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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 

  

 

Bestuur Bermuda Divers: 

Voorzitter:     Marc Van Britsom     

Secretaris:     Lilian de Booij 

Penningmeester:    Monique Menu 

Bestuurslid:  Marc Mertens (ondersteuning secretariaat) 

Bestuurslid:     Rob Verhagen 

 

 

Ereleden:     Kees van Deijk 

      Werner Volleman 

 

 

Opleidingscoördinator   Herman de Booij 

   

       

 

Materiaalcommissie:   Herman de Booij 

      Willy Menu 

 

 

Evenementencommissie:   Sheila van Dierendonck 

      Lilian de Booij 

 

 

Redactie Buddy:    Aswin Stockman 

      Sheila van Dierendonck 

 

 

Webmaster     Marc Van Britsom    

 

 

 

 

Bankrekeningnummer: RABOBANK 32.26.04.036 t.n.v. Bermuda Divers 

IBAN: NL58RABO0322604036 

Swift of BIC-code: RABONL2U 

 

 

Correspondentieadres Bermuda Divers: Walsoordensestraat 36, 4588 KD  Walsoorden 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 
 

 

 

 

 



 

 

Voorwoord 
 

 

Beste Duikers, 

 
Dit is alweer de tweede Buddy van 2017, het jaar gaat snel, binnenkort kunnen we weer 

beginnen aan de buitenduiken.  Enkele dappere leden zijn misschien al begonnen aan de 

buitenduiken. 

De eerste evenementen hebben we ook weer al gehad en we kunnen uitkijken naar de 

volgende. Deze maand nog komt die stokoude man weer vanuit de diepte om nieuwe 

leden toestemming te geven om zijn rijk te mogen betreden. Zorg dat je erbij bent op 

zondag 23 april, Neptunus komt maar één keer per jaar naar boven. Samen met zijn 

charmante assistente (hoe krijgt zo’n oude man het voor elkaar???) maakt hij er dan ieder 

jaar weer een gezellige en vrolijke boel van. We hopen dan ook, dat hij samen met de 

weergoden kan zorgen voor een zonnige dag. 

Laat ons ook hopen op een zonnig duikseizoen, vele veilige duiken, geslaagde 

evenementen en dat er maar veel sterren behaald mogen worden!!! 

 

De buddyredactie, 

 

Aswin en Sheila 

 

 

 
 

 

 

 

P.S. afsluitdatum voor het inleveren van materiaal voor de 

volgende Buddy, 30 juni 2017 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

De Taartenkalender 
 

 

 

 

 

April 
Herman de Booij      04 - 04 

Guido Roels       11 - 04 

Etienne Verstraeten     27 - 04 

Jacco IJzermans      28 - 04 

Els Verstraeten      28 - 04 

 

 

Mei  
Sabine Menu      24 - 05 

Marc Hemelaar      28 - 05 

 

 

Juni 
Martijn de Bruijn      18 - 06 

Eric van Driessche      24 - 06 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Van Harte Gefeliciteerd met jullie 

verjaardag 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

 



 

 

Bezoek aan duiktank in 
Zwevegem 

Zondag 5 maart 
 

 

  

 

 
 

 

 



 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 



 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

 

 

 



 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 
 

 

 
 

          https://youtu.be/JQhsAy_e9Po 

 

          Bron:  PZC,  29-01-2017 

 

 

https://youtu.be/JQhsAy_e9Po


 
 

 
 

     

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

                                     
 

 

 

 

   
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

 

 

                                                                
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

   
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

   
 

 

       
 

 

 
 

 



 

 

 

 

 

 

         
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

Visrecepten 
 

Roodbaars of zeebaars met tomaten en sesam 

 

 

 
 

 

Ingrediënten (voor 4 personen): 

- 320 gram roodbaars of zeebaars (gefileerd) 
- 100 gram sjalotten 

- 3 teentjes knoflook 

- 1 stuk gemberwortel van ongeveer 4 cm 

- 2 Spaanse pepers (ontpit) 

- 3 eetlepel arachideolie 

- 1 eetlepel vijfkruidenpoeder 

- 1 eetlepel gemalen koriander 

- 1 eetlepel geraspte sinaasappelschil 

- 2 eetlepels palm of rietsuiker 

- 1 eetlepel vissaus 

- 2 á 3 eetlepels lichte sojasaus 

- ½ liter groentebouillon 

- 300 gram tomaten uit blik/mutti tomaten 

- 1 eetlepel aardappelzetmeel 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Presentatie: 

o 2 eetlepels zwart sesamzaad 

o 2 lente uitjes 

o ¼ bosje Thaise basilicum 

o Basmati rijst 

Werkwijze: 

Pel en hak de sjalotten en knoflook fijn. Schil de gemberwortel en hak deze 
eveneens fijn. Hak ook de Spaanse peper fijn. 
Fruit de sjalotten met de gember en de knoflook. Roerbak de Spaanse peper 
het vijfkruidenpoeder, de gemalen koriander, de geraspte sinaasappelschil en de 
suiker erdoor en smoor alles op halfhoog vuur. 
Giet de vissaus, de groentebouillon en de sojasaus erbij en breng het geheel aan 
de kook. Laat alles 4 minuten pruttelen onder gesloten deksel. Voeg de 
tomatenblokjes toe en kook alles nog een 5 minuten. 
Roer het aardappelzetmeel glad met koud water en voeg toe aan de saus. Kook 
nog even goed door.  
Verwarm de oven op 200 graden. Giet de helft van de saus in een ovenschaal. 
Leg de met peper en zout gekruide vissen naast elkaar op de saus en giet de rest 
van de saus erover. Zet de schaal midden in de oven en gaar de vis in ongeveer 15 
minuten. 
Rooster ondertussen de sesamzaadjes, snijd de lente ui in schuine dunne ringen 
en scheur de basilicumblaadjes in stukjes. 
Strooi voor het opdienen de sesam, lente-uitjes en basilicum op de vis. 
Serveer met basmati rijst. 

 

Eet  smakelijk!!! 
 

 

 

 
 
 
 
 
 



 
 
 

Niet vergeten 

(Enkel voor leden die lid zijn van Rabobank Zeeuws-Vlaanderen) 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

 

 
 

 

 

 

 
          

          

          http://underwatermuseumlanzarote.com/nl/ 

          Bron: PZC.nl 

 

 

 

http://underwatermuseumlanzarote.com/nl/


 

 

Uit de oude doos 
Uit de Buddy van December 1997 

 

 

 

 
 

 



 

 

 

 

Weet je dat….. 
Walvissen 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

 



 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 



 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 



 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 



 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 



 

Bezoek aan todi 
5 februari 

 

  
 

 
 

 



 

 

 

  
 

 
 

 

 



 

 

 
 

 
 

 
 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 



 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 



 

 

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

 
 
 

 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

Evenementen 
kalender 

 

 
 


