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Schepen Inge De Ridder werkt
als verpleegkundige normaal in
een operatiekwartier. Door de
coronacrisis waren er plots
handen te kort en werd Inge
ingezet aan het COVID-front.

Zij doet ons haar verhaal.

“Mijn werk op de COVID-
afdeling was nieuw voor mij en
op sommige momenten best
heftig. Er was een sterke band
met de collega’s. Gaat alles
goed? Even nood om je verhaal
te doen? Een sterk team werkt
goed samen op moeilijke
momenten. We konden altijd bij
elkaar terecht. Dat is zeer
belangrijk in moeilijke
werkomstandigheden.

Zo moest ik een speciaal pak
aantrekken. Dat is heel warm en
het maakt de verzorging niet
gemakkelijk. Met een
mondmasker én een extra
scherm voor je gezicht kan je
geen emoties tonen en rust voor
je patiënten uitstralen.

Maar het lukte toch om zo veel
mogelijk zorg en liefde te geven
aan patiënten die bang zijn en
bij wie je dikwijls de dood in de
ogen ziet. Met goede zorgen en
soms een beetje humor slaagden
we er in om angst en
onzekerheid weg te nemen. Er
zijn zoveel ongewone situaties
die je niet direct een plaats kan
geven. Dagelijks omgaan met
leven en dood is niet eenvoudig.

Buiten mijn werk in het
ziekenhuis ben ik als schepen
van sociale zaken betrokken in
het verloop en de aanpak van de

crisis in ons gemeentelijk
woonzorgcentrum Den Beuk.

Ook daar kan ik rekenen op een
fantastisch team medewerkers.
We zoeken altijd naar de beste
oplossingen om werking en
veiligheid van bewoners en
medewerkers te verzekeren.

Het evenwicht tussen de
verantwoordelijkheden op het
werk en de angst om mijn
familie te besmetten baart me
soms zorgen, maar ik doe er
alles aan om dat goed te
houden. Ik probeer extra veel
tijd door te brengen met mijn
echtgenoot en mijn puberende
kinderen die nu veel thuis zijn.
Ze geven me de moed om door
te gaan.

Ik zie ook veel samenhorigheid
onder de mensen. Dat zijn
lichtpunten in het leven. Ik wil
positief blijven door de mooie
kleine dingen te zien.”

Lichtpuntjes
Een warme actie van ‘Kom op tegen Kanker’ in
het provinciaal domein ‘De Schorre’ ondersteund
door onze Schepen Inge De Ridder.

www.komoptegenkanker.be/
lichtpuntjestegenkanker/op-weg-naar

“ Ik zie ook veel samenhorigheid onder de
mensen. Dat zijn lichtpunten in het leven.

Ik wil positief blijven door de mooie kleine

dingen te zien.”

N-VA SCHEPEN INGE DE RIDDER AAN HET COVID-FRONT

INGE DE RIDDER
Sociale Zaken

https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.komoptegenkanker.be%2Flichtpuntjestegenkanker%2Fop-weg-naar%3Ffbclid%3DIwAR29lqr-PNK98KEo6f01GBAbTIPj91KJPy3lVgeQl8Jv-EetJQ-6Cfz4FFM&h=AT1_EYyzPu_OeC21Ozukv-OQQtHHE_rK9tAw5ISF4_VxLbRZwwzm-aTKekIXpzL12lKyA766-ZK-S1o6NtQnWBoRAJVyd2Q-Spr8uJc_X-911HnVu91rD9-byPPFDaErQeG88FHr_Aj8dw_DjQ&__tn__=-UK-R&c%5b0%5d=AT1ujdq-Zj5A3e2ZpY6fAl3pD7HqMy2bOV5ErLkEl5m8Cax8jiCmjhMG5LFGk2qjUyqbVmI5gizAqp43eA8KV9NTpU0V8vMe5_QVDyy5BziU0Lr9WWH7xbb7-5VbHTpScfQ34H0FWtQBMs6O2YYiJ2wc3hQHGP4N70DZb5jSXhfgCFY
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.komoptegenkanker.be%2Flichtpuntjestegenkanker%2Fop-weg-naar%3Ffbclid%3DIwAR29lqr-PNK98KEo6f01GBAbTIPj91KJPy3lVgeQl8Jv-EetJQ-6Cfz4FFM&h=AT1_EYyzPu_OeC21Ozukv-OQQtHHE_rK9tAw5ISF4_VxLbRZwwzm-aTKekIXpzL12lKyA766-ZK-S1o6NtQnWBoRAJVyd2Q-Spr8uJc_X-911HnVu91rD9-byPPFDaErQeG88FHr_Aj8dw_DjQ&__tn__=-UK-R&c%5b0%5d=AT1ujdq-Zj5A3e2ZpY6fAl3pD7HqMy2bOV5ErLkEl5m8Cax8jiCmjhMG5LFGk2qjUyqbVmI5gizAqp43eA8KV9NTpU0V8vMe5_QVDyy5BziU0Lr9WWH7xbb7-5VbHTpScfQ34H0FWtQBMs6O2YYiJ2wc3hQHGP4N70DZb5jSXhfgCFY


https://www.facebook.com/groups/3378206372252571/


1. Laat boter smelten in de pan.

2. Kruid het vlees met peper en zout en schroei het in kleine porties dicht.

3. Bestrooi het telkens met bloem, bak even verder.

4. Blus de pan met Hellegat Bruin of Hellegat Winterbier nadat het vlees gebakken is.

5. Verhit een kookpot met boter en stoof de gesnipperde uien aan.

6. Doe het gebakken vlees bij de uien en voeg de inhoud van de pan toe.

7. Besmeer een stuk brood met graanmosterd en leg dat op het vlees.

8. Voeg de laurier, de tijm, lepel rode vruchtengelei en ook het bier toe en laat anderhalf
tot 2 uur sudderen met een deksel op de kookpot. Roer regelmatig door de stoverij en
controleer of ze niet aanbrandt.

9. Laat de stoofpot wat afkoelen voor je het vlees opdient.

• 1kg stoofvlees
• 2 grote uien
• 1 snede wit brood
• 2 eetlepels graanmosterd
• 2 eetlepels boter
• 3 eetlepels bloem
• Hellegat Bruin of Winter bier
• 1 laurierblaadje
• tijm
• peper en zout
• 1 eetlepel gelei van rode vruchten

INGREDIËNTEN

DE BEREIDING

“Vlaamsche stoverij op Dimi’s wijze”

M E T D A N K A A N B R O UW E R I J D E K L E M

E - m a i l : i n f o @ b r o u w e r i j d e k l e m . b e
We b s i t e : h t t p s : / / b r o u w e r i j d e k l e m . b e /
F a c e b o o k : B r o u w e r i j D e K l e m
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https://www.facebook.com/BrouwerijDeKlem/
https://www.facebook.com/N-VA-Afdeling-Boom
https://www.facebook.com/N-VA-Afdeling-Boom







