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Buddy  is een uitgave van  

Duikvereniging Bermuda Divers. 

Verantwoordelijke uitgever: Het bestuur van de Bermuda Divers. 

 

De Buddy  verschijnt 4 maal per kalenderjaar. 

 

Alle reacties, artikelen, opmerkingen en aanvullingen worden graag tegemoet gezien op het redactie 

adres: buddy@bermuda-divers.nl 
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Van de Voorzitter 
 

 

Beste leden 

 

Een nieuw jaar, een nieuwe Buddy, nieuwe voornemens, ik wens 

ieder van u en jullie familie het allerbeste voor het nieuwe 

jaar. Uiteraard wens ik de duikende leden hele mooie veilige duiken 

toe. Denk hierbij aan je medische keuring! 

Het bestuur doet al het mogelijke om ervoor te zorgen dat iedereen 

zich goed voelt binnen onze vereniging. Dat dit niet altijd eenvoudig 

is moet ik jullie niet vertellen maar we doen ons uiterste best. 

Op 4 maart is er de Algemene Leden vergadering het ultieme 

moment om met al jullie vragen maar vooral om met al jullie 

voorstellen te komen. Het bestuur zal dan nagaan of er binnen het 

kader van wat mogelijk is hieromtrent kan gewerkt worden. Hoe 

meer Ideeën en suggesties hoe liever we het hebben. 

De agenda voor het komende jaar is reeds opgesteld en deze kun je 

verderop in deze Buddy en op de website raadplegen. De 

evenementencommissie heeft weer heel wat leuke activiteiten 

gepland, en hopelijk kunnen die ook allemaal doorgaan.  

Hoe dan ook we beginnen met een schone lei, de evenementen zijn 

ingepland, het zwembad gereserveerd en de duikkalender is in de 

maak. Met z’n allen kunnen we er een fantastisch mooi jaar van 

maken. We rekenen dus op jullie allemaal. 

Namens het bestuur een Gelukkig en Gezond 2016. 

 

Marc Van Britsom 

voorzitter 

 
 

             

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

 

 



 
 

Beste Duikers, 
 
Nu ik dit schrijf zitten we net in het nieuwe jaar en hebben enkelen van onze club deelgenomen aan de 
Nieuwjaars duik in Walsoorden. 
Prachtig weer en een goede watertemperatuur, al met al een verfrissende duik in het nieuwe jaar!!! 
 
Wij kunnen terugkijken op een mooi duikjaar, het weer zat en zit nog steeds mee waardoor de 
watertemperatuur nog steeds uitnodigt om een duik in het diepe te nemen. 
We hebben met de club weer leuke dingen ondernomen en beleefd. 
Laten we hopen dat dit jaar ons ook weer veel leuke, mooie en gelukzalige momenten mag brengen. 
Er staat weer genoeg op de evenementenkalender dus schroom niet om je voor een evenement op te 
geven. 
Ook is er vanaf nu een nieuwe vaste rubriek bij. Een visrecept of vishapje dat voor een ieder makkelijk 
klaar te maken is en ook heerlijk smaakt. 
Mogen wij jullie ook in het nieuwe jaar weer vragen als jullie stukjes hebben, foto’s, krantenknipsels of 
ander duik gerelateerd materiaal,  dit naar onze Buddy-redactie toe te willen sturen? 

 

 
 
Wij van de Buddy-redactie wensen jullie een spetterend nieuwjaar toe, met veel mooie en veilige 
duiken!!! 
Tot ziens in het zwembad of aan de waterkant!! 
De Buddy-redactie 
Aswin en Sheila 

 

 

 
P.S. afsluitdatum voor het inleveren van materiaal voor de volgende Buddy, 1 april 2016 

 

 

 

 
 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 



 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Feestavond – 7 november 2015 
In den Dwaes - Kloosterzande 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

    
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

  
 

 
 

 
 

 
 

 

 



 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 



 

 

 

   
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

 



 

 

 

 

 
 

 

 
 

 



 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 



 

 

De Taartenkalender 
 

 

 

Januari 
Jeffrey Menu      04 - 01 

Urbain Goossens     19 - 01 

Johnny Hooft      20 - 01 

Willy Menu      20 - 01 
 
 

 

 

 

Februari 
 

 

 

 

 

Maart 
Aswin Stockman     04 - 03 

Kim van Damme     11 - 03 

Simon van Hove     15 - 03 

Marc Van Britsom    19 - 03 

Stephanie Rogge     31 - 03 

 

 

 

Van Harte Gefeliciteerd met jullie 

verjaardag 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 



 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

            Bron:  De Telegraaf – 2-aug-2015 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 
 

 

  1989  Maarten de Caluwe 1990  Kees van Deijk 
  1991  Corrie De Waele  1992  Willem Verschuren 
  1993  Wilfried de Smet  1994  Freddy Hooft 
  1995  Frits Coenen  1996  Betty Sandkuijl 
  1997  Herman en Lilian de Booij 

       Ton en Renate van Eekelen 
  1998  Werner Volleman  1999  Eric van Driessche 
  2000  Johnny Hooft  2001  Jo Verbraecken 
  2002  Aswin Stockman  2003  Gyno Kouijzer 
  2004  Tonny van Zwol  2005  Tom Versprille 
  2006  Ronald Niemeijer  2007  Willy Menu 
  2008  Cor Oosterhof  2009  Frank Neve 
  2010  Paul Cuelenaere  2011  Marc Hemalaar 
  2012  Marc Van Britsom  2013  Sheila van Dierendonck 
  2014  Willem Verschueren 2015  Herman de Booij 
 
 

           
 

 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
            

           Bron: HLN.be (Marc Van Britsom) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Opleidingsnieuws Bermuda Divers   

 

                                            

 
 

 

 

Het nieuwe jaar is weer gestart,  met deze temperaturen, kunnen we snel weer naar buiten. Natuurlijk 

blijven we voorlopig nog in het zwembad, we blijven trainen om de basisvaardigheden bij te schaven. 

We gaan ook dit binnen-seizoen nog een nettentraining verzorgen, en ook zal er nog een familiedag 

komen, waar je dus familie, vrienden en bekenden kunt laten kennis maken met de duiksport. 

Ook hebben we nog een introductie van het Reynaert College, het zwembad seizoen zal weer vlot 

voorbij gaan. 

Natuurlijk gaat ook de Bermuda Dive Cup niet ontbreken en hopelijk hebben Jacco en Marc dit jaar veel 

competitie !! 

                                                                     

 

 

                                                        

 
 

 

 

We hebben dit jaar maar 1 snorkelaar gehad en die staat al in de startblokken om met perslucht aan de 

gang te kunnen.                                                           

 

Als er leden zijn in de club die bepaalde oefeningen in het zwembad  getraind willen hebben kunnen ze 

dit doorgeven aan de instructeurs, we zullen dan kijken of we dit in kunnen passen. 

Dit ook al ter voorbereiding op het buitenseizoen. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

Nieuwe rubriek: Visrecepten 
 
Na de feestdagen willen wij jullie toch nog een paar leuke en kleine vishapjes voorschotelen. 
We beginnen dit jaar met twee leuke hapjes. 
 
 
 
 

(1)   Scampi met een pittig tomatensausje (hapje) 

Ingrediënten: 
- 20 scampi’s 

- 1 eetlepel olijfolie 

- 20 gram boter 

- Peper/zout 

- Scheutje cognac 

Marinade: 
- 2 dl olijfolie 

- 2 tot 4 geperste knoflookteentjes 

- 2 koffielepels rozemarijn 

- ½ koffielepel cayennepeper 

Saus: 
- 4 eetlepels tomatenketchup 

- 4 eetlepels tomaten passata 

- 1 teentje knoflook 

- cayennepeper(naar smaak) 

- 1 koffielepel kerriepoeder 

- Stukje van een runderbouillonblokje 

- Room (kookroom, room culinair) 

- Scheutje witte wijn 

- Scheutje cognac 

Werkwijze: 
De marinade mengen en hierin de gepelde scampi’s minimaal 12 uur laten marineren op een koele 
plaats. Voor de saus: Warm de ketchup met de tomaten passata, de knoflook en de kruiden op en laat 
even doorkoken. Voeg wat room toe en laat opnieuw doorkoken, breng op smaak met wat witte wijn 
en cognac. Scampi’s uit de marinade halen en gedurende een korte tijd aan beide zijden bakken in 
boter met olijfolie tot ze kleuren. Vervolgens kruiden met peper en zout en flamberen met cognac. 
Scampi’s opdienen in een klein schaaltje met wat saus erover. 
Heerlijk met stokbrood of ciabatta!!! 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

(2)   Gebakken mosselen met dipsausje (hapje) 

Ingrediënten: 
- 1 kg mosselen 

- Bloem 

- Ei (geklutst)  

- Paneermeel 

- Arachideolie of zonnebloemolie 

Saus: 
- 10 eetlepels mayonaise 

- 1 theelepel graantjes mosterd 

- 4 eetlepels fijngehakte peterselie (vers) 

Werkwijze: 
Kook de mosselen in weinig water, spoel ze af met koud water en ontdoe ze van de schelp. 
De mosselen wentelen door de bloem, daarna door het geklutste ei en als laatst door het paneermeel. Meng 
alle ingrediënten van de saus door elkaar, mits gewenst extra peper en zout toevoegen. Bak de mosselen in de 
arachideolie/zonnebloemolie voor ongeveer 30 seconden tot deze bruin zijn. Haal ze eruit met een schuimspaan 
en dien op met het dipsausje. 

SMAKELIJK!!!!! 
 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Weet je dat….. 
 

 

 

 
 

 
 

 

 

 



 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 



 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Bermuda Divers doen mee met de 
Kerstmannenloop in Hulst en staan in 

Het Zeeuwsch Vlaams Advertentieblad 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 



 

 

 

 

 
            

           Bron: Duiken in beeld 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Visserijnieuws 
 Bron: Visserijnieuws / Aquacultuur – met dank aan Martijn de Bruijn 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Evenementen 
kalender 

 

 
 


