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Tunnussana
Turbonegro

o Montreal on mainio
ruokakaupunki. Sen bistroissa
soivat maailmanmusiikilla

hoystetyt ranskalaiset sdvelet

- eikd ihme, onhan kaupungin

kiinnostavin katu nimeltaan

rue Notre-Dame,
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=] l ttd oikein kamera ja vield

salamakin. Ja iiii-so lins-
si. Sini se taidat olla joku
taiteilija. Oletkos kuului-
sakin?” vinoilee sinkileu-
kainen mies kuvaajalleni ei
lainkaan ystévélliseen si-
vyyn montrealilaisen Joe
__I Beef -ravintolan baaritis-
killa. Valokuvaaja piipittdd naama punaise-
na, etti toitdihén tssd vaan. Miné taas yritin
selittii ikaville isannille, ettd tulemme kau-
kaisesta Suomesta ja haluaisimme tehdi jut-
tua téistd ehtoisan oloisesta ravintolasta.
”Suomesta? No jos olette niin kovasti suo-
malaisia, niin tieddttek6s Turbonegron?”
tyyppi tivaa. Helppo. Luennoimme asian-
tuntevasti pitkét patkit mainitun orkeste-
rin tuotannosta ja korjaamme lopuksi koh-
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teliaasti, etté yhtye on ikévi kylld norjalai-
nen. Isdntd kuuntelee, hamuilee hyllylti la-
sit ja tiyttdd ne kuohujuomalla.

"Tervetuloa Joe Beefiin - olette tdn&din
vieraitani. Nyt syotte, puhutaan mychem-
min”, julistaa jéikiekkoilija Saku Koivun
suosikkiravintolan omistaja-keittiomestari
Frédéric Morin.

PEKONIA JA vaahterasiirappia lukuun ot-
tamatta kanadalainen keitti ei ole nautti-
nut maailmanmainetta, mutta ajat muuttu-
vat. Yhdysvaltalainen ruokamedia on heh-
kuttanut varsinkin kaksikielisen Montrealin
erinomaisuutta niin taajaan, ettd kaupunkiin
matkustetaan naapurista syOméén pitkienkin
matkojen takaa. Frédéric Morinin Joe Beef
ja kokin kaksi muuta bistroa, McKiernan ja
Liverpool House rue Notre-Damen varrella,

ovat kulttisuosikkeja, joita ei kannata jéttaa
viliin, jos kaupungissa vierailee.

Morinin mielestd Montrealin maine lois-
tavana ruokakaupunkina on perusteltu.
”Meilld nyt vain on parempaa ruokaa kuin
jenkeilld. Montrealissa kunnon ruokaa on
tehty jo vuosisatoja. Mieti nyt, burgerit vas-
taan ranskalainen keittio. T#illd ovat traditi-
ot, taito ja raaka-aineet.”

Kokki korostaa, ettd vaikka kaupungista
16ytyy koko ravintoloiden kirjo loisteliaasta
fine diningista maukkaaseen katuruokaan,
syOmisen sydin on rennoissa, bistromaisis-
sa ravintoloissa.

“Montreal tarjoaa ranskalaista ruokaa
amerikkalaisin annoksin kanadalaiseen hin-
taan. On surullista, ettd esimerkiksi Vancou-
veriin pitid raahata jenkkikokkeja ravinto-
loita perustamaan. Me ei julkkiskokkeja tar-

vita. Ei porukkaa tdilla sellaisella hdmitd”,
Morin messuaa.

PETIT-BOURGOGNEKSI kutsuttuun kaupun-
ginosaan nelji vuotta sitten avattu Joe Beef
on yléspanoltaan hulvaton sekoitus met-
siistysmajaa ja pariisilaista bistroa. Se on
kunnon zinc, jossa nauttii alkupalaksi lasin
samppanjaa ja osterit ennen illallista — tun-
nelman tiydentévit himéiri valaistus, liitu-
taulumenu, biisoneiden ja muiden elukoiden
thytettyji péiti seinilld, keikkuvat puupdydit
ja ruudulliset poytiliinat. Pahuksen viihtyi-
sdd ja aina tiytté. Illaksi pOyti tiytyy varata
viikkoa, jopa kahta aiemmin.

Joe Beef on nimetty legendaarisen, 1800-

luvulla eldneen kapakoitsijan mukaan, joka
osasi taikoa aterian melkein misti tahansa
aineksista, ja vieldpi hyvin sellaisen. “Kel-
larissa kaverilla oli karhu, ahma ja alligaat-
tori. Eldimet tuotiin salin puolelle, jos tun-
nelma alkoi kehitty# liilan kuumaksi”, Mo-
rin kertoo.

Eldimii ravintolassa tapaa en#i ainoas-
taan lautasella ja tiytettyini seinilld, mutta
Joe Beefin henki eldé. Morin retostelee pais-
kanneensa vastikéin ison amerikkalaisen ta-
louslehden edustajan pihalle.

”Meille on aika yhdentekevii, miti meis-
td kirjoitetaan”, Morin valehtelee.

Keittidmestari ei suostu mééritteleméin
Joe Beefin keittitd sen kummemmin.

Luncheonette - Bar a vins
2485, rue Notre-Dame Ouest, Montréal, Québec

514.759.6677
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"Kiytinnossd teemme mitd huvittaa, kun-
han se vain on hyvéi - kiinalaista, amerikka-
laista, ranskalaista — kaikki kiy. Teen ruokaa
Big Mac -teorian mukaan eli jokaisen suupa-
lan pitd4 sisdltdi suolaista, rasvaista, make-
aa ja umamia. Térkeintd on makujen muh-
keus”, Morin sanoo

Laissez-faire -keittiofilosofia ei ole pelk-
kid kokkapuhetta. Joe Beefin keittio ristei-
lee ennakkoluulottomasti luksuksesta tuiki
tavalliseen. Ainakin yhden kokonaisen hum-
merin lihat sisiltdvin munakkaan kylkeen
Morin tarjoilee ranskalaisia perunoita. Ul-
jaan cote de boeufin kera tulee ritiranskalai-
sittain luuytimié ja naudanrasvassa paistet-
tuja perunoita. Ilta kolmen ruokalajin kaa-
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valla kustantaa janosta riippuen 60-100 eu-
roa. Se on vdhén.

"Huomenna brunssille pojat”, Morin
huutaa hoippuessamme potsit pinkeini sa-
teiseen yohon.

NOUDATAMME OHJETTA mieluusti, ja lihei-
sessi Atwaterin kauppahallissa nautittu-
jen aamukahvien jilkeen ilmestymme Joe
Beefin naapurissa sijaitsevaan lounasravin-
tola-viinibaari McKiernaniin minuutilleen
kello yksitoista. Piskuinen, vain viidentois-
ta asiakaspaikan kippola néyttdd 50-luku-
laiselta kyldkaupalta Amerikan keskildnnes-
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sd. Maukka Perusjatki olisi tdilld kotonaan
- Morinin yhtickumppani, kuvataitelijana-
kin tunnettu David McMillan on somistanut
kuppilaa muun muassa antiikkisilla mootto-
risahoilla, joista yksi on jostain syystd nimet-
ty jumalaksi. Ota néisti taitelijoista selvia.

Asiakaskunta koostuu kaltaisistamme
gastroturisteista ja boheemeista paikallisista.
Oma lukunsa on langanlaiha, kokonaan mus-
taan nahkaan sonnustautunut Jukka Kajavan
nékoinen kuusikymppinen, joka kiytoksesta
péitellen on nauttinut muutakin kuin sallit-
tuja lisdaineita.

Hiljenni &inet padssési ja anna viinin

virrata on McKiernanin motto iltasella, jol-
loin se toimii viinibaarina pienine suupaloi-
neen. Valoisan aikaan keskitytiin seri6osiin
vatsantdyttdmiseen. Tarjolla on kanavoi-
leip#, ranskalaisia, pannukakkuja, omate-
koisia makkaroita, sillid, ja jos luksusta kai-
paat myos kaviaaria, paistettua ankanmak-
saa ja upeita viineji. Talld brunssilla parjaa
pitkéin.

PALAAMME ILLAN himértyessd viimeisen
kerran rue Notre-Damelle kokeilemaan Mo-
rinin mini-imperiumin kolmatta pyoraé, Li-
verpool Housea. Kirpputorimainen tee se it-
se -sisustustyyli ei naytd tdallakadan suttui-
selta vaan ddrimmadisen harkitulta ja viile-
an tyylikkailtd. Asiakaskunta on astetta tai
paria konservatiivisemman oloista kuin Joe
Beefissi.

Liverpool Housea on jossain jutussa ku-
vailtu italialaiseksi ravintolaksi. En ymmarra
miksi. Menu on Joe Beefin tapaan sekoitus
kaikkea Amerikasta Aasiaan. Ruoka on ehké
teknisesti hiotumpaa kuin naapurissa, mut-
ta muuten menndén samoilla linjoilla. Muh-
keaa ja robustia siis. Rapukakut ja romes-
co-kastikke on loistava avaus, samoin voi-
ta tihkuva briossi ankanmaksan ja punavii-
nissd marinoituneiden omenoiden kera. Silti
parasta oli kunnolla riistalta maistuva jénis-
paisti tuiki tuttujen juuresten siivittiména.
Kyytipojaksi nautittu rhonelainen oli hin-
taansa nihden 16yto.

Kun sali alkaa tyhjentyé, paikalle ilmesty-
nyt Morin kutsuu baaritiskille digestiiveille
ja alkaa kehuskella kalareissustaan Quebe-
cin kiiyméittomille korpimaille - ”viisi kave-
ria, kolme piivii ja vaivaiset 74 pulloa pu-
naviinid evdini. Muuten aivan mahtava reis-
su.” Tarina kyseisestd matkasta on ikuistettu
Gourmet-lehden viimeiseksi jifineeseen nu-
meroon ja 16ytyy my6s ravintolan verkkosi-
vuilta, joten ei siitd sen enempdé.

Henkilokunta suunnittelee kosteita jat-
koja. Me teemme 1dhtod, mutta sitd ennen
isdntd haluaa vield soittaa stereoista vierai-
den kunniaksi hankkimaansa levy4, melkein
suomalaista Turbonegroa.

7Kylld timé Celine Dionin voittaa”, Mo-
rin huutaa mokén yli ja kulauttaa kitusiinsa
ehki viidennen, mutta tuskin viimeisen vot-
kansa.

Joe Beef

2491 Notre Dame West
Puh. +1 514 935 6504.
www.joebeef.ca

McKiernan Luncheonette Bar a Vins
2485 Notre Dame West

Puh. +1514 759 6677
www.mckiernanbaravin.com

Liverpool House
2501 Notre Dame West
Puh. +1 514 313 6049

www.liverpoolhouse.ca



