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Alweer...

We zijn alweer aan het einde van 2025 en het begin van 2026. De Kunstkring wenst jullie het
allerbeste voor het nieuwe jaar. Binnenkort onthullen we de activiteitenkalender voor de komende
weken en maanden. Net als in voorgaande jaren beloven we jullie een fantastische selectie
activiteiten.

DE HAAN AAN ZEE

Veel van onze collega's kennen de kustplaats Hardelot, gelegen aan de Opaalkust in het departement
Pas-de-Calais (regio Hauts-de-France). Deze badplaats staat vooral bekend om de karakteristieke
architectuur van een van de wijken in het stadscentrum. Maar kennen onze collega's ook De Haan aan
Zee (Le Cog-sur-Mer) ?

& Het voormalig treinstation De
Haan, gerestaureerd. Het dient als
halte voor De Lijn-trams op de lijn
Knokke-Oostende.




Tijdens zijn jeugd bracht de schrijver van deze regels elk jaar zijn vakantie door in Wenduine (een
gemeente die nu is samengevoegd met De Haan), en bezocht hij ook andere kustplaatsen
(Blankenberge, Oostende...), maar nooit De Haan ! Het was dan ook een ontdekking...

In tegenstelling tot Hardelot, waar opmerkelijke architectuur geconcentreerd is in één wijk, biedt De
Haan veel meer gebouwen die typerend zijn voor de architectuur van badplaatsen, met name uit de
art-decoperiode tussen de twee wereldoorlogen.




Het landgoed "La Potiniére" (2,2 ha) is de groene long van de gemeente. Dit gezinsvriendelijk
gemeentelijk park biedt tal van mogelijkheden om te ontspannen : drie tennisbanen, een
minigolfbaan, een rustweide, twee speeltuinen, een petanquebaan en een multifunctioneel paviljoen
met een cafetaria.

Buiten het stadscentrum bevinden zich ook veel art-deco villa's, te midden van tuinen en met bomen
omzoomde lanen.




>

In 1933 verbleef Albert Einstein - op wiens hoofd de nazi's een prijs
hadden gezet - in De Haan voordat hij in ballingschap naar de
Verenigde Staten vertrok. Ter nagedachtenis aan zijn bezoek werd
een standbeeld van de natuurkundige in een stadspark opgericht.
Hij is afgebeeld zittend op een bank, en bezoekers kunnen met
hem op de foto.

Naast de beroemde wetenschapper hebben ook andere
prominente figuren in de stad verbleven: keizerin Zita, de schilders
Valerius de Saedeleer en James Ensor, de schrijvers Maurice
Maeterlinck, Emile Verhaeren en Stefan Zweig... om er maar een
paar te noemen.

Heb je ...

... een interessant artikel over een cultureel onderwerp (kunst, geschiedenis, muziek...) dat je wil
delen met de andere leden van de Kunstkring ? Wij zorgen eventueel voor de vertaling en de
publicatie in de Nieuwsbrief.

DE BRUSSELSE KEUKEN EN HAAR GESCHIEDENIS

Als we aan “Brusselse keuken" denken, komen er een paar typische gerechten in ons op. Maar de lijst
is lang. We geven u hieronder een kort overzicht. Er wordt over het algemeen gekookt met boter of
(tegenwoordig zelden) reuzel.

De Brusselse keuken is al lange tijd beinvloed door Vlaamse en Waalse specialiteiten. Meer recentelijk
zijn er ook producten en recepten uit Italiaanse, Spaanse, Franse, Marokkaanse en andere
immigrantenculturen in opgenomen. En dan hebben we het nog niet eens over fastfood !

Inwoners van Brussel worden soms zinneke (bastaard) genoemd, om deze diversiteit te benadrukken,
en ook wel "kiekefretters" (kippeneters). Volgens de legende stalen de Brusselse milities, in oorlog met
de heer van Gaasbeek, alle kippen van de omliggende boerderijen...

Geschiedenis

Rond 1508 of 1514 werd de eerste verzameling kookrecepten in Brussel uitgegeven door de drukker
Thomas van der Noot. Het manuscript, geschreven in het Vlaams, is niet ondertekend, maar werd
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waarschijnlijk samengesteld door de uitgever zelf. Een tweede boek, Eenen nyeuwen coockboeck (Een
nieuw kookboek), ondertekend door de arts Geeraert Vorselman, verscheen rond 1560 in Antwerpen.
Een derde, Familieren keukenboec (Familiekookboek), bedoeld voor "jonge dames en vrouwen die de
geheimen van het koken willen leren, en in het bijzonder van taarten en gebak", werd in 1612 in
Leuven uitgegeven door Joannes Christophorus Flavius en ondertekend door Anthonius Magirus (van
het Griekse mageiros, "kok").

& Bloodpanch

Laten we beginnen met twee specialiteiten :

Brusselse bloedworst, ook wel bloempanch of bloodpanch genoemd (in het Nederlands bloedpens) :
een soort grote bloedworst van minstens 10 cm in doorsnee, gevuld met blokjes vet, dik gesneden en
op hoog vuur gebakken. En kalfskop en tortue : een charcuteriegerecht met tomatenpuree en
Madeirasaus, geserveerd in een aardewerken kom die omgekeerd op een bord wordt geplaatst om de
inhoud eruit te persen, die dan op een schildpadschild lijkt. Het wordt over het algemeen warm
gegeten, zoals stoofvlees.

Kaasspecialiteiten

Brusselse kaas (ettekeis in het Brussels dialect): kaas gemaakt van de wei die vrijkomt bij warme,
gezouten magere melk. Plattekeis : zachte witte kaas. Schepkeis : gemaakt van melk uit de regio Herve
van half november tot mei, die enkele maanden in een kelder rijpt. Mandjekaas : kaas uit Beersel (een
gemeente) op 11 km van Brussel), zo genoemd omdat de wrongel in gevlochten rieten vormen wordt
gegoten die op kleine mandjes (mandjes) lijken, en gegeten wordt met brood of als dessert geserveerd
wordt met fruitcoulis.

Brusselse kaas is door het hoge zoutgehalte praktisch oneetbaar en wordt daarom vaak gemengd met
plattekeis om pottekeis te maken. Geserveerd op een snee rustiek brood en vergezeld van radijsjes
(pottekeis met ramenach) en/of lente-uitjes, is het een populaire snack in brasserieén.

Geimporteerde producten

Vissersboten van de Schelde brachten vis en zeevruchten naar de haven van Brussel in het
stadscentrum (vlakbij het Sint-Katelijneplein). Deze binnenhaven, die sinds het begin van de 20e eeuw
drooggelegd is, wordt door de Brusselse bevolking nog steeds “vismet” genoemd.

Carricoles : slakjes en zeeslakken, die 's winters vaak op straat in court bouillon worden verkocht.
Haring : koudgerookt of gemarineerd als rollmops. Grijze garnalen. Mosselen. Enz.

Gevogelte

Kip-kap : geperste kop gemaakt van een mengsel van varkensvlees (kop, poten, zwoerd en andere
ingewanden), zeer fijngehakt en ontbeend, gekookt in water of bier en in een terrine geplaatst. Kip-
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kap wordt koud gegeten met warme speltbroodjes besmeerd met reuzel en versgemalen peper.
Brusselse kip met gebakken witlof. Brusselse kip vol-au-vent. Konijn op zijn Brussels : konijn gestoofd
in reuzel en vervolgens gesudderd in geuze bier. De saus is op smaak gebracht met rode bessenjam of
gezoet met bruine suiker.

Groentegerechten

Gegratineerd witloof (chicons au gratin): gestoofd witlof omwikkeld met ham en gebakken in een
Mornaysaus. Stoemp : aardappelpuree gemengd met een of meer groenten (meestal wortelen, prei,
spinazie, erwten of spruitjes). Hopscheuten met gepocheerde eieren: hopscheuten bereid zoals
asperges, geserveerd met een roomsaus en gepocheerde eieren. Spruitjessoep: gemaakt met
spruitjes. Brabantse soep : gemaakt met witlof. Kruidige biersoep : op smaak gebracht met gember en
rozijnen; de aardappel wordt vervangen door donker brood om de soep te binden. Brusselse omelet :
met witte asperges. Waterkers- en Brusselse kaasflan met geuze : de flan wordt geserveerd met een
romige saus gemaakt met geuze en Brusselse kaas.
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& « Américain préparé »
Vleesgerechten

Americain préparé (filet americain). Choesels in Madeirasaus: orgaanvleesgerecht (testikels van stier,
zwezerik en rundernieren, schapenpoten); de saus wordt gemaakt met geuze en Madeirawijn.
Vogelnestjes: een gehaktbal met een ei in het midden. Ballekes in lambiksaus: gehaktballen van
varkens- en kalfsvlees (soms met kip) gestoofd in lambiek (of geuze). Stoofvilees a la bruxelloise :
Vlaamse stoofvlees met geuze. Stoemp met worst. Onglet steak met sjalotten en faro : voor de saus
wordt de pan geblust met faro, waarna kleine champignons en zilveruitjes worden toegevoegd. Vogels
zonder kop: een rollade van kalfsvlees, varkensvlees en hamgehakt, gewikkeld in spek en meestal
geroosterd of gestoofd. Rundertong in madeirasaus.

Vis en zeevruchten

Paling in’t groen : de paling wordt aangebraden en vervolgens gegaard in court bouillon en witte wijn
met groene groenten en kruiden. Paling op Brusselse wijze: de witte wijn wordt vervangen door geuze
bier; ook verkrijgbaar als terrine. Karper op Brusselse wijze: gegaard met lambiek en rode wijn, de saus
wordt gebonden met peperkoek. Zalmfilet met bier: de vis wordt gepocheerd in bier met gehakte
sjalotten. Mosselsoep : de bouillon wordt gemaakt met geuze bier. Tomaat met grijze garnalen:
tomaat gevuld met grijze garnalen en mayonaise (dit kan worden gevarieerd met guacamole). Perzik
met tonijn: perzik in siroop gevuld met tonijn en mayonaise. Eieren op Meulemeester-wijze: gratin van
grijze garnalen gemarineerd in bier en hardgekookte eieren. Mosselen met friet: er zijn tientallen
varianten: de friet kan worden vervangen door boterhammen.



& onmisbare mosselen

Nagerechten, koekjes, zoetigheden

Brusselse wafel: een lichte en knapperige wafel, traditioneel bestrooid met poedersuiker. Speculoos :
een groot koekje met kaneel en kruidnagel, in de vorm van Sinterklaas, dat gegeten wordt tijdens de
advent en vooral op Sinterklaasdag (6 december). Tegenwoordig in een kleine rechthoekige vorm,
wordt het altijd geserveerd bij de koffie in brasserieén en restaurants. Croustillons (smoutebollen) :
gebak gemaakt met licht bier en bakkersgist, geserveerd op de Brusselse kermis. Brusselse boding of
broodpudding: een variant op Engelse pudding, waarbij overgebleven sneetjes oud brood of gebak in
water worden geweekt en vervolgens gemengd met eieren, rum, gekonfijte sinaasappel- en
citroenschil en pruimen. Het koken gebeurt in een doek en in heet water, maar er zijn ook andere
recepten waarbij de oven wordt gebruikt. Bolus (draaikoek): een soort gebak dat in Brussel couques
wordt genoemd.

Pain a la grecque : een reep kaneeldeeg, bestrooid met kristalsuiker, gebakken in de oven (de naam
heeft geen verband met Griekenland en is waarschijnlijk een verbastering van de straat waar het
vandaan komt. Rue du Fossé-aux-Loups, Wolvengracht in het Nederlands, komt van het Brusselse
dialectwoord grecht, wat 'gracht' betekent. Brusselse gebak : gemalen amandelen, rum, abrikozenjam.
Gewonnen brood : sneetjes oud brood, gedoopt in ei en gebakken, gegeten bestrooid met bruine
suiker (“cassonade”). Manneken gewonnen brood : sneetjes brood gevuld met jam. Kweepeerbrood
: een Brusselse variant van de bettelman, waarbij de aardappel is vervangen door kweepeer en de
kirsch door jenever.

Pain a la grecque, een specialiteit van huis Dandoy.



Er bestaat een groep Kunstkring op Facebook. Aarzel niet om lid te worden via :
https://www.facebook.com/groups/773028359401181

Camille was de koorleider en onder andere verant-
woordelijk voor de muziek tijdens de mis in de Onze-
Lieve-Vrouw van Finisterraekerk voor overleden oud-
bankmedewerkers. Hij bespeelde ook de grote trom in
de fanfare die trots meeliep in de Meyboom-parade en
's zomers concerten gaf op het Muntplein. Daarnaast
was hij percussionist in het filharmonisch orkest van de
bank.

Samen met Leo organiseerde hij de Midi shows in het
bedrijfsrestaurant en de concerten in het auditorium.
Bovenal was hij een actief en gewaardeerd lid van het
Kunstkring-comité, waar hij tevens penningmeester is

geweest.
Camille Renson was de sleutelfiguur in de | Hij kende diverse tegenslagen in zijn leven : een ernstig
muzieksectie. auto-ongeluk, hartproblemen en een zware corona-

infectie (hij bracht drie maanden door op de intensive
zorgen). Hij overleed op 11 september 2025 aan een
hartaanval tijdens een vakantie in Erquy, Bretagne.

Hij zal gemist worden.

HERINNERING AAN ONZE LEDEN DIE DE BANK VERLATEN ... EN ALLE ANDEREN :

Vergeet niet je persoonlijk e-mailadres aan de Kunstkring te bezorgen zodat we gemakkelijk alle info
kunnen doormailen evenals de nieuwsbrieven.

Gezien de politiek van de bank om alle bijvoegsels bij de e-mails weg te filteren is het voor wie nog
actief is binnen de bank aangewezen om je persoonlijk e-mailadres aan de Kunstkring te bezorgen
via cercledart-kunstkring@cae-kkk.be

Vanaf nu kan je alle info van de Kunstkring terugvinden via MY HR / MY well-being/Clubs of via
https://weshare.group.echonet/sites/csr/ layouts/15/WopiFrame.aspx?sourcedoc={8D69BBBC-F902-
42CA-B2A5-EB17331351B7}&file=CL 001 FR.pptx&action=default

Wilt u contact opnemen met de afdeling Verzamelingen ? Stuur dan een e-mail naar:
cae.collections@gmail.com

U kunt contact opnemen met de schildersafdeling via het algemene adres van de Kunst Kring (zie
pagina 1).

Verantwoordelijke uitgever : Guy Stuckens, 12 Doctor Roux straat, 1070 Brussel.



