




Adri de Wolf beschrijft ‘Ter leringhe ende vermaeck’ hoe hij wegens een 
krabbend anker door de KNRM van de Razende Bol werd weggesleept. De 
zeekanovaarders verhalen over het ‘Eskimoteer-weekend’ in Rheezerveen.

Voorjaar 2019 bevat de boot van Guus Lange 
over zijn ‘Bolle Jan’ en een enthousiast 
verslag van de in november gehouden 
‘Mosselavond’. Mariska Woertman stelt ons op 
de hoogte van het wel en wee van de Zouterik, 
op dat moment in het Caribisch gebied 
verblijft. De kanovaarders verhalen over een 
nieuw soort peddel. In het najaarsnummer 
bericht over een nieuwe website voor de 
club, met een mooie nautische uitstraling 
André en Aad Kooger verhalen van deelname 
met hun Bruinvis aan een 
‘Wadskarreltocht’ van de WSV Den 
Oever 

Voorjaar 2020: een interview van Bep met René Boon. Trijntje 
Troost – Lap verhaalt over de ‘Jan van Gent’ De 55 jaar oude 
houten rondspant, waarmee Henk en zij al ruim 17 jaar rondvaren.
In het nummer van november 2020 is weinig verenigingsnieuws te 
melden: Nederland staat stil als gevolg van de Corona-crisis. Dat 

het een mondiale crisis is blijkt uit 
het verhaal van de ‘Zouterik’. Hun 
aanvankelijk voorspoedige reis om de wereld 
strandt na Panama in Corona-maatregelen, 
maar ze weten nog wél in Frans Polynesië aan 
te komen. In het november nummer schrijft 
Mariska dat ze maar even pauze houden op 
Tahiti en zich gaan beraden op het verdere 
vervolg van hun reis. 
Omdat iedereen -ook de 
redactie- noodgedwongen 
een beetje in zijn eigen 
bubbel zit, schrijft Bep in ‘De 
Boot Van…’ een artikel over 

hun eigen ‘Branta’ die als sinds 2001 deel uitmaakt van het 
leven van haar en Gijs.

En zo zijn we aangeland in de jaargang van 2021. De echo 
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van het corona-jaar galmt nog na: weinig reisavonturen te melden, behalve 
dat de ‘Zouterik’ naar huis komt. Via Hawaii en de Verenigde Staten lijkt er 

een mogelijkheid te zijn om met schip en al naar Europa te komen. 
‘Simon de Danser’ van Jaap Seepma vult de rubriek ‘De boot van… Gevolgd 
door de ‘Beloega’ van Ieke Tessel en ook de ‘Heintjevaer’ van Han Dros komt 
aan bod, gevolgd door de ‘Phileas Fogg’ van strandvonder Hans Eelman, een 
boot die nét haar honderdste verjaardag achter de rug heeft… In datzelfde 
nummer een stukje van de zeezwemmers, leden van ZPC TX’71, die bijna 

jaarrond hun kilometers in de Waddenzee 
zwemmen, en hun begeleidingsboot in 
de jachthaven hebben liggen, Verder een 
reportage van de thuisvaart van de ‘Zouterik’, 
die na onder meer een transport over de 

weg in de VS weer terugkeerde in de haven van Texel. En er was weer een 
verenigingstocht ‘om de boeien’ op Texelstroom en later dat jaar nog een 
Mosselavond.
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Redacteur Bep is op bezoek bij Jack Betsema in het kader van de serie ‘De 
Boot Van…’
In 2023 schrijft Tjaart Hoeksema een stuk over de steigers in de  jachthaven 
en hoe nu verder. Door één ander duidelijk te benoemen hoopt hij de ‘ruis’ 
die is ontstaan over het wel en wee van de jachthaven weg te nemen en een 
duidelijk beleidspad naar de toekomst te creëren. Gijs Broere introduceert 
een ‘Woensdagochtendgroep’ waarvan de bedoeling is, dat die tussentijds 
(regulier) onderhoud gaat verrichten, met een 
tussentijds koffiemomentje. Om het nuttige 
met het aangename verenigen, zeg maar. De 
‘Main’ van Martin Brouwer staat in het laatste 
nummer van 2023 in ‘De Boot Van…’ Ab de 
Wijn doet verslag van een reis van bijna twee 
maanden met Joyce en ‘De Drie Gratiën’ naar 
en door Zweden.
			   ***	 ***	 ***
Het schrijven wordt eentonig. Het lezen 
ook. Aangeland in 2024, nog maar een paar jaar geleden, voegt het 
noteren van wetenswaardigheden of aardige voorvallen nog maar weinig 
toe aan het schrijfsel. Het gaat dan wéér over werkdagen, jeugdzeilen, 
landjesperikelen, kajuitverhalen, ‘De Boot Van…’ Toen ik aan dit schrijfsel 
begon leek het ons, Bep, Guus en mij, leuk om bij de vijftigste verjaardag van 
de ‘Watertesselaar’ (mét of zonder streepje) de ooit door leden geschreven 
stukken en stukjes uit de vergeethoek te halen, en daarbij enigszins een 
tijdsbeeld van de WSV door de jaren heen te scheppen. We zijn bewust 
weggebleven bij bestuursverhandelingen, vergaderingsverslagen en kwesties 
tussen WSV, WHT en Gemeente Texel; dat hoort meer thuis in de historie 
van de Watersportvereniging dan in een terugblik op 50 jaar ‘Water-
Tesselaar’. Terugkijkend op de 100 ‘Water(-)Tesselaars die naast mij liggen en 
waaruit we hebben kunnen putten zien we de evolutie van een gestencild 
mededelingenblad naar een professioneel verenigingsblad. En dat is mooi 

De toekomst
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Nu de huidige redactie heeft aangekondigd met het samenstellen van het 
clubblad te willen stoppen hopen we van ganser harte dat er een (of meer) 
ander(en) zich melden om dit mooie blad voort te zetten. Ook hopen we dat 
de voorgaande pagina’s uw aandacht hebben weten te vangen en vast te 
houden. En dat over 50 jaar wéér een epistel over -dan- 100 jaar ‘WT’ mag 
verschijnen…
Niet alleen hopen we op een nieuwe redactieploeg, maar hopen dat deze net 
zo goed kunnen rekenen op de trouwe schare bezorgers. Want ook zonder 
hen was de Watertesselaar geen 

Van harte !
Bep, Rob en Guus

   jaar jaar
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Een overzicht van de verschillende redacteuren van de 

Watertesselaar
Velen hebben hun enthousiaste medewerking gegeven aan het clubblad. Met 
veel liefde en een geweldige inzet hebben zij geprobeerd een leuk blad voor 
de leden te maken en dat is zeker terug te zien en te lezen. 
Van die velen noemen we enkele redactieleden, die met name de kar 
getrokken hebben (of meer toepasselijk: de boot drijvend hielden). 

		  	

 

50 jaar redactie 

Norbert Dankers: 
1982 – 1992 

Jane en Wim Klein 
Breteler 

1982-2007
Henk Collou
 1980-1988

Fried Kortenhoeven 
      1977-1982

Jan Slikker 
1990- 2006 

Roelof Mulder
1996 – 2006 Goos Westerlaken 

2007 – 2010

Rob Arensman 
2007 – 2020

Bep Broere 
2007 – 2026

Guus Lange 
2021 – 2026
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PREI‑PROL

•	 Ingrediënten 
voor 4 personen:

•	 1 kilo aardappelen
•	 1 kilo prei
•	 4 eieren
•	 200 gr in blokjes gesneden kaas
•	 Wat melk of melkpoeder met wat water

Aardappelen schillen, prei schoonmaken en 
met de eieren opzetten; eieren na 7 minuten 
verwijderen en pellen; wanneer aardappe-
len en prei gaar zijn afgieten en stampen; 
in blokjes gesneden eieren en kaas erdoor 
roeren en eventueel voor de smeuïgheid wat 
melk toevoegen.

SCHEEPSE SPAGHETTI

•	 Ingrediënten:
•	 500 gr spaghetti
•	 1 pakje aspergesoep
•	 4 eieren
•	 4 tomaten
•	 1 rookworst

Kook de spaghetti op de gebruikelijke wijze. 
Maak van de aspergesoep een dikke saus en 
roer dit samen met de klein gesneden worst 
door de spaghetti. Garneer het geheel met 
de in parten gesneden hardgekookte eieren 
en plakjes tomaat.

Toetje:  Recepten onder 450 hell ing
.

In 1982 schreef Henk Collou:

“Vanwege het feit dat de meeste clubleden wat bleek en 
mager van hun vakantie terugkomen, zijn we van plan in iedere 

“Watertesselaar” één of meer recepten te publiceren. Natuurlijk 
rekening houdend dat niemand aan boord in het bezit is 

van vier kookpitten, en dat maar een enkeling onder 
ons kan beschikken over een oven. Een recept 

dus, liefst voor één pit en tevens bruikbaar bij 
windkracht 8 onder 45⁰ helling…”

Sindsdien verschenen er 
regelmatig recepten in het 

clubblad. We hebben een 
aantal overgenomen, 

waar het was te 
achterhalen 

staat de 
kok er 

bij.

WINDKRACHT 7 
SOEP

•	 1 pakje goelashsoep van 
Honig klaarmaken volgens de 
gebruiksaanwijzing;

•	 1 in ringen gesneden prei erbij doen en 10 
á 15 minuten laten pruttelen;

•	 1 blikje bruinen erbij doen, tezamen met 
1 in stukjes gesneden worstje en een 
verkruimeld bouillonblokje, 

VISSOEP

•	 Ingrediënten:
•	 4 blikjes makreel,
•	 Worteltjes (vers, blik of pot)
•	 2 tomaten, 
•	 Prei,
•	 Paprika
•	 Aardappelen,
•	 Bouillonblokje,
•	 Tijm, selderij.

De worteltjes, prei, paprika, tomaten en 
aardappelen in kleine stukjes snijden en in een 
kwart liter water aan de kook brengen. Voeg 
hieraan toe het bouillonblokje de kruiden en 
de makreel en laat op een zacht pitje gaar 
sudderen. Heerlijk met een stukje stokbrood 
besmeerd met kruidenboter…
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GARNALEN MET RIJST EN 
TOEBEHOREN

•	 1 á2 blikjes garnalen;
•	 200 gr rijst;
•	 4 dl water;
•	 Zout, peper, tijm, laurier, boter, peter-

selie;
•	 4 mooie tomaten;
•	 2 grote uien;
•	 200 gr champignons.

Kook de rijst. Bak de uien in de boter, Voeg 
de champignons toe en de kruiden (vooral 
genoeg peper gebruiken!) Laat al roerend de 
tomaten warm worden maar niet smelten en 
doe tot slot de garnalen erbij. Als alles goed 
is door gewarmd, schep dan dit mengsel 
door de warme rijst en strooi als versiering 
de peterselie erover. Serveer met een frisse 
salade erbij.

PEPPRONATA  (Willem van Duijn)

(Een recept vol gezondheid, waar de crew na 
een barre tocht helemaal van zal bijkomen)

Ingrediënten, voor 4 personen:
•	 1 kg rode paprika’s
•	 1 kg uien;
•	 1 kg varkensvlees;
•	 Sambal en ketjap.

De ingrediënten worden apart gebakken, het 
varkensvlees zoals jet klaarmaakt voor bijvoor-
beeld de nasi. 2 á 3 eetlepels sambal en 2 á 3 
eetlepels ketjap roer je er aan het eind van het 
vlees bakken erbij. Als het vlees klaar en gaar 
is gaan de warme gebakken uien en paprika 
erbij. Het geheel nog een uur laten sudderen, 
waarna het kan worden opgediend. Met een 
glas bier of wijn kan, indien nodig, nog enig 
bluswerk gedaan worden…

HAPPY HOUR SNACK

Roer ±100 gr geraspte kaas met een paar 
lepels kwark tot een smeuïg geheel. Voeg 
voor de smaak een likje mosterd en even-
tueel wat mayonaise toe. Roer tot slot een 
fijn gesneden  augurk, een uitgeperste teen 
knoflook gehakte peterselie en een theelepel 
kappertjes toe. Serveer op een plak komkom-
mer of op toast.

MACARONI MET PREISAUS  
(Bep van Duijn)

•	 3 uien; 
•	 ±730 gr gehakt;
•	 3 preien;
•	 1 blikje tomatenpuree;
•	 1 theelepel paprikapoeder;
•	 ½ pot mosterd;
•	 1 potje zure room;
•	 1/8 liter bouillon;
•	 Zout, peper, sambal;
•	 Macaroni of rijst.

Uien raspen en aanbakken met het gehakt. 
Tomatenpuree erbij en aanlengen met 1/8 
liter bouillon. Preien schoonmaken, snijden 
en erbij doen. Voeg paprikapoeder en een 
halve pot mosterd eraan toe. Dan de zure 
room erbij en op smaak brengen met zout, 
peper en sambal. Het geheel ongeveer 20 
minuten laten sudderen en af en toe roerern. 
Opdienen met macaroni of rijst.

BONEN-VAN-M’N-ZUS  (Wil Slikker)

•	 500 gr speklapjes;
•	 1 rookworst;
•	 200 gr champignons;
•	 1 of 2 rode paprika’s;
•	 2 tomaten;
•	 1 blik of pot bruine bonen.

Speklapjes in dobbelsteentjes snijden, 
kruiden met vleeskruiden of peper en zout, 
en braden. Daarna de in stukjes gesneden 
champignons, paprika en tomaten erbij doen. 
Dit alles even lekker laten pruttelen. Voeg de 
bruine bomnen en de in plakjes gesneden 
rookworst hieraan toe en laat even goed 
doorwarmen. Tot slot op smaak brengen met 
Ketjap Manis.
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