MESOZDER U
== NEW YORKU

lako je New York oduvijek slovio kao grad za fine dlining, njegova prljava
tajna, tvrde znalci, jest da je u dubini duse zapravo meat-ond-potato town.,
New York se, naime, oduvijek dobro brinuo za ljubitelje mesa. Velimir Cindrié
pohodio je najpoznatije njujorSke steakhouseve..
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drezak koji ¢ete upravo
naruciti najbolji je na svije-
tu. Poznati smo Sirom svijeta
po tome Sto sluZimo najbolji
prime beef. New York Times
nas odrezak naziva ,najbo-
ljim u Americi“, a Zagatov
vodi¢ restoranima ve¢ nas
24 godine stavlja na prvo
mjesto u konkurenciji steak-
housea - hvali se na letku koji se gostima nudi
na ulazu u najpoznatiji njujorski steakhouse
Peter Luger.

Iznosenjem ovih Cinjenica jednostavno
otpada dilema Sto tu naruditi, ali i pita-
nja zaSto su, usprkos drvenim stolovima i
blago receno ,,0sebujnoj“ posluzi, cijene tako
paprene i zasto se racun ne moze platiti kar-
ticom. Stari gosti ionako znaju kuda dolaze,
a oni koji u ¢uveni hram odrezaka, potaknuti
famom i hvalospjevima, dolaze prvi put, ne¢e
se pokolebati tehnikalijama vezanim uz olak-
Sanje novcanika i nacina placanja.

Ne slucajno, jer Peter Luger, smjesten
u Cetvrti Williamsburg u Brooklynu, tek
jednu stanicu podzemne Zeljeznice udaljen
od Manhattana, opéenito je priznat kao gro-
und zero njujoske steakhouse scene. U tome
mu je svakako pomogla i impresivna povijest.
Lokal je, naime, utemeljen jos 1887. kao Carl
Luger’s Café, Billiards and Bowling Alley, Sto
nas upucuje na zaklju¢ak da mu odresci u to
doba bas i nisu bili glavna atrakcija. Buduc¢i
da su kvartom dominirali njemacki uselje-
nici, tu se kuglalo i zabavljalo za biljarskim
stolovima uz potoke tocenoga piva, dakako
bavarskoga tipa.

Neugledan kvart u blizini Brooklyn Navy
Yarda na East Riveru, gdje se koncem 19.
stoljeca nocu lako mogao dobiti noz u leda
(puno bolje nije bilo ni do konca 70-ih),
ubrzo je dosao u sjenu novoizgradenog
Williamsburg Bridgea, mosta koji ga je pove-
zao s Manhattanom. U meduvremenu, Carlov
nasljednik, Peter, preimenovao je lokal sebiu
cast i maknuo sufiks Café, a jelovnik oslo-
bodio kobasica, sauerkrauta i brojnih drugih
njemackih jela te sve sveo na odreske, koji
su bili jednako dragi i Nijemcima i ostalim
useljenicima, odnosno Amerikancima, kako
su se na koncu svi poceli zvati.

Peter Luger tako je postao institucija
Williamsburga te Zivotario kao zalogajnica
s dobrim odrescima i pivom (kuglana je prva
platila danak) u predgradu koje ¢e vjeCno
biti tako blizu vreve svjetske metropole, a
opet toliko daleko od svjetala Times Squarea.
Namjestaj se ofucao, zidovi dobili patinu od
dima cigara, pa je lokal kraj Drugog svjetskog
rata docekao u poprilicno derutnom stanju.

Odresci u New Yorku | Gastro g

Presudan dogadaj u povijesti Peter Lugera
zbio se 1950., kada su potomci originalnih
vlasnika odlucili restoran prodati na aukciji.

NOVI VLASNIK, SOL FORMAN, kupio ga je
za, kako su pisale novine, ,smijesno nisku
cijenu” te odmah napravio dvije stvari - ure-
dio lokal i promijenio dobavljaca mesa, ¢cime
je znatno podigao kvalitetu odrezaka i uda-
rio temelje legendarnom steakhouseu. Danas
Solovu ideju nastavlja njegova unuka Jody
Storch koja se brine o nabavci mesa.

- Odjel za poljoprivredu Sjedinjenih
Drzava najbolju govedinu oznacava oznakom
Prime, ¢ime jam¢i optimalni izgled mesa i
njegovu proSaranost masno¢om. Radi se o
samo dva posto ukupne govedine koja se pro-
izvede. No, standardi s godinama opadaju, pa
nama u Peter Lugeru nije dovoljna ta oznaka,
ve¢ sami dodatno probiremo meso za nase
odreske, po kojima smo poznati. Za nas je
dobar samo mali dio mesa s oznakom Prime,
Ppa su zato nasi odresci doista nesto posebno
- tvrdi Jody.

VeGera u njujorSkim
steakhousima obicno
zapocinje salatom, koja
mora hiti tipicna za lokal. U
Peteru Lugeru ona dolazi

s naizmjenicno slozenim
kolutovima rajéice i slatkog
luka sa kuénim dressingom

e

STANDARDNA NARUDZBA U PETER LUGERU:
,KOKTEL" OD RACICA, ODREZAK ZA DVIJE
OSOBE, KUCNI UMAK, ,NJEMACKI" PRZENI
KRUMPIRI | SALATA OD RAJCICE | SLATKOG LUKA

Ovo se osobito odnosi na porterhouse,
odrezak koji je postao zastitni znak Peter
Lugera. Radi se o odresku koji se reZe na
poseban, njujorski nacin. Kada se file i strip
steak (dio ramsteka) ostave na kosti, pa se
¢itav bubreznjak reZe na odreske, dobije se po
nekoliko odrezaka T-bone i nekoliko odrezaka
portehouse, od kojih svaki u sebi sadrzava strip
steak i file steak. Domacini kazu da za njihov
porterhouse meso mora imati ruzicastu boju
te biti ravnomjerno prosarano masnocom.

Kada odaberu komad mesa, zapocinje
proces odleZavanja na odredenoj temperatu-
ri i zraku koji stalno cirkulira (poznati postu-
pak zvan dry ageing). Tek kada dobro odlezi,
komad se reze na odreske i Salje u kuhinju,
gdje se spravlja na zaru.

,U Peter Lugeru samo pocCetnici otva-
raju jelovnik. Ortodoksno odana klijentela
narucuje samo jedno.. Naravno, ima tu i
drugih zanimljivih stvari, poput hamburgera
(samo za rucak) ili torte od sira, ali zvijezda
je tu nedvojbeno porterhouse koji se naru-
Cuje prema broju osoba (za 2, 3 ili 4)¢, pise
u najnovijem izdanju Michelinova vodica za
New York, koji izmedu 26 uvrstenih gradskih
steakhousea samo Peteru Lugeru dodjeljuje
prestiznu zvjezdicu.

Iako je New York oduvijek slovio kao grad
za fine dining, njegova prljava tajna, tvrde
znalci, jest da je u dubini duSe zapravo meat-
and-potato town. New York se, naime, oduvi-
jek dobro brinuo za ljubitelje mesa. Gim su
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NAS SURADNIK PRED GOTOVO POLA
STOLJECA STARIM STAKLENIM AGEING
ROOMOM, ZASTITNIM ZNAKOM
GALLAGHER'S STEAKHOUSEA, 1Z KOJEG JE
ODABRAO ZELJENI RIB STEAK

1664. Englezi uplovili u njegovu luku, ti veliki
poklonici mesa, poznati kao dobri rostiljari
i majstori pecenki, odmah su grad zarazili
odrescima. Oni su svoja goveda pridoda-
li onima koja su ve¢ dopremili Nizozemci
(pasla su u New Jerseyu, Bronxu, Brooklynu
i Queensu).

Tipi¢ni njujorski steakhousei nastali su
po predlosku onih sa Steakhouse Rowa iz
1920., restorana grupiranih oko velike klaoni-
ce na isto€noj strani Manhattana, na mjestu
danasnje zgrade Ujedinjenih nacija. Danas
su od njih prezivjeli tek jo§ Palm na Drugoj
aveniji i Pietro’s na Isto¢noj 43. ulici, dok su u
ropotarnici njujorske gastro povijesti odavna
zavrSile takve institucije kao Christ Cellar i
Bruno’s Pen & Pencil.

I DANAS JE CIELA POVRSINA New Yorka
pomno pokrivena steakhouseima, makar je
Midtown i dalje meka za steak aficionado-
se. Suvremena scena steakhousea podosta se
udaljila od izrazito muskog, klupskog ugo-
daja kakav je naslijeden iz doba otvorenja
Petera Lugera. Novije verzije jako variraju -
od retro speakeasy cluba (lokali koji su ilegal-
no toc¢ili alkohol u doba prohibicije) izgleda
Stip Housea u Greenwich Villageu do mo¢ne
palace od stakla i metala Del Frisco’sa, u bli-
zini Rockefeller Centera.

No, ako se promijenio ugodaj, hrana nije
trpjela. Danasnji standardi njujorskih ste-
akhousea iznimno su visoki i namijenjeni
ozbiljnim ljubiteljima dobro odleZanih odre-
zaka. Najbolji medu njima sami ih odleZavaju,
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Na povijesnom popisu stalnih
gostiju u Peteru Lugeru
nailazimo na imena poput
Jamesa Cagneya, Alfreda
Hitchcocka, Roberta De Nira,
Henryja Kissingera, Johnnyja
Carsona i Jerryja Seinfelda

a njihovi jelovnici svojevrsne su kriZaljke u
kojima gost bira odredeni odrezak prema
duljini odleZavanja, jer su ukusi vrlo razli€iti,
kao uostalom i cijene. Najskuplji su, dakako,
najdulje odlezani porterhousi, ribeyei i rib
steakovi (od Cetiri tjedna i dulje, tzv. bearded,
odnosno s bradicom od fine plijesni).

PRIGA 0 PORTERHOUSEU

Porterhouse, jedan od najpopularnijih americkih odrezaka ime

je dobio u New Yorku, gradu u kome je danas i najprisutniji. Zani-
mljivo je da taj komad mesa uopce nije postojao do 1814., iz jedno-
stavnog razloga $to se jedan dio bubreznjaka (short loin) do tada
nije rezao na odreske, vec je bio u komadu namjenjen za pecenke.

Prvi ga je poceo sluZiti Martin Morrison, vlasnik dugovje¢nog
i poznatog porter-housea (kréma u kojoj se tocilo pivo tipa ale,
odnosno porter), smjeStenog u Pearl Streetu, inace popularnog
sastajalista njujorskih luckih pilota, $to su tu dolazili na topli
kuhani obrok, i to u bilo koje doba dana i no¢i. Jednom prilikom
ponestalo mu je klasi¢nih odrezaka, pa je jednom starom mornaru
morao pripremiti komad odrezan od bubrezZnjaka za pe¢enku koju
je namijenio za veceru svojoj obitelji.

Odrezak je bio tako dobar da je odmah postao popularan.
Morrison je shvatio da su ti odresci znatno prikladniji za pojedi-
nacne porcije, pa je stao narucivati samo komade bubreZnjaka za
pecenke, iz kojih je rezao odreske kad bi ih netko narucio, pa su se
veliki odresci sve manje trazili. Ostalo je povijest.

PETER LUGER, 178 BROADWAY, BROOKLYN

SMITH & WOLLENSKY, 49TH STREET & 3RD AVENUE
GALLAGHERS STEAKHOUSE, 228 W 52ND STREET
WOLFGANG’S STEAKHOUSE, 4 PARK AVENUE

Vecina njujorskih steakhousea ima podruz-
nice i u drugim americkim gradovima (obic-
no u ,mesozderskim®, gdje makrobiotika nije
uzela znacajnijeg maha), uglavnom prodajom
licence i uz mnogobrojne uvjete, od kojih
je jedan onaj o nabavci mesa s istih izvora i
jednakom nacinu priprave (obi¢no su presli-
kani i jelovnici, s manjim izmjenama-ustup-
cima navadama lokalnih ljubitelja odrezaka).
Tako i Peter Luger, najortodoksniji od njih,
ima jednu podruznicu, doduse u nedalekom
Great Necku na Long Islandu.

Zanimljivo je da je nekoliko popular-
nih konobara koji su nekada radili u Peter
Lugeru, otvorilo vlastite steakhouse po uzoru
na bivSeg poslodavca. Najpoznatiji medu
njima je Wolfgang Zweiner, koji je, pod nazi-
vom Wolfgang’s, utemeljio dva restorana na
Manhattanu te po jedan na Beverly Hillsu,
Havajima i u Miami Beachu. Nakon cetiri
desetlje¢a u Lugeru, Zweiner je izvrsno izucio
zanat, pa je u svome steakhouseu unaprijedio
ponudu i ugodaj staroga radnog mjesta. Osim
izvrsnog porterhousea, nudi filet, ribeye, janje-
¢e kotlete i iznimno svjezu ribu i rakove.

OSIM PETER LUGERA, medu tri najpozna-
tija njujorska steakhousea spada i Smith &
Wollensky, lokal otvoren na mjestu Manny
Wolf Steakhousea, jednog od Kklasika
Steakhouse Rowa. Osnovao ga je 1977. Alan
Stillman u samostoje¢oj kuéi na uglu 49.
ulice i Trece avenije. Stillman je tvrdio da
nikada nije postojao nikakav Mr. Smith niti
Mr. Wollensky, ve¢ da je, kad je nekako tre-
bao nazvati restoran, jednostavno dvaput
nasumece otvorio telefonski imenik i zapisao
prezimena koja je prva ugledao. Pozivnice
za otvorenje bile su potpisane sa Charlie

Smith i Ralph Wollensky, a Stillman je kasni-
je priznao da su Charlie i Ralph bila imena
njegovih pasa.

Zanimljivo je da se restoran pojavio u vise
scena filma Vrag nosi Pradu te kao mjesto
sastanka Christiana Balea i Willema Defoea u
Americkom psihu. Danas je Smith & Wollensky
uvlasniStvu velike korporacije i ima ispostave
u Chicagu, Miami Beachu, Washingtonu, Las
Vegasu, Philadelphiji, Columbusu, Houstonu
i Bostonu. U njujorskome originalu steakove
priprema chef Victor Chavez, a zanimljivo je
da se u ekipi konobara nalazi ¢ak Sest Hrvata,
koji tu ukupno rade ve¢ viSe od stotinu
godina.

Posljednji iz trolista najpoznatijih nju-
jorskih steakhousea ima dugu tradiciju.
Nastao kao speakeasy u doba prohibicije,
Gallagher’s Steak House nedavno je prosla-
vio osam desetlje¢a postojanja. Zastitni znak
tog lokala je stakleni ageing room iz 1964.,
prostorija u kojoj, izloZeni pogledu gostiju,
odlezavaju govedi odresci (moguce je oda-
brati odredeni komad po Zelji), kao i njihova
priprava na ugljenu od americ¢kog orahovog
drveta (hicory). Gallagherovi odresci, provje-
rili smo, iznimno su mekani i svilenkaste
teksture te socni i puna okusa, ¢ak i kad se
jedu bez ikakvih dodataka, poput maslaca ili
kuénog umaka.

NO, VRATIMO SE U Peter Luger, polaznu
tocku svih pohoda njujorskim steakhousima.
O legendarnoj reputaciji tog mjesta govori i
podatak da se medu danasnjim suvlasnicima
nalaze i George Steinbrenner (vecinski vla-
snik New York Yankeesa), medijski magnat
Rupert Murdoch i trgovac nekretninama
Donald Trump, a na povijesnom popisu stal-
nih gostiju nailazimo na imena poput Jamesa
Cagneya, Alfreda Hitchcocka, Roberta De
Nira, Henryja Kissingera, Johnnyja Carsona i
Jerryja Seinfelda.

Kad posijetitelj ude u Peter Luger, najprije
prode pokraj cuvena dugackog drvenog bara,
pa (ukoliko ima srece ili je odmah ,,podmazao”
Sefa sale) skrene lijevo u jednu od najpozelj-
nijih sala restorana. Prostor krasi teutonski
ugodaj s vidljivim drvenim gredama, sjajnom
hrastovom oplatom, mjedenim lusterima i
veteranskim pivnickim stolovima. Cim sjed-
ne, pocinje dobro uhodani ritual.

Naime, vecera u njujorskim steakhousima
obi¢no zapocinje salatom, koja mora biti
tipi¢na za lokal. U Peteru Lugeru ona dolazi
s naizmjeni¢no sloZenim kolutovima rajcice
i slatkog luka sa ku¢nim dresingom. Nakon
toga poneko ¢e naruciti i koktel od racic¢a, ali
vecina ¢e odmah prijec¢i na odrezak.

Vec smo rekli da u Peteru Lugeru to znaci

JOS NEKE ADRESE

Uz najpoznatije gradske steakhouse, New York nudi jo§ mnoge vrhunske lokale istoga tipa u kojima se nje-
guje kult odreska. lako je odabir omiljenog steakhousea vrlo osobna stvar, ima ih barem desetak oko kojih
Ce se svi sloziti da se radi o ,,onom pravom”. Evo popisa za one koji Zele istrazivati kad ih put nanese u NYC.

AJ MAXWELLS, 57 WEST 48TH STREET

Jedan od najboljih gradskih steakhousea.
Prvoklasni odresci, posebno ,kao putar mekani”
file mignon (kuéni specijalitet). Odlican kruh,
salata Caesar, juhe i pire krumpir. Iznimno
opusteni ugodaj.

RUTH CHRIS, 148 WEST 51ST STREET
Steakhouse u kojem su zvijezde filet i T-bone,
posluZeni crvéeéi na maslacu, Sto im daje
nevjerojatnu kremoznost. Zaboravite na umak
koji nude, jer je okus samog mesa sasvim
dovoljan. Odli¢an creme brulee i topli apple
crumb tart (za manijake).

KEENS STEAK HOUSE, 72 WEST 36TH STREET
Steakhouse otvoren davne 1885. nudi dozivljaj
,starog New Yorka". Svi su odresci odli¢ni, a
pogotovo janjedi kotleti.

porterhouse, mada se nude i rib steak, single
steak i, o kakva li svetogrda - small single
steak. Prilog su najcesce ,njemacki“ przeni
krumpiri. Mi smo se priklonili tradiciji i
uvjerili se da su hvale za Lugerov porterho-
use, koji je bio iznimno socan i puna okusa,
posve utemeljene. Konobar, koji je odrezak
nevjerojatno vjesto narezao pred nama, bio
je vrlo ucinkovit, a njegov stil liSen ljigavog

PALM STEAKHOUSE, 837 2ND AVENUE
Klasik s Cetiri adrese u gradu (ova je
originalna). Opusteni ugodaj, ali jako ozbiljni
odresci. Obavezno naruciti porterhouse ili
New York strip (oba ogromna).

DESTEFANO’S STEAKHOUSE,

89 CONSELYEA ST, BROOKLYN

Malo drugaciji steakhouse. DaSak bruklinskog
§arma sa savrseno pecenim filet mignonom od
8 unci (oko 250 grama) i janjec¢im kotletima s
koricom od pistacija.

THE CAPITAL GRILLE, 120 WEST 51ST STREET
Impresivni jelovnik dobro odlezanih odrezaka i
iznimno svjeza riba i rakovi. Lokal je na glasu po
odli¢nom izboru vina (5000 boca), $to nije Cest
slucaj u njujorskih steakhousea.

ulagivanja gostu (mnogi bi to okarakterizirali
bezobraznoscu).

Kazu da u steakhouseu jelcu ne smije
ostati mjesta za desert, Sto je nas porterho-
use s lako¢om osigurao. To Sto se racun za
dvoje, uz samo tri ¢ase vina, opasno pribliZio
iznosu od 200 dolara nije nas nimalo izne-
nadilo. U steakhousima ionako sve mora biti
pretjerano. £l
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