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Amsterdamin skaala venyy hulppeasta — + . S -
fine diningista kherkulhseen pikaruokaan.§ "\ T B
Pitdd vain tietdd parhaat osoitteet. | '
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PERJANTAL
Klo 10 Syntisen hyvdd hiukopalaa

Aamukoneessa kumotun kahvin ja normi-
Kuivan sampylan vaivaama vatsa tarvitsee
pikaisesti kunnollista polttoainetta. Lyon kaksi
karpasta yhdelld iskulla: nappaan Kalver-
straatilta sukat kotiin unohtuneiden tilalle ja
virkistaydyn sen kupeessa sijaitsevalla kojulla.
Vlaamse Fritehuis on ruokkinut nalkdisia
<amalla paikalla vuodesta 1958 ja ranskalaisia
pottujaan se on valmistanut jo yli sata vuotta.
Paslta raksuvan rapsakoita ja sisalta pehmean
hattoisia perunoita maistellessa ymmartaa,
miksi niin moni amsterdamilainen ravintola
jattaa lounaan tarjoamatta - pikaruoka on
taill liian tasokasta. \/laamsen perunat
kuoritaan, leikataan ja paistetaan kioskissa.
Vain iltakuuteen caakka palvelevaa Vlaam-
sea pidetdan Damin parhaana ranskiskojuna,
mutta myos Manneken Pis keskusrautatie-
aseman lahelld tekee kaiken itse. Tarvitaan
aikamoinen ranukonossoori kertomaan,
kumpi oikeastl tekee paremmat ranskikset,
Vlaamse vai Manneken. Jalkimmainen
tarjoaa laajemman valikoiman kastikkeita.
Het Vlaams Fritehuis, Voetboogstraat 33.

Manneken Pis, Damrak 41.

Klo I3 Norkoilua brown cafessa

Kevyen lounaan tarpeeseen kannattaa kokeilla
ruskeita kahviloita, brown cafes. Niitd ei pida
sekoittaa kannabiskaryisiin coffee shoppeihin.
Ruskeat kahvilat ovat pubimaisia, tupakansa-
vun kellastuttamia kuppiloita. Savuttelu loppul
vuosia
Paikat on luotu laiskahkoon norkoiluun. Ruoka
on yksinkertaista ja yleensa hyvad, olut tuoretta
3 kahvi kamalaa. Oma <uosikkini on Cafe de
Pels keskelld 9 Streets -ostoskatuja. Ruoka el
ole kummoista eika sisustus komea, mutta
asiakaskunta on boheemia ja ikkunapoydasta
on hauska seurata katuelamaa.

Cafe de Pels, Huidenstraat 25.

sitten, mutta muuten kaikki on ennallaan.
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KloI
6 Samppanja maistuu ain
a

Kun kassit .

’ otan Suunﬂoal t\a/ytetty 9 Streetsin putiikeissa
joaa kOhtUUl|iser)1,?/:ﬁl?o',/\/\0demi viinibaari ta‘rﬁ
purtava ; iman viineji ia pi
lasi samz ';Iln”at ovat suolaisia, mjutg gl’tlfw
VAArti? B panjaa Qle melkein aina hint KOs

¢ Baarin omistaa vaakatasoruoka'rl‘Sa
ailun

trendikkasksi teh
) nytsS
Viyne, Pf’”Sengrach%/ 4#Pp6r Club -ryhma.

Klo I8 Illaksi bistroon

De Kook
hankin Hgﬁ:{:‘:andel -keittokirjakaupasta
Sergio Herma " kuumimpien julkkiskokki
Geurdsin tuo nnin. Jonnie Boerin ja Fran o
Samalta seudrelmrr.]at keittioraamatut o
tyisd ja edulli ulta 16ytyy Bistrot Neuf, viih
elelee Seson(?e” pikkubistro. Neufin k,eit'tj
padat Sipulik'(?n mukaan, Etanat, bur undlp
Pietee'ti]la A”fltotja creme bruleet teidé",n—
Piristettya'm U{ﬂ}oakg saan jareda pista an
kujen kera Haa alspf_:lteeta pienten suolaise,”a
Kt raapanlenpé—a on sisdlta sitkoa _aUrk‘
onnistuu napgﬁikiiisc{'tﬁan kansallisrdoka
sen veroi : Ote-pihvi, liki
ﬂeesiz,roKlaSS; ransﬂkalaiseﬂa oﬁwatélllo,?ét\;,aam
vienosti pinkr;ifyo ankkaa. Rapeaa nahka s
muusi ke(pais"ar'su'ussa sulavaa lihaa PefJa
De KOOkboekh[ tahtikokki Joel RobucHon'Hur;f
Bistrot N andel, Haarlemmerdijk illekin.
euf, Haarlemmerstraat 9 ijk 133.
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Klo 10 sillille ja sipulille

Liian pitkaksi venihtaneen illan seuraamuksia
parantelen Singelin ja Raadhuisstraatin kulmassa
Kromhoutin sillikioskilla. Alankomaalaisille silli
ei ole valttamatta rankassa mausteliemessa lillu-
nut suolapossaus, vaan jopa hienostuneen makui-
nen, kalaisa makuelamys. Silli on makoisimmillaan
touko-heindkuussa. sillifileet maustekurkun ja
sipulirenkaiden kera sampylan valiin. Kaksi hauk-

kausta, ja herkku on kadonnut. Tilaan toisen.

Klo I3 Mehukas kalalounas

Kalateemasta innostuneena valitsen lounas-
paikakseni Bridgesin. Ravintola on vallannut enti-
sen Cafe Roux'n tilat Amsterdam Grand -hotellin
yhteydessa punaisten lyhtyjen naapurissa. Hyvalla
tavalla vanhanaikainen Cafe Roux oli pitkdan oma
suosikkini lenseand lounaspaikkana. Ehka siksi
Bridges on ensin pieni jarkytys: vanha hupaisan
pompoosi sisustus on nyt modernia designia, ja
miestarjoilijat ovat turhan tietoisia ihanuudestaan.
Lasku kannattaa tutkia tarkkaan (tilattu valkoviini
oli vaihtunut kalliimmaksi vuosikerraksi). Mutta
natinat sikseen, sillé pariisilaisissa huippuravinto-
loissa keittanyt Aurélien Poirot osaa hommansa.
Alkuruoaksi tilaamani mustekalacarpaccio on
maailmanluokkaa, mehukas ja merellinen. Kaveri
ottaa kampasimpukoita, joita saestavat ankan-
maksa ja kantarellit. Liharuokaakin saa, esimer-
kiksi kateenkorvaa Kiinalaisittain, mutta kylla kala-
ravintolassa kannattaa keskittya vedenelaviin.
psiruoat asettuvat 30 euron molemmin puolin.
Bouillabaisse on oikeaoppisen rohevaa, ja tonni-
kala-tartar korrektisti keltaevaista sorttia. Ruoka-
listalla on tosin myos kalalajeja, jotka vastuuntun-
toinen keitti® jattaisi ostamatta. Kaikki jalkiruoat
maksavat 14 euroa. vValikoima talon keittion val-
mistamia sorbetteja ja jaateloita ei ole hullumpaa,
mutta pidemmén korren veti mansikoilla ja mint-
tumoussella taytetyn vohvelin tilannut kaveri.
Bridges ylpeilee myos Hollannin ainoalla raaka-
baarilla, jonka valikoima vetaa suomalalaiseen
niukkuuteen tottuneen kateudesta vihredksi.
|sompaan ayridisten nilkaan saa ostereita, simpu-
koita, rapuja ja katkarapuja notkuvan merellisen
vadin alta 60 euron.
Bridges, Oudezijds Voorburgwal 197,

puh. +31-(0)20-555 3560.
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Klo I
9.30 Luomua kasvihuoneessa

Lauantai-illaksi kannattaa ets;
uantai-illaksi | etsiskell i
g;;kgas;a éa §r|l§|sta, silla Amster?jl;?r{?stsaak;ne
MUUtarﬁar:n'!itlwset kpnseptitja ravintolatilat
ptama entpmetfln pddssa keskustasta vo.i
et er ltsesga teollisuushallissa (Hotel
i odiaz nl') Fal luostarin kappelissa (As)
ko)ahtanutJo iki ‘kymmenen vuoden ajan
ot Haparhalten De Kas. Keittismestari
kasVihl‘loneegsetman remontoi ransistyneest
fosvhuone a upean ravintolan, joka avau-
B luon;elppgasp edell aikaansa. Lshi-
ialaluer rohjaswat keittion toimintaa jo
maalté, vihanung\liétri)\;;natﬁlan il kaSVjEJ
,S(f(i)r:qnsll;S\;li,li(?IIJOI'té. Kaikki raaka-aliféftjgv,gfm
RUOk,a“Stg L\jh'inalalsi'g kalalajeja kaytets
pakettihintamearl] r;cqueunsj?]/ittéin. lllalla on véin
kympin. Lounaasta s 53 e e
srein. Lo elvidd alta neljs i
De)’l;; p;aa varata useita paivia ailiainsl;);;npm
s, Kamerlingh Onneslaan "
puh. +31-(0)20-462 4562. ?
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Aamiaiselle ekokuppilaan

Rokinin ja Spuin vilissa, aivan ydinkeskustassa
huomaamattomalla sivukadulla, vaikuttaa
Gartine, joka De Kasin tapaan kasvattaa
Juomuvihanneksensa j -yrttinsd itse. Myds
iha ja jauhot ovat ekologisesti tuotettuja.

Olen varannut kaukonakaisesti poydan
aamiaiselle pari pdivaa aiemmin, silla kuppila
on nykyaan Amsterdamin suosituimpia. Gartine
tarjoaa aamiaista, lounasta ja iltapdivateen
kaikkine tykotarpeineen kodikkaasti maalais-
tyyliin sisustetussa ymparistossa. IItaisin ja alku-
viikosta omistajat Kirsten ja Willem-Jan Hendriks
omistautuvat puutarhalleen.

Syon jarisyttavan herkullisen munakkaan,
joka tarjoillaan vanhoilta kiinalaisilta posliini
lautasilta. Jalkipalaksi hotkin vahvan kahvin
kera uunituoreita muffineja. Toivon hartaasti,
etta osaisin hollantia, silla isantapari on juuri
julkaissut keittokirjan. Mukaan voi ostaa myos
Gartinen keittion valmistamia hilloja.

Gartine, Taksteeg 7, puh. +31-(0)20-320 4132.

Juustot kainaloon

Ennen lentokentalle 1ahtod holkkaan vield Run-
ctraatille evaita hakemaan. Hollannin parhaasta
juustokaupasta, De Kaaskamerista hankin
palan ikaantynytta goudaa ja kimpaleen parme-
saania, jotka ystavallinen myyjé sulkee pyynnos-
tani tyhjiépakkaukseen. Juustovalikoima on
sllistyttava, ja puodista saa mukaan erinomaisia
juustolla, leikkeleill ja salaateilla taytettyja
leipia. Niitd kelpaa jarsia kotimatkalla koneessa.
De Kaaskamer, Runstraat 7.



