De Kruidenmolen van Stijn Bauwens is een culinair buitenbeentje. Als
getalenteerde chef had hij makkelijk in de voetsporen van zijn grote
leermeesters zoals Geert Van Hecke of Attilio Basso kunnen stappen.
Een klassiek sterrestaurant leek echter niet zijn ding. Bauwens koos
van in den beginne voor een ander profiel, waarin hij ongedwongen en
ongebonden zichzelf kon zijn. Hij noemde zijn zaak heel bescheiden
een bistro en liet de dure en nobele restaurantproducten links liggen.
Hij koos voor een formule waar hij na een zware werkweek zelf graag
ontspannend wil gaan tafelen. Voor zover geweten is, volgde Bauwens
geen cursus marketing. Hij luisterde wel naar zijn buikgevoel en cre-
eerde een eetgelegenheid die zeer goed bij de tijdsgeest en de goesting
van de mensen aansluit.

Met eenvoudige maar smaakvolle producten
eert hij klassiekers en geeft hij zijn rijke en
boeiende culinaire verbeelding vorm. Niet
verwonderlijk schuiven hier dan ook heel wat
collega’s op hun vrije dagen makkelijk aan
tafel. Bauwens begrijpt dat waarachtigheid
dikwijls in de eenvoud schuilt. Hij toont dat
bijvoorbeeld met uitstekende garnaalkroketten die uitzonderlijk veel
smaakdiepgang hebben. Het gezegde ‘tout est bon dans le cochon’ in-
dachtig staan zijn subtiele creaties rond oren, poten en wangen hoog
genoteerd bij liefhebbers van varkensvlees. Bauwens kookt met veel
gevoel voor terroir, maar dat belet hem niet om ook met exotische
producten fraaie smaakcombinaties neer te zetten. In het plattelands-
kader verwacht je ze niet meteen, maar de veelzijdige chef draagt
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geen oogkleppen en is ook op technisch vlak volledig mee met de tijd.
Ook landelijke brasseriegerechten kunnen immers dankzij innovatie-
ve technieken aan intensiteit winnen.




