
RIETVALLEI KUIEROGGEND 19 JUNIE 2026 
Vrydagoggend 10:00 was die afspraak om saam te kom kuier in die geselskap van sop-van-formaat, 
allerhande soorte brood, lekker vars van die bakkerye, en ‘n verskeidenheid bekende én onbekende konfyte.  
So was die uitnodiging en so het hulle aangekom. 

Die bedoeling is om kuiergeleenthede vir Rietvalleiers (en oud-Rietvalleiers) te skep en veral vir die wat 
nie meer saamtrekke kan bywoon nie.  Mense soos  

• Mel Ueckermann 

• Linda van Vuuren 

• Jan en Gerda de Wagenaar 

• Jake en Ina Erasmus 

• Hein Henze en sy dogter Belinda 

• Fanie en Alida Venter en 

• Austin en Sarie Weber 
Teen die afgespreekte tyd kos dit mooipraat om die geselskap so rustig te kry dat Elmarie behoorlik aan 
die woord kan kom.  Dis verjaarsdae herdenk en Jan verras ons met sy tagtigste vir 14 Julie. 

Elmarie vertel van hoe entoesiasties die le Roux’s sport op TV kyk.  Dis nie net vir kyk nie, nee!  Gunstelinge 
word gekies en ondersteun en so in die vertel skets sy hoe ‘n groot fietsren soos die Argus afgesit word met 
aantree, afwagting, afsit en padvat.  Ryers moet gefokus bly; opdraend en afdraend; nie net hier voor hulle 
onder op die pad nie, maar altyd ook op die doelwit en die pad daarheen… 

Gaandeweg verskuif Elmarie die fokus van haar 
vertelling na ‘n toepassing op die geestelike lewe.  
Die geestelike lewe, vertel sy, is al te baie soos 
fietsry:   

In jou geestelike lewe moet jy ook voortdurend 
vorentoe beweeg; net soos ‘n fiets, werk stilstaan 
nie.  Kyk op!  Nie op jou voete nie;  sien jou doel 
voor jou en hou jou oë op God gevestig.  Groei in 
jou geestelike lewe en hou aan vorentoe beweeg. 

Hierdie kaartjie moet ons hieraan herinner. 

Nadat Pieter le Roux ‘n tafelgebed gedoen het, 
was die hoofitem vir die dag, benewens kuier, aan die beurt.  Daar was 5 potte sop, waarvan een vir ‘n 
spesiale behoefte voorsiening gemaak het.  Brode was daar genoeg; groot brode, franse brode, 
gesondheidsbrode en veral vars brode.  Om daarmee saam te geniet, kaas en allerhande konfyte.  Groot 
flesse, klein potjies, heel vrugte konfyt, fyn vrugte konfyt en selfs maroela jellie.  Gelukkig het iemand 
onthou van smeermiddel; margarien.  Dis die klein goedjies wat ‘n groot verskil maak;  soos mooi servette 
en blikbekertjies vir “sing-sap”. 

Tjaart het almal genooi om weer na sy vertoning te kyk wat hy saamgestel het vir die streek se 20ste 
verjaarsddag.  Hierdie keer was daar foto’s van die verjaarsdagviering by.  Die samestelling van die 
aanbieding het seker heelwat tyd geneem.  Tjaart het aangebied om die aanbieding te deel.  Die aanbod is 
sekerlik nog van krag; reël asseblief met Tjaart indien iemand belangstel.  Onthou net, die aanbieding is te 
groot om per e-pos te stuur, maar kan per geheueblokkie (verkieslik USB-tipe) oorgedra word, indien ‘n 
blokkie verskaf word en Tjaart sy rekenaar by hom het.  (Reël dus liewer.) 

Dankie vir almal se teenwoordigheid en deelname en veral vir almal betrokke by die voorbereiding en 
opruiming na die tyd.  Soos gewoond, het die tannies ingespring en begin opwas totdat die “plaaslike talent” 
opgedaag het. 

 
Die lewe is soos ‘n fiets 
Om balans te hou moet jy aanhou beweeg 



Terloops, hiedie keer was Wim en Margriet ook “net” gaste, want hulle woonstel is tans ‘n konstruksie 
terrein.  Dit moes seker vreemd wees om De Meerpaal vir ‘n kuier te besoek? 

Hieronder is die resep vir die sop wat Elize van der Berg gemaak het.  Enersyds is dit omdat mense daarvoor 
gevra het, maar andersyds…?  Wel, die aap is seker nou uit die mou en ‘n kranige “stomp-jagter” sou seker 
al ‘n aantekening in drukskrif gemaak het van die insident by die spoedwal in Ouklipmuurlaan.  Ons vertrou 
dat die matte in Daan se motor nou darem weer skoon is.  Dis nou ‘n jammerte!  Van die sop én van die 
mouter! 

Die volgende “groot kuier” by De Meerpaal is op 15 Augustus vir die AJV. 

Nog ‘n keer, weereens en by herhaling ‘n meesterlike dank-u aan elkeen wat mee- gedoen, gekuier, gereël 
skoongemaak en aangemoedig het.  Dit was alles die moeite werd!   

Volgende kuieroggend? 6 November 2026 (DV) 

 

AARTAPPELSOP 
BESTANDDELE 
4  Aartappels, gerasper  
1 liter  Hoenderaftreksel 
500 g  Spek in blokkies gekap 
1  Groot ui, gerasper 
5 ml   Knoffelvlokkies 

Witpeper 
500ml  Melk 

Wit uiesoppoeier / mielieblom of koekmeelblom om sop mee te verdik. 
250 ml   Room  
1 k  Cheddar kaas, gerasper 

METODE: 
1 Maak hoenderaftreksel met 2 "KNORR" blokkies aan.  Laat kook. 
2. Voeg gerasperde aartappel by aftreksel.  Laat stadig prut. 
3. Braai ui, spek en knoffelvlokkies saam en voeg by aartappelmengsel. 
4. As aartappel amper gaar is geur met witpeper en voeg melk my.  (Moenie sout byvoeg nie - 

hoenderblokkies, spek, soppoeier en kaas gee genoeg van 'n soutsmaak). 
5. Maak soppoeier / mielieblom / koekmeel met 'n bietjie koue water aan en verdik sop. 
6. Voeg room en kaas by net voor sop bedien word. 
7. Bedien sop as kaas gesmelt het. 
8. Garneer met fyn gekapte pietersielie of grasuie ("chives"). 
9. Genoeg vir 6 mense. 
 
NB: ROER AANHOUDEND NADAT MELK BYGEVOEG IS - BRAND MAKLIK AAN!  

(HOU PLAAT LAAG). 
 

Elize van der Berg 


