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Druzinska restavracija Majerija v podeZzelski hisi, prvotno zgrajeni v 18. stoletju, ko je bila

Se last plemiske rodbine Lanthieri, je danes v lasti Natase in Mateja Tomazica, priznanega
Kuharskega mojstra, ki ze od zacetka kuharske poti prisega na mediteransko kuhinjo in njena
sveza zeliSca. Kaj vse je posebnost njune Majerije in v ¢em je drugacna od drugih podobnih in
popularnih slovenskih restavracij?
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Zakonca Matej in Natasa TomaZi¢, dolgoletna
skrbna gospodarja Majerije, ki sta jo pomagala
prenavljati z lastnimi rokami,

arsikdo je bil presenecen,

ker se tako izvrstna restavra-

cija, kot je Majerija, ni zna-

sla med letodnjimi prejemniki

Michelinovih zvezdic in kro-
Znikov. Presenecenije je toliko vedje ob iz-
javah Ane Ros, letoSnje prejemnice dveh
Michelinovih zvezdic, da je hil Matej
TomaZi¢ njen najpomembnejsi kuharski
ucitelj, ko je zacela ustvarjati umetnine v
Hisi Franko.

V pricakovanju Michelinovega
kroznika

»Brez dvoma je francoski Michelinov vod-
nik ena izmed najpomembnejsih publi-
kacij za usmerjanje najboljsih gostov v
restavracije in zdi se mi zelo pomemb-
no, da si v njem prisoten,« meni kuhar-
ski mojster Matej TomaZi¢. »Dobro po-
znam slovensko kuharsko podrocje, vse
glavne kuharske mojstre in najpomemb-
nejse restavracije. Prav zato iskreno mi-
slim, da Majerija sodi med restavracije z
Michelinovim kroZnikom.«

Sef Majerije Matej TomaZi¢ je Ze med sred-
njesolskim izobraZevanjem zacel prido-
bivati dodatne kuharske vescine v Hisi
Franko, ko sta jo Se vodila zakonca Kra-
mar. V ekipi je sodeloval tudi potem, ko
je restavracijo Ze prevzel njun sin Valter
Kramar. Sledila je zaposlitev v uveljavlje-
ni restavraciji Lipa v dvorcu Zemono, nato
je TomaZi¢ dopolnil znanje e ob zaposli-
tvi v italijanski restavraciji z Michelinovo
zvezdico. Po vecletnem poucevanju mla-
dih kuharjev je stopil na samostojno
podjetnisko pot z odprtjem restavracije
Majerija.

Brez tekanja za spremembami
v Eem vse je posebnost Ma]‘eriie, restavra

vipaw“f' TDI'I'I-&ElE poudari, da rm-fem biti
drugacni od drugih restavracij, Zelijo le biti
izvirni v tem, da ima vsaka njihova jed vez
s tradicijo, bodisi zaradi zivila, priprave ali
serviranja, ceprav se to morda prvi hip niti
ne opazi: »Danes je zelo modno, kar seve-
da ni ni¢ narobe, ¢e kuharji nenehno sledi-
jo svetovnim trendom, me pa moti, ¢e gre
vse to tekanje za novimi tehnikami in pri-
stopi na ra¢un izvirnosti ali na ra¢un neke-
ga slovenskega ali pa lokalnega karakter-
ja jedi. Pri nas nofemo tega, temvec Zelimo
tradicionalno kuhinjo uvajati v jedi prikri-
to. Zdi se mi prav, da gost ob okusanju je-
di ve, kdo jih je pripravil in kje jih je uZival.
Ne le to, da jih je jedel nekje v Sloveniji,
pac pa tudi, ali jih je uZival na Primorskem
v Vipavi, morda na Gorenjskem, v osrednji
Sloveniji, na Stajerskem, Dolenjskem ...«

»Enzo, treba bo pocakati-

Za TomaZica je prav tako pomembno, da
pri pripravi jedi sledijo letnemu casu:
»Danes najbolj3i kuharji ponujajo menu
Sest mesecev, kar ni dobro. Ne more$ po-
nujati cedenj od aprila, ko jih 3e ni, do ok-
tobra, ko jih ni veé, in to samo zato, ker

»(e imas sveze, je
Z dosti manj truda
mogoce skuhati veliko
boljSo jed.«
- Matej Tomazic,
kuharski mojster

Pugled I'IEI lf iStEI let SIEIFD posestvo Majerije z zeliSénim vrtom
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imas vsak dan druge goste in ker ti Zelijo
pokusiti kuharjevo posebnost. V naso re-
stavracijo se gostje veckrat vracajo in vsa-
ka dva meseca jim glede na letni ¢as po-
nudimo drugo izbiro jedi.«

Soseveda gostje, ki obvsakem obisku, ne
glede na letni ¢as, Zelijo dobiti njim naj-
bolj priljubljeno jed. Tak$en je bil njihov
stalni starejSi gost Enzo, zdaj Ze nekaj let
pokojni, ki je bil lastnik treh vinskih his
z vrthunskimi vini iz Furlanije - Julijske
krajine. Kadar je prisel v Majerijo, naj si
bo najhujsa zima ali sredi poletja, vedno
se je oglasil v kuhinji in vprasal, ali lah-
ko narofi kristaliziran regrat. Tega v hi-
Si pripravljajo od spomladi do zgodnjega
poletja, potem ne ved, ker postane pretrd,
prevelik ali premajhen pozimi. »Ce se je

le dalo, smo mu poskusali ustreci, dosti-
krat sem mu moral seveda reci, Enzo, tre-
ba bo podakati.« Zanimivo je, kako neko-
ga, ki si lahko privosci vse, kar si poZeli,
navdusi tako zelo preprosta jed, kot je re-
grat. TomaZi¢ ob tem pojasni: »Dostikrat
take najbolj prepri¢a najbolj preprosto. Ce
mu postreZe$ z originalno pripravljenim
regratom, ga lahko kupis za vse Zivljenje.«

Fizolovka, ena najbolj preprostih
jedi

Nekaj podobnega se je zgodilo s fiZolov-
ko, ki jo Matej pripravlja tako, kot jo je
njegova stara mama Marija: »Pred nekaj
leti smo februarja skupaj s pridelovalci
najboljsih vin iz Italije in Slovenije gosti-
li gosta iz Japonske, ki je poprej mesec dni
obiskoval najbolj3e vinarje in restavracije
po Italiji. Pri nas smo za degustacijski, Ze
zimsko obarvan menu, pripravili iZolov-
ko, eno od najbolj preprostih jedi na sve-
tu. Japonski gost se je kasneje zahvalil z
elektronskim sporocilom, v katerem je za-
pisal, da mu ni povsem razumljivo, kako
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Hladna predjed: pasteta iz racjih prsiin
hrustljava krompirjeva vrinica
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lahko po mesecu obiskov najboljsih resta-
vracij po Italiji in po obisku ene (Majerije)
v Sloveniji, tako preprosta jed cloveka
povsem preprica in navdusi.«

Na Majeriji se jim zdi pomembno tudi to,
da so sveZa zeli5Ca rdeca nit njihove kuhi-
nje. Vsaka jed bo imela vsaj eno sveZe zeli-
iCe ali kombinacijo dveh ter vec sveZih ze-
1i5¢ v eni jedi. Tomazi¢ omeni, da je bil v de-
vetdesetih letih, ko so se v kuhinji e upo-
rabljala suha zelis¢a ter industrijske mesa-
nice zelis¢, med prvimi uporabniki sveZih
zeli5C: »Kultura uporabe svezih zelisC nara-
ifa, menim, da smo k rasti te kulture pri-
spevali prav na Majeriji.« Velik vrt z zeli5¢i
je tik ob hisi in na dosegu roke. SveZa ze-
li5¢a se tako mimogrede znajdejo v loncu,
kar vsekakor daje ¢isto drugacen izid pri

Obokana klet z vini vrhunskih slovenskih vinarjev

kuhi: »Ce imas sveZe, je z dosti manj truda
mogodce skuhati veliko boljso jed.«

Kdaj je v kuhinji potrebno manj
Garanja

Vse omenjeno daje slutiti, da Tomazica iz-
jemno navdusuje italijanska, mediteran-
ska kuhinja, kar ni presenetljivo, ¢e vemo,
da je odraséal in da Zivi na Primorskem,
kjer je vpliv te kuhinje v Sloveniji najmoc-
nejsi. Za povrh se je Ze kot mlad kuhar za-
poslil v prestiZni italijanski restavraciji z
Michelinovo zvezdico, ki sta jo takrat vo-
dila slovenska zakonca Sirk.

Kljub temu da je v zadnjih letih sever-
noevropska kuhinja popularnejsa od itali-
janske, TomaZic ostaja zvest slednji: »Smo
na Vipavskem, zato je prav, da se drii-
mo bistvenih znacilnosti kulinarike iz te-
ga okolja. Vse lepo in prav, fe ponujamo v
kuhinji fermentirano zelenjavo, toda dej-
stvo je, da mediteransko okolje te ni potre-
bovalo, ker je imelo vedno na voljo sveZo z
vrta. Prav to je velika prednost mediteran-
ske kuhinje. V kuhinji je potrebno manj
¢aranja, saj sveZino na kroZniku lahko pri-
caramo Ze s tem, kar naredi sama narava.«

Avtorsko podpisana
severnoevropska jed

»Ljubim italijansko kuhinjo,« z navduse-
njem rece Matej. »Kadar gres na jug Itali-

je, bos celo v vsaki najbolj zanikrni gostil-
ni jedel jedi iz sveZih Zivil in bodo fanta-
sticnega okusa. Tako pripravljena hrana
je bolj lahka, okusi so razumljivi, navdu-
Sujofi, prepriéljivi.« Skratka, cetudi ita-
lijanska kuhinja danes ni tako popular-
na, je po mnenju TomaZica $e vedno ko-
rak, dva pred vsemi drugimi evropskimi
kuhinjami.

Seveda lahko, kot pojasnjuje TomaZic,
tudi pri severnoevropski kuhinji dobimo
cudovite jedi, vendar so dosti bolj zaple-
tenega okusa, teZje prebavljive, bolj na-
sitne, zagatne. Ob tem omeni izkusnjo,

ko sta bila z Zeno Nataso, s katero obi-
skujeta restavracije po Sloveniji in tuji-
ni, saj si Zelita okusiti izvirne, avtorsko
podpisane, lokalno obarvane ter letne-
mu ¢asu primerne jedi, v eni od resta-
vracij s kontinentalno evropsko kuhinjo.
Bilo je avgusta in glede na mesec bi se
moralo na kroZniku Se Cutiti poletje. V
njunem primeru ni bilo tako, saj so sre-
dnjeevropski pomembni kuharji aveu-
sta pripravili zimsko obarvano in teZko
jed, torej menu preteZno iz mesa in sko-
raj brez zelenjave, pa 3e ta je bila ponu-
jena kot krema, pena ... TomaZi¢ ugota-
vlja, da bi bila srednjeevropska kuhinja
lahko bolj3a, ¢e bo seveda zacela upora-
bljati sveZa zeli5€a in dala ve¢ poudar-
ka zelenjavi.
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Napol surove testenine in Mozart

v kuhinji

Tudi TomaZid, ki ima kot kuharski mojster
veliko priloZnosti pokuSanja najbolj iz-
vrstnih jedi, se ni mogel izogniti neprije-
tni izkusnji. Na kroZniku se je sicer zna-
§la jed s podpisom najbolj$ega kuharja, a
je bila pravo nasprotje tega, kar je o njej
govoril kuhar, ki se rad pohvali, da se je
ucil pri najboljgih kuharjih v svetu: »Jedi
nisem hotel pojesti in kuharju sem od-
krito povedal, da kaj takega ne bi sme-
li servirati v nobeni restavraciji. Placali
smo in odsli.« Na kroZniku naj bi bile sta-
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re oblike testenin, ki se, kot mu je zatrje-
val Sef, ne pripravljajo vec v sodobni ku-
hinji. Dejansko je 5lo zgolj za slabo nare-
jeno testo, na predebelo zvito v rolico, Iz
nje so bili narezani makaroni, ti pa so bili
napol surovi, ker sploh niso bili kuhani v
kropu. Omenjeni kuhar za povrh rad ogla-
Suje, da ne uporablja smetane, kljub temu
so njegove napol surove testenine plavale
v smetani, moki in maslu!

Nekoliko drugace, malce posebno je bi-
lo v druzbi izvrstnega kuharja, tudi izje-
mnega umetnika, ki ga Matej primerja z
Mozartom, saj je tako zatopljen v kuhi-
njo, da sploh ne ve, kaj se dogaja v okoli-
ci. Pripravil jim je odli¢no vecerjo, bolj kot
same jedi pa je bil provokativen nacin ser-
viranja, pri katerem je bil kuhar urejen na
svojevrsten nacin. Matej nam ni izdal ka-
ko, je pa zanikal, da bi se Mozart oblekel v
nedolZznega angelcka.

Kuhalnica v naslednji rod

Podobnih peripetij, kot sta omenjeni
skrajnosti, je verjetno precej, nas pa je za-
nimalo, kaj se nam po restavracijah obe-
ta v prihodnje, Sligati je, da ni lahko dobi-
ti osebja, ki bi bilo kos vsem izzivom. Prav
zato na Majeriji veliko postorijo druZin-
ski élani, tako Matej, njegova #ena Natasa
in héi Tanita, veliko odtehta pomoc svoj-
cev, med njimi Natasine mame, saj jim po-
maga z dostavo sveZih povrtnin in rednim
vzdrZzevanjem prostorov.

Matej Tomazi¢ meni, da mladi danes ne
razumejo povsem dobro gostinskega po-
klica, dostikrat pricakujejo tisto, kar vidi-
jo na televiziji, kar je neka realnost, a je za
dosego vrha potrebno prehoditi e veliko
stopnic. Dodaten problem vidi v tem, da

Fotografija Glanov druZine Kregic, ki so postali lastniki posestva leta 1910.

mladi niso navajeni delati, zato se znajde-
jo v teZavah, ko se morajo soociti z delov-
nim urnikom.

So seveda mladi, ki so drugacni, ena od
teh je Ze omenjena Tanita, héi zakoncev
TomaZié, ki se je prav zaradi dela v doma-
¢i restavraciji odloéila, da bo po Studiju
Sportne vzgoje Studirala Se gostinstvo in
turizem. Tako v nasprotju z mlajSim bra-
tom Luko, ki se je raje odlocil za arhitek-
turo, sledi ocetovim stopinjam.

Ocetovo darilo: Veliki Pellaprat

TomaZic se je Ze od majhnega rad vrtel
okoli loncev in kozic, za povrh je rad do-
bro jedel. Pove, da je imel malce srece
ze zaradi naukov stare mame, v gostin-

stvu je delala tudi njegova mama, oce pa
ni znal pripravljati jedi, je pa bil gurman
in bi naredil vse za to, da bi lahko dobro
jedel.

Matej danes z veseljem pove, da ga je
ofe spodbujal h kuhanju tudi tako, da
mu je kupoval kuharske knjige, predvsem
francoske. Pri trinajstih mu je podaril slo-
vito mednarodno in francosko kuharsko
knjigo Veliki Pellaprat: »Doma so bili zelo
veseli, da grem za kuharja in tak$na spod-
buda je bila zame vsekakor pomembna.
Drugace je bilo v Soli, kjer sem moral kot
odli¢en uc¢enec k psihologinji, a je na kon-
cu med smehom ugotovila, da mi ni po-
moci. Razumela je, da sem povsem odlo-
¢en, da Zelim postati kuhar.«

Pogled v nebo iz prenocisc pod
zeliscnim vrtom
Vse izkuSnje med Solanjem in kasneje v
poklicnem Zivljenju so TomaZifu zelo po-
magale, ko se je odlocal za samostojno
pot. £ Zeno Nataso sta kupila zapusceno
hiso na Slapu, neko¢ pomembno posestvo
rodbine Lanthieri v 18. stoletju, ki je, po-
tern ko je leta 1910 presla v last oskrbnikov
posestva, vidno propadala. Ob koncu prej-
Snjega stoletja se je Ze skoraj spremenila v
rusevine, vanjo so se naselile divje Zivali.
Zakonca Tomazi¢ sta vztrajala pri ob-
novi in si nato v njej najprej uredila dom,
nato restavracijo. Za goste sta Zelela nare-
diti Se prenoc€i$fa, emur so nasprotova-
li na zavodu za varstvo kulturne dedisci-
ne s pojasnilom, da hi%a sodi med spome-
nik prve kategorije. Matej TomaZic je za-
to zacel razmisljati o tem, da bi prenodi-
5Ca lahko naredili pod zelisénim vrtom ob
hisi, kar se je ob ekipi arhitektov tudi ure-
snicilo. Sobe, poimenovane po zeliscih,
so zdaj namenjene enodnevnemu, morda
dvodnevnemu bivanju. Zaradi izkazanih
potreb po daljSem bivanju na Majeriji Ze
nacrtujejo nove bivalne prostore,

Iskanje majhnih izvirnosti

Med njihovimi gosti je kar 8o odstotkov
tujih, letos je obratno, saj k njim priha-
ja vet Slovencev. Obifajno so v velikem
Stevilu prihajali gostje iz ZDA in drugih
cezmorskih drZav, Nove Zelandije, Avstra-
lije, z Daljnega vzhoda, Ze veCkrat iz Ka-
zahstana in tudi iz evropskih drZav. Vsi
so izvedeli za Majerijo iz ¢lankov, obja-
vljenih v pomembnih tujih revijah, med
njimi so New York Times, New York Maga-
zine, Taiwan Today, Guardian, in seve-

i

-

LAl FARTTY

N g
o

.y "'-"'-'!'fl.'.;'.f."-'.'. oy

Rustikalno opremljen dnevni prostor, kjer so za deknr;imjn stropa uporabili rakle, ki so bile v preteklosti
uporabliene za sudenje salam in préutov ali za oporo strotjemu fiZolu, ki je rasel na domatem vrtu,

Na Majeriji je na valjo deset dvoposteljnih sob v
znamenju zelisé.

da zaradi priporoéil, zapisanih v vodni-
ku Lonely Flanet ter v spletnih reportazah
priznanih blogerjev.

Poleg stalnih gostov so na Majeriji gosti-
li znane osebnosti iz sveta politike in za-
bave. Pred leti je bil pri njih na uradnem
obisku tedanji poljski predsednik, v goste
prihajajo znani Slovenci, med njimi Anie

Majerija je zaSGiten kulturni spomenik, zato so

bile na novo zgrajene sobe umeséene pod povrsje
zelisGnega vrta, a je bilo z domiselno arhitekturno
resitvijo poskrbljeno, da so vse naravno osvetljene.

Kopitar, Jan Plestenjak ... Gostje, ki priha-
jajo na Majerijo, obi¢ajno iS¢ejo majhne,
izvirne realnosti, ki po ne¢em izstopajo.
Majerija izstopa po stari hisi, v kateri se
zaradi skrbne prenove ni pokvaril notra-
nji in zunanji videz, tu lahko gosti najdejo
mir, tidino, izvirno okolje, skrito med sa-
dovnjaki, vinogradi.

| Macije glave, veliki kamni, ki prekrivajo dvorisce, so JE8
hili nabrani v Vipavski Beli,
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Shramba ob veliki jedilnici v prvem nadstropju, od
koder je pogled na Vipavsko dolino.

V stari in prenovljeni hisi se je ohranil ekonom lonec
iz 19. stoletja. Se vedno bi bil lahko uporaben, aje
danes v shrambile za okras in spomin.
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