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Het is al februari en de echte winter moet nog beginnen in ons landje. De 

pessimisten onder ons denken dat we er niet onderuit kunnen en we ons 

deel van de koude koek nog wel zullen krijgen. De optimisten onder ons 

kijken al uit naar de prille lente. 

Een nieuwe lente, een nieuw bestuur - toch om de twee jaar. Hoewel 

"nieuw" niet helemaal opgaat en de meeste bestuursleden hun functie  

behouden. Niet dat we dat zonder plezier doen, maar vernieuwing is  

nodig willen we ons programma regelmatig opfrissen en aantrekkelijk 

houden. Dat is meteen ook de uitdaging voor de komende twee jaar:  

gezicht gezocht. 
 

Voor de periode 2014 - 2015 ziet het KWB Bazel bestuur er als volgt uit: 

• voorzitter: Luc Van Elsen 

• medevoorzitter: Ernst Plaetinck 

• secretaris: Marc Van Royen 

• penningmeester: Luc Vloemans 

• bestuursleden: Luc Fret, Erik De Roeck, Kris Vercauteren 
 

Naast deze vaste kern mogen we gelukkig nog rekenen op een aantal 

(hyper-)actieve wijkmeesters die hun nek uitsteken en voortrekker zijn 

van één of meerdere activiteiten.  
 

Zoals in elke vereniging draait KWB op vrijwilligers die een deel van hun 

vrije tijd besteden aan het organiseren van activiteiten om mensen samen 

te brengen en in gemeenschap iets te beleven. Een groter dank je wel voor 

deze vrijwilligers is er niet dan telkens weer een mooie opkomst voor ons 

programma. 
 

Zie jullie snel op één van onze volgende activiteiten!  

  



Agenda 

Vrijdag 7 februari Bowling 

Vrijdag 21 februari Wijndegustatie in de kasteelkelder 

Zaterdag 15 maart Culinaire quiz 

Zondag 16 maart Nationale wandeldag in West Vlaanderen 

Zondag 23 maart Ontbijt aan bed 

Zaterdag 26 april LEGO bouwdag 

Donderdag 1 mei Lentewandeling 

Zaterdag 17 mei Daguitstap in de Westhoek 

Zaterdag 7 juni Bultencross 

Zondag 29 juni Petanque+ 

Zaterdag 31 mei Garageverkoop 

Nieuws uit onze vereniging: 

 

Amber Vande Winckel was een medewerkster van KWB nationaal en zij 

fungeerde als contactpersoon tussen het nationale bestuur en de afdelin-

gen in onze buurt. Deze zin staat inderdaad in de verleden tijd, want Am-

ber heeft andere uitdagingen aangegaan en KWB verlaten. Binnenkort 

wordt zij vervangen door Philip Lermytte, KWB-er sinds jaar en dag en 

enthousiast als geen ander. Welkom Philip! 

 

Een bijzondere vermelding verdient onze webmaster Marc Slowack. Die 

staat geheel achter de schermen in voor de website. Je hoort hem vaak 

niet en toch stel je maandelijks vast dat onze website aangepast is en het 

programma van de komende maanden aanprijst. 



Armoededictee: Zaterdag 1 februari  
 

Met 46 schrijvers waren ze. Moedigen die een rustige zaterdagavond omruilden 
voor de uitdaging van het derde Kruibeekse armoededictee in de gemeenteschool 
van Kruibeke. Deze avond was een mooi voorbeeld van samenwerking over de 
Kruibeekse gemeente- en verenigingsgrenzen heen tussen Davidsfonds, KWB, 
Femma en Markant met logistieke ondersteuning van het gemeentebestuur.  
Hilde Van Broeck stelde de dicteetekst samen en stond ook in voor het deskundig 
voorlezen. Er werd gezweet op woorden als "consciëntieus" en "earlgreythee" 
afgewisseld met "nonsensicaal gebakkelei". Tussendoor kon genoten worden van 
een natje en een droogje.  
Daarna was het de beurt aan de juryleden om al dat geschrijf grondig na te lezen 
en te beoordelen. Bij de min 16 jarigen ging de overwinning naar Fien Lauwe-
reins uit Bazel. Bij de volwassenen ging de eerste prijs naar Frans Van Besien uit 
Gent, met niet meer dan 7 fouten.  
De opbrengst van deze gezellige avond wordt integraal geschonken aan Welzijns-
schakel "de Opstap" uit Kruibeke waarmee we de sociaal zwakkeren uit de  
gemeente een hart onder de riem steken. 
  



Bowling: vrijdag 7 februari  
 

Een partijtje bowling op een vrijdagavond met een gezellige groep KWB’ers. 
Ultra moderne banen, uitgerust met het meest recente computersysteem en  
voorzien van kindvriendelijke automatische bumpers zodat die toch gezellig 
kunnen meespelen. Daar kom je toch graag eens voor uit je zetel? 
Wil je dit als KWB-lid met je gezin eens uitproberen schrijf dan in voor onze 
vijfde bowlingavond. Inschrijven kost 6 Euro per persoon. Niet-leden kunnen 
ook meespelen, zij betalen 2 euro meer per persoon. We rijden samen, maar dat 
wordt later afgesproken. 

Reserveren kan je bij je wijkmeester of lucfret@fulladsl.be.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Culinaire quiz: Zaterdag 15 maart  
 

Dit jaar al voor de vijfde keer! Voor diegenen die het nog niet weten herhalen 
we het concept: voor elke van de acht vragenronden serveren we een lekker  
hapje of een gerechtje (vandaar het culinaire). De vragen gaan over gevarieerde 
onderwerpen (sport, actua, Film&TV, weetjes uit “de boekjes”, geschiedenis, 
aardrijkskunde …) soms is er ook wel een vraagje over eten of drinken maar er 
zijn zeker niet meer van die soort dan vragen over de andere onderwerpen. De 
quiz gaat door op zaterdag 15 maart 2014 om 19uur en gaat door in zaal ’t 
Hoogzaal in de Hoogstraat 31 in Bazel. Inschrijven kan met ploegen van 4  
personen. We vragen 50 euro inschrijvingsgeld per ploeg, maar voor dat geld 
krijg je heel wat terug, lekker eten en drinken, een avond vol amusement ...  
Inschrijven kan bij Erik De Roeck GSM = 0488 22 99 78 of via mail:  
culinaire.kwis@kwbbazel.be. Wacht niet te lang: er zijn al bijna 10 ploegen  
ingeschreven nog voor we echt begonnen zijn en 30 ploegen is de limiet!! 



Wijndegustatie: Zaterdag 21 februari  

 

 



Receptenrubriek 
 

Jaren geleden waren onze leden Dirk en Nine Gorrebeeck “te gast” in Algerië. 
Het zal je niet verwonderen dat de eetgewoonten ginder nogal anders zijn.  
Hieronder hun verhaal over de “taboulé” die ze ginder hebben leren kennen en 
hier zelf verder hebben verfijnd … wie dit bij Dirk en Nine al eens heeft  
mogen proeven weet dat het fan-tas-tisch lekker is en gaat vandaag nog de ingre-
diënten inkopen! 
Hier komt het recept: 
 
Taboulé 
 
Midden de jaren 70 zijn wij een paar 
jaar verdwenen naar Algerië (dat nu 
om een of andere duistere reden  
Algerije heet …). 
De keuken daar is bijzonder lekker en 
sindsdien staat bij ons couscous  
regelmatig op het menu. De kleine 
griesmeelbolletjes worden meestal 
warm gegeten met een lekkere soep van groenten en lamsvlees, maar het bestaat 
ook koud en dan noemt men het taboulé. Ook in Frankrijk is het zeer populair. 
Wie bij ons ooit al een barbecue heeft meegemaakt, weet dat dat een  
noodzakelijk onderdeel van het groenteaanbod is. Maar je kan het ook gewoon 
als hoofdgerecht klaarmaken.  
Het heeft wat jaren geduurd voor we dit recept gevonden hebben. Het is het  
lekkerste recept voor klassieke taboulé dat ik ken.  
Vaak laat men de couscous wellen met water, maar het recept hieronder doet dat 
met olie en citroensap. Dat maakt het bijzonder fris, maar toch vol. De vis hoeft 
niet, maar is wel een aanrader. 
 

Voor 4 personen: 
• 30 g rozijnen (een half uur laten weken in lauw water) 
• 150 g couscous (gewoon te vinden in de supermarkt)  
• 1 dl olijfolie 
• 1 dl vers limoen- of citroensap 
• 2 tomaten (200 g): pellen, ontpitten, in blokjes snijden 
• 1 grote ui: gesnipperd 
• 2 takjes verse munt: wassen en fijnsnijden 
• zout  
• peper 
• één of twee gerookte makrelen met peper (ook zo te vinden) 



Rekening nummer KWB Bazel: IBAN: BE62 7835 5034 0661 

BIC: GKCCBEBB 

p.a. Luc Vloemans 

Rupelmondestraat 219 

9150 Bazel 

Chefkok: Fransens Heidi Heylen Filip Brijs Jeanine  

 Deblauwereiger 

@telenet.be 

heylen.filip 
@telenet.be 

Hendriksmet 
@skynet.be 

 0485 85 59 96 0495 28 63 35 0472 58 99 78 

Plaats:  Scheldestraat 34 - 
Weert 

Sint Joris Sint Joris 

Verantw: Erik De Roeck   
groep 1 

Joris Mees        

groep 2  

Dirk Lijssens          

groep 3 

 Do 6/02/2014 Wo 19/02/2014 Di 18/02/2014 

 Do 27/02/2014 Wo 19/03/2014 Di 25/03/2014 

 Do 3/04/2014  Wo 14/05/2014 Do 22/04/2014 

Finale te bepalen Za 24/05/2014 Za 17/05/2014 of  
Za 31/05/2014  

Overzicht kooklessen 

Overgiet de couscous met de olie en het citroensap. Laat een paar minuutjes het 
vocht indringen en meng even goed door. 
Tomaten, ui, munt en rozijnen er door spatelen en kruiden met peper en zout. 
Laat minstens 3 uur en maximum 24 uur rusten in de ijskast. 
Trek de makreel in stukjes en meng door de taboulé. 
Proef! 
Versier met wat blaadjes verse munt. 
Voor wie verse koriander lust: dat kan ook! 
 

Smakelijk! 


