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UIT ETEN MET

PETER
GOOSSENS

Jaronlang kookbe hi op driesiomen-niveau,
raa sheakd B 2ol do woaben crder tatel
Topchel Poter Goossens on culinai
fetirnalist Willam Asasrl sthulven aan I
i restaurant dat 2j de mesite vinden

En Kinkan daar op do Belgische pasironamis,

“De chef laat zich
hier niet vangen
aan trends”

Deze week gaat Peter Goossens
eten in een bistro in de West-
Vlaamse polders, die vaak
bezocht wordt door andere
topchefs. En dat is niet zomaar.
“Na een week hard werken kan
je hier genieten van een
ambachtelijke keuken.”

QHMEHASAEHT

ChefStijn Bauwens en gastyrouw
en echigenote Veerle Juintens
konden in 1999 niet vermoeden
dat ze het piepkleine polderdorp
Klemskerke - cen deelgemeente
van De Haan = op de culinaire
kaart gouden zetten. Ineen vioe-
gere molenaarswoning  begon-
nen de bstro " De Kruidenmolen’
mict een op het cerste gezicht vy
simpele keuken, Anno 2024 be-
horen 2o ol een select kransje
wan echite bistra's,

En clan is er neg de bijzondere
plek in de polder, Met witzicht op
de eeuwenoude Geersensmolen
als baken i het landschap. Om
hem beter te Kunnen restaureren
en  maalvaardizs e maken,
verhuwisde hij ten jaar geleden
van pal aan de bisiro naar even
verderop, “Kijk eens hoe de
parking slim aan de schtersdjcde
vin de bistro s aangelegd®,
merkt Peter bij aankomst meteen
op, "Zo beelt ledereen vopraan
cen velje uitkijk op die molen en
het Landschap,”

Waarom eten we
vandaag hier?

De Kruidenmolen staat in het
adreésboekje van heel wat chefs,
Croossens: "Ik geniet ook vandese
keuken, Wellicht omadat Stijn in
tijden van de opkomst van de
meculaire keaken voor dese
ambachielijke keuken koos, Zin
rraditionele gerechten wonnen
met de jaren aan verfijning en
personnkijkheid. Hij bleel steeds
troww aan herkenbare smaken
en et zich niet vangen door
trends.”

Opvallend: Stin ging niel naar
e koksschool, Hij wernd gelneed
onder de vieugels van topchef
Geert Van Hecke, Een vorming
die niog altipd zijn sporen nalaat,
Ook Van Hecke is al jaren trouwe
klant in Klemskerke, Goossens:
“le oweet als collega dat Stin
steeds mel veel melier 2yn pro-
ducten selecteert, techniseh goed
onderlegd is en met veel passie in

zijn keuken staat. Hij zorgt voor
een brede keuee i Lo carte. nanst
BETI pIAr mMenu’s en nog wat
sugpesties. Collega-chels die ten
ganse  week  hard | gewerkt
hebben, vimden hier makkelijk
hun goesting,” En asneen schap-
pelijke prijs, lets wat ook de
gustponomische gidsen waarde-
ren, duedit adres ook vaak tippen,

Wat staat er op het menu?

Blikvanger op de menukaart
elin bepaalde jcoontjes, “AOK
verwljst met cen knipoog naar
Appellation d'Origine Kruiden-
maolen’. hun signatuurgerech-
tefi, Het logo van NorthSeaChefs
[ een gerecht verwijst dan weer
nagr et duurzaam gedachte
goed van het chefscollectiel dat
Fret gebruik van minder bekends
vig o1 Bdjvamest it de Moordees
et

Stin Bauwens werkt trowwens
bij woorkeur lokaal, Hij vermeldt
op de menukaart daaromvaak de
OOTAPIGRE  van  een  aantal
ingredicnten. "Zo'n referenties
eljmnier alleen leuk vodr de just™,
vinde Peter, "Ee tonen betrokkens
hew! wan de ¢hel’ en  zijn
engaseiment om bepaalde prodo-
centen exirs te waarderen,”

We krijgen als hapje bijzonder
krokante en fijn gekruide chips,
Bij naveaag blijken deze bintjes
uit de polder van Klemskerke e
komen = ook heel lokaal dus, De
chips combineren gosl met cen
ander [ijn apentiel hapie, geser-
veerd in een tasje: groene gazpa-
cho op basis van komkommer,
groene paprika, selder, groens
tomaat, lavas, look, dragonazijn,
Labasen en Worcesters hire-saus,
el s haim van dille als topping.

Wat is een must?

Met zijn 'paté de luxe” -
voorzien van het AQK-icoontje —
serveert de chel een smakelijhe
maatstaf van zijn ambachtelijk
penspiresrde keuken., “De patd
smiaakl vlezig, gevarieerd, zacht
kruidy metl ingelogen 20elje ¢n
hesedt een verfijnde beet, We zijn
vervan de boerenpaté met sterke

"Rrokante en fign
gekruige chips
combineren goead
met gazpacho”™ !

HARMEMELK-
SMEUS MET
GRLIZE
GARNALEM

25 0OF 38 EURG

'De garnalen zijn
net gepeld, top.
De smeus mocht
lets meer lopen”

lewversmuk™, aldus Peter,

e sEukjes cemdenlever
vermengd met het grol gemalen
viges van Mangalica-varken en
kippenlever in  plaats  van
varkenslever zorgenvoor egnver-
fijnd sceent waarbij een drank
zoals wellicht porto of madeira
vl een ronde smaak sorgl, Op=
vallemd 13 het pebauik van krusd-
maged dint omgestoord demineert.
"Mooi gepresenteerd met fijne,
aangenanm zure chuiney van ro-
de ui en beuk geserveerd in wit-
loofblad. Her zuurdesermbrood
met naoten s top en dasdelijk van
cen beter miveau dan het brood
dat in het mandpe bij de boeren-
boter ligl.” Ben terechie opmer-
king die erop wijst dat wellicht

CHIEFS EN
GROEME
GAZPACHOD

APERITIEFHAPJE




twee lokale bakkers brood
leveren, Een euvel dat wordt
goed gemaakt doer de mogelijk-
head om een glaasje old hoarves
sherry van het hus Xaménes-5pm-
nola erbij te bestellen {10 eurol.

Bij “vitello maquerean” (25 eu-
roj—op de kaart voorzien van het
MNorthSeaChefs-logo —  krijgen
we gelfituurde stro-aardappel-
Ljes die het peheel sen peslaagde
textuurlift geven, De kallsmuis
i% rose gegaard, dun gesneden n
gecombineerd met een dressing
van gerookte makreel, mayonai-
seen limoensap. Daarna zorgen
stukjes gerookte makreel voor
extra beel. “Een meer dan een
waardigalternatiefvoor tonijn,”
aldus Peter,

De twee hooldgerechien zijn
eensmakelijk voorbeeld van hoe
de bistrokeuken hier West-
Vlaams geinspireerd is. De
karnemelksmeus met  vers
gepelde Oostendse garnalen (38

v

MAQUEREAL"

25 ELARED

dan waardig

voor tonijn”

‘Een meer

alternatief

PATE DE LUXE

24 EURO

euro) werkt de chef af met een
nestje  van draadjesdeep
(kataili] waarin kwarteleitjes
liggen, "Deze garnalen E21h net
gepeld. Top, Fijn om een aantal
koppen te frituren en als deco-
ratie te gebruiken. De smeus
mocht voor mijn part iets meer
lopen, maar is goed gekruid.”
Als lielfhebber van minder
populaire  stukken warkens-
wlees kies ik voor een combina-
L van varkenskop en varkens-
snuit. Een gerecht dat eveneens
metean ADK opde kaart geduid
staat (30 eurol. Het vlees van de
kop is met gebrande ui in soja-

saus gegaard en heeft de chel

verpakt als een loempia, Van de
varkenssiiit  heeft hij een

Eroketpe pemaakl, Bewde kKo-
men met een dikke witte asper-
ge, dubbel gedopte erwtjes en
een donkere, romige Kippen-
jus. ¥oor Peter een iets te mach-
tig weheel, maar ik benwel fan

CREME BRULEE

L2 ELRO

‘De créme werd iets te warm
geserveerd en mist zo wat
caontrast tussen koud en warm”

‘smaakt viezig
gevarieerd en
neeft een
verfijnde beat”

[= er nog plek voor een des-
sertje? De chel staat bekend
voor 2ijn dame blanche {13 eu-
il De keure wvoor het
nagerecht s dus snel gemaakl
Basisvoor het vanille-roomijs is
melk van jerseykoeien uit,
weeral, Klemskerke. Ben ras
dat bekend staat om de produc-
Lie wan extra momige melk en
dus ideaal voor ket maken van
vanille-roomips dat niet te zoel
is en een snuilpe zout bevat,
"Opvallend is de smeuige en
toch stevige structuur waarin
je een worm kan  trekken.
Duidelijk vandaag VETS
gedraaid, mér een krachtige
ijEturbine,” Ook de chocolade-
suts en geklopte roomn voldoen
Aan e hoge verwachtingen,

Daarnaast bestellen we ook
créme brilée (12 eurn). “De
créme is mooi gebrand maar
werd iets te warm geserveerd,
bvet mnst daardoar wal contrast

‘Het vanille-roomijs is
vers gedraaid, mét ean

krachtige ijsturbine’

VARKENSKOP
“aNUIT

301 BRI

“Een iets
e machtig

genael

tussen koud en warm.” Detail-

kritek, want van de ruime por-
L wordt zichtbaar penolen

De ideale gelegenheid
oim hier te komen?

it adres is een allemans-
vriend. ¥Van vers pemaakte gar-
naalkroketten over gegrilde
mergplip ol gebakken slipton:
getjes of met handgesneden
Lartaar van Limousineamnd 1o
virlwaardige wegetarische ge-
rechten: hier kan iedereen lek-
ker eten. Mensen die in de zo-
meer even de drukte aan de kust
witllen vermiplen, kunnen hier
komen withlazen, al 15 feserve-
ren altijl aan te raden, De Krui-
denmolen 15 een magneet, die
altijd op volle toeren draait.

INFD Peter Goossers en Wilem Assert
bezosken de restawants oraangskondipd
en befakn zelf de rekening

DAME BLANCHE
13 ELIRC




