s

INTERVIEW . TOM CVITAN CH

-







INTERVIEW: TOMMY CVITANOVICH

Kada covjek medu najboljim restoranima New Orleansa,
kao $to su Arnaud’s, Galatoire’s, Brennan’s, Commander’s
Palace, Emeril's, K-Paul’s..., naide na ime Drago’s, s pravom
odmah pomisli da je rije¢ o lokalu s nekim hrvatskim kori-
jenima. Naravno, dobar poznavatelj americke restoranske
scene znat ¢e da se radi o restoranu Tommyja Cvitanovicha,
¢ovjeka hrvatskih korijena, poznatome po kamenicama sa
Zara obilato nadjevenim maslacem, ¢esnjakom, zacinskim
biljem i sirom, koje lokalni gastrokriti¢ari nazivaju najboljim
zalogajem u New Orleansu.

Drago's je dobio ime po Tommyjevu ocu, rodom s makar-
ske obale, koji je taj restoran otvorio 1969, a koji svoj zametak
pak duguje istoimenome restoranu Tommyjeve tete i tetka
(slucajno se isto zvao Drago), u kojem je Cvitanovich radio
sa svojim ocem. Kad je taj restoran zatvoren, Tommyjevi su
roditelji otvorili vlastiti riblji. No lokal koji se go-ih borio s
prezivljavanjem, u vrh gradske ugostiteljske ponude lansirao
je upravo spomenuti Tommyjev izum - charbroiled oysters,
slastan zalogaj kamenica kuhanih u vlastitu soku, spojenih
sa sastojcima koji originalno pripadaju talijanskoj bruschetti,
ono sto Cvitanovich naziva carolijom. Zahvaljujuéi tomu,
Drago'’s je postao jedno od slavnih imena New Orleansa, s
titulom financijski najuspjesnijeg, a sam Cvitanovich cijenjeni
restorater koji danas vodi tri restorana te priprema otvaranje
tri nova.

S Tommyjem Cvitanovichem razgovarali smo za njego-
va posjeta Hrvatskoj, na poziv Americkog veleposlanstva,
putovanja na koje je krenuo s majkom Klarom, rodenom u
dubrovackom kraju.

Vas restoran ima korijene u istoimenome vase tete i tetka,
gdje ste radili s ocem. Jeste li se tamo zaljubili u restoraterski
posao?

Da, to je bio Drago’s Restaurant u Cetvrti Lakeview, koja je
dio New Orleansa, koji su poc¢etkom 5o-ih otvorili moja teta
Gloria i tetak Drago. Moj je otac tamo radio kao barmen i
otvara¢ kamenica, a poslije sam i ja tamo Cistio stolove i no-
sio tanjure peracu suda. Ono Cega se najvise sje¢am iz tog
restorana su muskarci koji su za barom pili pivo iz boca, dok
bih ja sjedio pored njih i jeo Spagete s mesnim okruglicama...
Ali, ako me pitate jesam li se tamo zaljubio u ovaj posao, redi
¢u - ne znam. Naime, mislim da je taj posao uvijek bio u meni,
jer otkad se sje¢am sebe, sav moj Zivot odvijao se u kontekstu
restorana, najprije tog Drago’s on Harrison, a poslije onog
mojih roditelja.

Hrvati su u New Orleans poceli dolaziti u 19. stolje¢u.
Kakva je vasa obiteljska prica?

Moj djed s oceve strane otiSao je na neko vrijeme u Australiju,
a onda se vratio u Hrvatsku. Nakon rata, moj je otac pokusao
pobjeci od komunisti¢kog rezima, ali su ga uhvatili i Sest je
mijeseci proveo u zatvoru. Nakon toga uspio je pobjedi, oti-
$ao u Njemacku i pridruzio se ameri¢koj vojsci, kao civilni
zaposlenik. Prijavio se za boravisnu vizu u Sjedinjenim Drza-
vama, ali je nije dobio, pa je najprije otisao u Toronto, a onda
u Vancouver, gdje je radio kao drvosjeca. Tijekom jednoga
tamosnjeg Strajka otiao je posjetiti dvije sestre i brata koji su
Zivjeli u New Orleansu. Za to vrijeme moja je majka Zivjela u
New Yorku sa svojom tetom, a jednom je odlucila posjetiti
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svoju drugu tetu u New Orleansu, za vrijeme tamosnjeg kar-
nevala. Moji roditelji do tada su se samo dopisivali, ali nakon
tri, Cetiri jedna u New Orleansu vjencali su se i moja se majka
nikada nije vratila u New York. Potom su se vratili u Vanco-
uver, gdje smo se rodili moj brat i ja. Otac je 1961. napokon
dobio boraviSnu vizu i radnu dozvolu u Sjedinjenim Drzava-
ma, deset godina nakon prvog pokusaja. Roditelji su prodali
sve $to su imali u Vancouveru, preselili se u New Orleans s
nekoliko kovéega i dva sina, a moj je otac odmah poceo raditi

u restoranu svoje sestre.

Poznato je da su u to doba Hrvati dominirali &itavom
industrijom uzgoja kamenica u Louisiani?

Da. Bez obzira jesu li dosli iz Stona ili negdje drugdje s ja-
dranske obale, ribarenje je bilo dio zivota tih Hrvata. Kada
su odlucili okusati sre¢u u Sjedinjenim Drzavama, tamo su ih
docekali poslovi koji su se lak3e dobivali. Zato se mnogo njih
skrasilo u Louisiani, gdje je bila razvijena industrija uzgoja
kamenica. To je bilo nesto slicno onomu $to su nekad radili
u domovini, samo 3to se umjesto Jadranskog mora radilo o
rukavcima Louisiane. Rad je bio naporan, ali ljudi su se brzo
snaslii postali vlasnici brodova za vadenje kamenica, barova
za sluzenje kamenica i sli¢no. Dobro su Zivjeli, doveli obitelji
iz Hrvatske, a u domovini izgradili ku¢e za ljetovanje. Vrlo
brzo su poceli dominirati industrijom, pa ¢ak i danas, kada
se tim poslom bavi i dosta Vijetnamaca, Hrvati jos drze vise
od polovice tog posla.

A koliko su bili vazni u restoranskom poslu?

Nekada prilicno, osobito 5o0-ih, 60-ih i pocetkom 70-ih. Re-
cimo, poznat je steakhouse Chrisa Matulicha, Ciji je zastitni
znak sizzleing steak (prZeni tanki govedi odrezak, op. a.),
pa su tu bili Sam's Place, zatim riblji restoran Disco’s, veliki
bar s kamenicama Bozo's, pa nas restoran... Cijelu industriju
kamenica - od ribara, posrednika do lokala koji su sluzili ka-
menice u oblasti New Orleansa drzali su Hrvati.

Sjecate li se restorana roditelja iz doba kada su ga otvorili?
O, da. Tri godine nakon sto se zatvorio restoran moje tete i
tetka mi smo otvorili vlastiti, u drugom dijelu grada, koji se
zove Metairie. Jako se dobro sje¢am prvoga dana tog resto-
rana. Vratio sam se iz $kole i do¢ekao me sasvim nov lokal.
Uveli su me na straznji ulaz, kroz prostoriju gdje se kuhala
riba, rakovi, skoljke... Tamo se nalazio sudoper pun kozica i
dobio sam prvi posao. Sje¢am se da sam stajao na drvenom
sanduku, s pregacom koja je padala do poda i ¢istio kozice.
Mislim da sam viSe smetao negoli bio od koristi.

Kako je napredovao posao?

Zapravo, mnogo brze nego $to su to moji roditelji ocekivali.
Uspjeh je doSao preko nodi, jer se ugled mog oca i prijasnje-
ga restorana Drago’s izravno prenio na taj lokal. Mog su oca
znali mnogi i svi su dosli u restoran. Nakon nekoliko godina,
zbog velikoga broja gostiju, morali smo prosiriti lokal. No bilo
je i problema. U dva navrata morali smo zatvoriti restoran
zbog pozara u okolici.

Je liistina da ste go-ih razmisljali o zatvaranju restorana?
Da. Ja sam se upravo bio dobro oZenio u obitelj trgovaca



automobilima, a moj je brat postao lije¢nik... Tih je godina
dosla naftna kriza i restoran se financijski mucio, bas kao i
mnogi drugi poslovi. Bili smo blizu odustajanja od svega,
ali majka je tada rekla - ne, dat ¢emo poslu jos jednu prili-
ku. Obnovili smo lokal, uveli racunarsku kasu i zaposlili jed-
nu gospodu kao voditeljicu restorana. Nije imala iskustva
u ugostiteljstvu, ali je bila sjajna organizatorica. To je bila
prekretnica, koju su onda snazno pogurale charbroiled
oysters (kamenice spravljene tehnikom gotovo identi¢nom
rostilju, op. a.).

Otkud ideja na kamenice staviti maslac, ¢esnjak, zacinsko
bilje i sir?

Preko puta nas nalazio se restoran koji se zvao Crazy
Johnny's, koji je svake veceri posluzio 500-600 ljudi. Oni
su sluzili odreske po g dolara, pa je gostiju bilo na pretek.
Cak su parkirali i na nasem parkirali$tu. Jedne sam vederi
stajao pred restoranom, ¢uvao nase parkiraliste i gledao tu
guzvu preko puta. Mislio sam - §to bismo mi mogli sli¢no
napraviti da tako privu¢emo goste. Pomislio sam - zasto
ne bismo ponudili jastoga iz Maina (americka vrsta jastoga
s klijestima) po 9,95 dolara, $to dotad nitko nije napravio.
Tako smo i ucinili, zaradivali dolar po jastogu, a gostiju je
bilo sve viSe i vise. Neki su ¢ak iste veleri posjecivali oba
restorana, da bi si priustili steak & lobster veceru (popular-
na luksuzna kombinacija menija u Sjedinjenim DrZzavama
i Velikoj Britaniji, op. a.). Ubrzo nakon toga na jelovnik smo
dodali kamenice na zaru. Znate, ja nisam kuhar, ali znam
nesto o kuhanju. Tada smo u ponudi imali jelo koje se zvalo
Redfish u poluljusci, gdje je filetu ribe ostala koza i krljusti, a
ideja je bila da, pri spravljanju na Zaru, prirodni sokovi i ma-
rinada, zbog te ljuske, ostanu u mesu ribe. Onda smo umak
koji smo stavljali na ribu samo primijenili na kamenicama.
Mislio sam - ako koZa i krljust imaju ulogu ljusture, zasto to
ne bi funkcioniralo na kamenicama, koje imaju ljusku i ¢iji
je sok jedna od najboljih tekuéina za kuhanje. Tako smo na
otvorene kamenice na zaru poceli stavljati umak od masla-
ca, ¢eSnjaka, zacinskog bilja, a jedino $to smo jos dodali bio
je parmezan i pecorino romano. Tvrdim da ukoliko tu mje-
Savinu stavite na bilo Sto, jelo ¢e biti fantasti¢no (smijeh).
Danas, u nasa tri restorana sluzimo vise od tri milijuna tako
spravljenih kamenica, dakle vise od tisu¢u tuceta svaki dan.
Rekord u jednome danu u jednom restoranu nam je nesto
viSe od tisucu tuceta.

Koliko je to bio velik novitet u to doba?

Prilican. Pocetkom go-ih, kamenice su se jele samo na ne-
koliko nacina - sirove, pohane s przenim krumpiri¢ima ili u
sendvicu, u mlije¢noj juhi od kamenica... Tu i tamo netko bi
ponudio oysters en brochette (klasi¢no jelo kreolske kuhinje
New Orleansa, s kamenicama i slaninom na raznjicu, sprav-
ljene na rostilju ili pohane, op. a.) ili kamenice Rockefeller
(kamenice na pola ljuske nadjevene razlicitim sastojcima i
zapecene, op. a.). Danas su kamenice na Zaru na jelovniku
svih ribljih restorana u gradu. Najpoznatiji chefovi, poput
Emerila Lagassea i Paule Deen, spravljaju ih u televizijskim
programima i uvijek spominju da je to originalno jelo Drago’s
Restauranta. To nase jelo susre¢em i drugdje po Americi, i
uvijek sam ponosan $to se tako prosirilo.
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INTERVIEW: TOMMY CVITANOVICH

Odakle nabavljate kamenice?
Po cijeloj obali Louisiane. Imamo svoj kamion koji ih skuplja
posvuda, uglavnom do sat voznje od nasih restorana. Najvi-
Se ih stize iz St. Bernarda u zupi Plaguemines na delti Missi-
ssippija, gdje zivi najviSe Hrvata.

Zasto je delta Mississippija tako posebna kad su kamenice
u pitanju?

Cledajte, tu u Hrvatskoj imate kamenice iz Stona, koje su
male, vrlo ukusne i slane. Nase su kamenice znatno vece i
mesnatije, i imaju drukdiji okus. Onima iz Stona dominira
okus soli, a naSima okus mora. U delti Mississippija imamo
vrlo jedinstvenu pojavu - ujutro dolazi slatka rije¢na voda, a
poslijepodne slana morska, tako da se te vode stalno mijesa-
ju. Tako kamenica dobiva sve hranjive tvari iz slatke i iz slane
vode. Kako je rije¢ o vrsti Zivotinje koja filtrira, ona sve upija
i postaje sve veca i mesnatija. To je ¢ini iznimno ukusnom.

Koliko vrsta kamenica postoji na tome podrucju?
Najpopularnija je bluepoint, ali tu su i gulf oyster, sea oyster....,
ukupno vise od trideset vrsta. Istovremeno su sli¢ne i vrlo ra-
zlicite. Ljuske su im deblje, pravilne, poput onih jakopskih ka-
pica, mesnate su i finije od, recimo, onih s obale Floride. Tamo
imaju kamenicu apalachicola, koja je vrlo sli¢na stonskoj.

Vedi dio svijeta vise voli sirove kamenice. Kako to da Ame-
rikanci, posebno oni na jugu, vise cijene one na Zaru?

Da, sirove kamenice imaju nekih prednosti, ali imaju ih i
termicki obradene - pohane ili na rostilju. Reéi ¢u samo da
sam neobi¢no ponosan $to sam ja, kao netko tko nije pro-
fesionalni kuhar, promovirao tehniku spravljanja koja je po-
stala najpopularnija u Louisiani. Poznati juznjacki chef Paul
Prudhomme jednom je rekao: Ako dobro kuhate, u ustima se
stvara carolija. Mislim da je tajna u tome da se uzme odli¢na
lokalna namirnica i kuhanjem se spoji s drugim primjerenim
namirnicama. Mislim da se tu stvara ¢arolija mnogo veca od
one koju donose sirove kamenice.

Obicno se kaZe da se na kamenice covjek mora naviknuti.
Kada ste vi naucili uZivati u njima?

Moram priznati da kao dje¢ak nisam volio kamenice. Jedno-
stavno sam ukus razvio iz potrebe. Vrlo brzo sam shvatio da
e restoranski posao biti moj zivot i da mi je bolje da zavolim
te Skoljke. Nisu mi se gadile, ali sam ih kuSao povremeno, sve
dok se nisam navikao. Najprije pohane, pa u svim moguc¢im
verzijama - od cajunskog sushija do kamenica u koktel-uma-
ku, i polako ih zavolio. Danas neizmjerno uzivam u njima.

Koliko u vasim restoranima kosta tucet kamenica, a kolika
im je nabavna cijena?

Cijena tuceta je 19,95 dolara za charbroiled, dok su sirove
oko 12,95 dolara. Nabavna cijena varira iz godine u godinu,
kao i tijekom godine. Prosje¢no komad placamo nesto vise
od 30 centi, ali na tu cijenu ima dosta naknadnih troskova, da
bi ona stigla na tanjur gosta.

Koji su vam jos specijaliteti?

Imamo dosta jela s jastogom iz Maina. U nasa tri restorana
prodamo oko tonu i pol jastoga tjedno. Osim toga, razlicita
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jela od kozica iz Louisiane - pohane u po’boy sendvicu (tra-
dicionalni sendvi¢ iz Louisiane s pecenom govedinom, pile-
tinom ili pohanim raci¢ima, odnosno kamenicama, op. a.),
nekoliko nacina na rostilju, zatim s kamenicamaii slicno. Osim
toga, mnogo vrsta ribe, juhe, gumbo... Recimo, jedno je od
popularnijih jela polovica kuhanoga jastoga s tjesteninom i
umakom od luka, gljiva, kozica i kamenica. Tu se definitivno
dogada ona ¢arolija o kojoj govorim.

New Orleans ima vrlo kompetitivnu restoransku scenu.
Koja je tajna uspjeha u gradu s toliko slavnih restorana?
New Orleans je jedan od najslavnijih gradova u svijetu, kad
su restorani u pitanju, odmah uz bok Pariza, Londona, Tokija,
New Yorka i San Francisca. Arnaud’s, Galatoire’s, Brennan's,
Commander’s Palace, Emeril’s, K-Paul’s..., to je takva koncen-
tracija svjetski poznatih restorana, chefova i restoratera, da je
prikljuciti se takvim zvijezdama restoranom Drago’s, lokalom
koji je pokrenuo jedan hrvatski imigrant, zapravo pravi pod-
vig. A re¢i ¢u vam da je Drago’s danas restoran s najve¢om
zaradom u drZavi Louisiana, dakle ve¢om od svih slavnih
restorana koje sam naveo. Tajna? Naporni rad mojih rodite-
lja, mene i mog brata, kao i svih zaposlenika, zatim tretiranje
zaposlenika kao ¢lanova obitelji i hrana visoke kvalitete po
razumnim cijenama. Jednostavno!

Kako je devastacija uragana Katrina utjecala na vas
posao?

Katrina je utjecala na sve. Unistila je zgrade, s njima i restora-
ne, nasi su zaposlenici morali iseliti iz grada, bas kao i gosti.
Cijeli je grad prestao zivjeti. Kad se voda povukla, ljudi su
se poceli vracati, dosla je pomoc¢ i snalazili smo se kako smo
mogli. U tim danima besplatno smo podijelili gotovo 80.000
obroka, naravno uz pomo¢ mnogih drugih koji su nam daro-
vali namirnice. Znate, kad se takvo nesto dogodi u zajednici,
to neobi¢no snazno poveze ljude, kao obitel].

A kamenice?

Njima je trebalo nesto dulje da se oporave. Zupa Plaquemi-
nes bila je posebno jako pogodena, jer je tamo proslo sre-
diste uragana. Ako zaboravimo na ribarsku infrastrukturu,
kuée ribara, brodove, zaposlenike..., najgore $to se dogodilo
bila je prirodna katastrofa. Trava je zavrsila u moru, poto-
nula, prekrila kamenice i ugusila ih. Jedino rjeSenje bilo je
struganje dna i onda vrac¢anje kamenica u vodu. Cijeli proces
oporavka industrije kamenica trajao je od 3, 4 mjeseca, a u
slu¢aju najboljih lokacija i godinu dana.

Uz restoran u Mataireu, 2008. otvorili ste jos jedan u hotelu
Hilton, pa 2014. u Jacksonu, u saveznoj drzavi Mississippi.
Koliko se oni razlikuju od originala?

Istovremeno, vrlo su razliciti i vrlo sli¢ni. Jelovnici su isti, kao
i cijene, priprema hrane... Za mene je to kao da imam troje
djece. Svi potjecu iz istog okruZja, jednako su odgojeni, a
ipak su razliciti. Razliciti, a svi sjajni. Restoran u Cetvrti Metai-
rie ugoscuje vise lokalaca, onaj u Hiltonu vise poslovne ljude
i turiste, a u Jacksonu je to pola-pola. Ove godine otvaramo
i restoran u Baton Rougeu, a sljedeée i u Lafayetteu. Nakon
toga slijedi Houston. Tajna uspjesnih filijala jest u sposobno-
sti prenosenja Carolije obiteljskoga lokala na razli¢ita mjesta.



Sto mislite o hrvatskim ribljim restoranima?

Bilo da se radi o ribljem ili bilo kojem drugom u Hrvatskoj,
odnosno u ¢itavoj Europi, restorani su sjajni. Znate, u Europi
nikada nisam lose jeo. U Hrvatskoj je hrana sjajna. Jucer smo
jeli teletinu s krumpirima ispod peke, i to je bilo nesto nevje-
rojatno dobro. Pa jadranske lignje sa zara... A sje¢am se i jela
moje bake na Pilama u Dubrovniku - govede juhe i kuhane
govedine, punjenih paprika, sarme... Recimo, oboZavam ce-
vapdiée s lukom. Lud sam za njima. Kao americ¢ki gradanin i
restorater, jako zavidim Europljanima i Hrvatima na odli¢noj
hrani. Tu su sva jela senzacionalna, posebno kad se sjetim
koliko sam puta lose jeo u Sjedinjenim Drzavama.

Koliko vam je vazna titule najboljeg zalogaja u New Orle-
ansu, jednog od najcjenjenijih restoratera grada, pa ¢lana
americkog i kanadskog udruzenja restoratera?

Vrlo sam ponosan na sve $to ste nabrojali. Posebno sam po-
nosan na svoju obitelj, svoje zaposlenike i ono $to nudimo u
nasim restoranima. Ponosan sam i na restoransku i riblju in-
dustriju, kao i na svoj grad. To $to sam danas glasnogovornik
ameri¢kog i kanadskog udruZenja restoratera, riblje industri-
je i mojih restorana ne uzimam olako. S tim zivim svaki dan
i obozavam Siriti glas o svemu $to dobro radimo. Ponosan
sam na svoje podrijetlo, to §to sam Cvitanovich. Kao $to sam
ved rekao, to je sve u mojoj krvi. N
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