js in aanraking komen. Wanneer geen 

gekoelde toonbank voorhanden i s , wordt de vis best op een meta len 

plaat op een i js laag gelegd. 

In de gekoelde toonbank wordt de t e m p e r a t u u r l iefst zo laag moge­

lijk gehouden. Daar het vr iespunt van gerookte vis (ongeveer - 2, 5° C) 

lager ligt dan van v e r s e vis mag de t e m p e r a t u u r zelfs beneden 0° C 

dalen. 

Het i s aan te raden de gerookte vis onmiddell i jk na de 

aankomst in de koeltoonbank of in een koele p laa t s (maximum 10° C) 

onder te brengen. De gewone frigo waar ook v e r s e vis wordt bewaard , 

i s minder geschikt , d a a r de re la t ieve vochtigheid e r z e e r hoog i s (meer 

dan 90 %) en dit tot snel le sch immelvorming aanleiding kan geven. De 
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re la t ieve vochtigheid dient a l lesz ins beneden de 80 % te l iggen. Koel­

toonbanken beantwoorden h ie raan op bevredigende wijze, 

3. 5. Marinaden _en_bereide_g«;rechten. 

Voor mar inaden en bere ide gerechten geldt dezelfde regel a ls voor 

andere visprodukten : zij moeten koel worden bewaard . Ook de in bo­

kalen, blikken dozen of plas t ieken buidels verpakte mar inaden zijn h i e r ­

bij te rangschikken. Het zijn geen konserven en zijn s lechts z e e r be ­

perk t houdbaar . Hun p laa ts is dan ook in de koeltoonbank en nie t er 

boven op, zoals nog dikwijls gebeur t . 

De t e m p e r a t u u r mag voor mar inaden en be re ide produkten de 7° C 

niet overschr i jden . In a lgemene rege l zou de bewaring van verpakte 

mar inaden de v ie r weken niet mogen te boven gaan. Voor open m a r i ­

naden en bere ide gerechten zou dit niet m e e r dan één week mogen be ­

dragen. 

3. 6. .Overige _halfkonserv_en. 

Kaviaar , schijven gerookte za lm in olie en ande re halfkonserven 

zijn beperkt houdbaar . Zij dienen, zoa ls de mar inaden , in de koe l ­

toonbank tentoongesteld te worden. Op het s tadium van de kleinhandel 

i s het af te raden deze produkten langer dan twee maanden te bewaren. 

3. 7. Diepgevroren vis en vis_serijprodukten. 

De d iepgevroren produkten dienen onmiddell i jk na de aankomst in 

de d iepvr iesf r igo of -toonbank te worden ondergebracht . D i e p v r i e s -

produkten dienen op mins t ens - 18° C te worden bewaard . Bij open 

diepvriestoonbanken mag evenwel een to le ran t ie van 3° C voor de bovenste 

produkten worden toegela ten, op voorwaarde dat zij snel worden verkocht . 

Het i s ten z e e r s t e aan te raden in de kas t een t e r m o m e t e r te 

p laa tsen , ten einde rege lmat ig de t e m p e r a t u u r te kunnen kon t ro le ren . 
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De produkten mogen niet boven de laadlijn worden opgestapeld, 

omdat zij dan gevoelig in t empera tuu r stijgen. 

De oudste vis dient e e r s t verkocht te worden ; h i e rmede dient 

rekening gehouden te worden bij het inbrengen van nieuwe produkten. 

Een d i sk re t e m a r k e r i n g door de v i shande laa r zelf kan h i e r z e e r nuttig 

zijn. 

Beschadigde verpakkingen dienen uit de diepvriestoonbank v e r ­

wijderd te worden : zij ve rminde ren vlug in kwali te i t en daarenboven 

schaden zij ten z e e r s t e aan de p r e sen t a t i e van de over ige d i epv r i e s -

produkten. 

De d iepgevroren vis dient altijd t e rdege tegen uitdroging en 

oxydatie te worden b e s c h e r m d . 

Het inbrengen van w a r m e , re la t ief grote hoeveelheden niet b e ­

v r o r e n v is i s ten z e e r s t e af te raden : dit zal de t e m p e r a t u u r in de 

kas t aanzienli jk doen stijgen en de over ige produkten schade berokkenen. 

In de diepvriestoonbank zouden de produkten niet langer dan één 

maand mogen worden bewaard. Wanneer een d iepvr ies f r igo voorhanden 

i s , i s het bes t bij - 20° C m a g e r e v i s niet l anger dan 3 maanden en 

vet te vis niet l anger dan 1 maand te houden. Men dient h ie rb i j r e ­

kening te houden m e t het feit dat de d iepvr i e sv i s bij de aankomst r e e d s 

ve r sch i l l ende maanden oud kan zijn. 




