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Posest ima zanimivo zgodovino, prehajala je iz rok v roke, zdaj pa, kot ka-
Ze, je spet dobila pravega gospodarja.

Majerijo sva z Zeno Natado kupila leta 1994, star sem bil 26 let in delal kot kuhar
pri Jozku Sirku v Italiji, hkrati pa pouceval kuharstvo na gostinski 3oli v Trstu. Hisa
je bila potrebna temeljite prenove, veliko smo naredili tudi sami. Predvsem pri
obnovi procelja hide so nas spodbujali Ministrstvo za kulturo in Zavod za zastito
naravne in kulturne dediscine, saj je hisa kulturni spomenik. Takrat smo od kul-
turnega ministrstva dobili tudi finan¢ne pomot, ki smo jo hvalezno sprejeli. Za
ureditev notranjosti smo dobili sredstva iz evropskih skladov, kar je bilo bistve-
nega pomena, saj sami ne bi zmogli cbnove v zastavljenem Casu. Po vsem vlo-
zenem delu je hita postala del nas in mi del nje. Verjamem, da je k uspehu pri-
pomoglo tudi cbdobje prenove, dolgo kar dvanajst let, saj so odlotitve imele
¢as, da dozorijo. Za goste smo domadtijo odprli junija 2006.

Vas je gostinstvo zaznamovalo Ze v mladosti.

Ja, Ze kot otrok sem Zelel imeti nekaj svojega, gostilno. Z Valterjem iz Hise Fran-
ko v Kobaridu sva dobra osebna prijatelja, tudi soéolca z ljubljanske gostinske 8o-
le, in pri njih sem imel priloznost videti odli¢en druZinski model uspeine gostil-
ne, ter hkrati spoznati, koliko trdega dela in odrekanja je potrebnega za uspeéno
gostinstvo. Hisa Franke je bila moj drugi dom, pri njih sem pomagal v ¢asu $ola-
nja in se od njih veliko naucil. Predvsem tudi od Valterjevih stadev, ki sta bila kljub
trdemu delu vedne nasmejana in dobrovoljna in to je bila zame najlepsa in naj-
bolj$a popotnica. Druga pomembna oseba na maji poklicni poti je bil JoZko Sirk,

pri njem sem delal v La Subidi (Krmin, Italija, Furlanija Julijska krajina, op.a.). Joz-
ko je velik postenjak in mi je veliko dal v Stevilnih pogledih. A s¢asoma so moje
Zelje rasle, zelel sem ustvariti nekaj svojega — in prisla je Majerija.

Slovite po vsestranski uporabi zeli3¢, za hido imate velik zelis¢ni vrt.

Ze kot otrok sem za¢util veselje do nijih in si zasadil nekaj vrta. Hitro sem ugoto-
vil, kako z zelisdi na sorazmerno lahek nacin dosegam veliko boljie rezultate pri
pripravi jedi. Iz prvih nekaj kvadratnih metrov posajenih zelis¢ jih je kmalu nasta-
lo nekaj deset, sedaj jih imamo za hiso Ze nekaj sto. Zadoidajc za potrebe Maje-
rije, dostavljamo jih v gostinske lokale po Sloveniji in nekaj tudi v Italijo, iz prec-
stanka pa izdelamo zeli$¢ne sirupe in druge izdelke, ki jih prav tako prodajamo
drugim gostincem. Ugotavljamo, da so odli¢na naravna osnova za obogatitev je-
di tudi v mesecih, ko ni na voljo svezih rastlin. Tudi zelenjavo, ki jo potrebujemo
v gostilni, vedinoma pridelamo sami, v druZinskern krogu.

Imate svoje najljubse zelisée?
Imam dve zeliddi, ki ju ljubim - pehtran in rabarbaro, ki dejansko niti ni zelidce. 2
njima lahko olbogatim res raznovrstne jedi.

Odlikujete se tudi po zelo izvirnem naboru jedi.
Vse nase jedi temeljijo na primorski tradiciji. Imamo izredno bogato bazo, potrebu-

jemo pa strokovno znanije, &irino ter tudi nekaj sprodcenosti pri pripravi jedi. Jedi
izpred petdesetih, stotih let je treba posodobiti in jih pribliZati sodobnemu okusu.
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Okusu lahke kuhinje?

Komponent, ki naredjo kuhinjo »lahkos, je vec. Najprej zagotevo senzibilnost ku-
harja, veselje in srce, ki ga vloZi v pripravo. Druga komponenta so sveza in kake-
vostna Zivila, tretja pa tehni¢no znanje, ki Zivila poveze v pravo oblike in okus. Ne
verjamern v izogibanje ma3cobam - svinjski masti, olju, maslu - mi jih redno upe-
rabljamo, pa nam gostje v najveji meri zagotavljajo, da je nasa kuhinja lahka.

Pogosto menjate jedilnik?

Na vsaka dva meseca, sami pripravijamo tudi testenine, kruh in sladoled. Imamao
doloéen nabor jedi, ki pa jih skozi leto pripravljamo vedno drugace, sezonsko. Je-
di oblikujem sam, aimam veliko podporo v kuharju Andreju, ki je razumel bistvo
nasega koncepta in je odlicen izvajalec, prispeva pa tudi kakino dobro idejo.

Vam je kakéna jed posebej pri srcu?

Posebno ljubi so mi vipavski mlinci, ki sicer niso nasa tradicionalna jed, a imajo
zanimivo zgodbo. Spoznal sem jih doma, $e kot otrok, potem sem se jih odlodil
prvi¢ uporabiti v La Subidi, v omaki z jurcki. O¢i mojega mentorja JoZka Sirka so
se zaiskrile, prav tako so jih takoj sprejeli gostje. Mlinci so postali ena od stalnic
Sirkovega jedilnika in 3e danes sem na to ponosen in hvaleZen. Zanimive je, da
jih je sprejelo tudi Sir3e podrodje Furlanije Julijske krajine in jih zacelo kmalu re-
interpretirati, pripravljati na razlicne svojevrstne nacine. Predstavljeni so bili celo
v knjigi Furlanska kulinarika — mlinci kot tradicionalna furlanska jed, ¢eprav to se-
veda niso. V Majeriji jih vsaka dva meseca pripravimo drugace, trenutno jim do-
dajamo brokeli in panceto, v maju jih bormo pripravijali v omaki pomladnih zele-
njav in zajCka, Tradicija je stalnica in ne moremce izumljati jedi, lahko pa jih z nav-
dihom pripravljame na vedno nove in nove nacdine.

V Majeriji ne pricakujte obicajnih jedi. Ce ste sladokusec, ¢e radi eksperimentirate
z okusi, ¢e cenite slovensko in Se posebno primorsko kulinari¢no dediséine, ¢e vas

Natasa in Matej Tomazic s psicko Tajo.

ni strah poskusiti tudi ¢esa novega in na prvi pogled celo nenavadnega, in pre-
dvsem — e choZujete zelidca — potem je Majerija za vas. Ralja pasteta z na hitro
oprazenimi figami in poletnimi zelisci; domadi ravioli, nadevani z odojkovim na-
devomn ter obeljeni z omako paradiznika in ocvrte mente .. samo za okus. B

Domacija Majerija

Matej in Natasa Tomazic

Slap 18, 5271 Vipava, Slovenija
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