Gurman na cestach
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Slovinsko pozna vacsina Slovakov ako krajinu s nevel'kym,

no malebnym pobrezim, a ked' sa sem vydaju, navstivia
vacsinou letovisko Portoroz, stredoveky Piran ¢i hlavné mesto
Lublanu. My sme sa do Slovinska vybrali, ako inak, za jedlom
a vinom a preskumali sme pre nasincov doposial nie az také
zname udolie Vipavy. Nechceme predbiehat, ale hned' na
zaciatku musime skonstatovat, ze navstevu tohto turodného
a pohostinného regionu vrele odporucame!

dviteva Vipavy pritom nemusi znamenat
Ziadnu vyznamnu zachdadzku vo vasom

letnom itineriri. Je to len neceld hodina
cesty autom z Lublany a okolo 25 minit z talianske-
ho Terstu. Urodna dolina sa tiahne od Novej Gorice
na hraniciach s Talianskom aZ po oblast zvani Kras
v dlike priblizne 50 kilometrov. Pomenovani je
podla rieky Vipava, ktorej poc¢etnymi ramenami je
celd oblast popretkivand, a tak ju niekedy miestni
nazyvaji slovinské Benatky.

Centrom doliny je mesto Vipava leziace pod horou
MNanos, kde sa nachiddza aj najvicsie vinarstvo v ado-
li, Vipava 1894. Druhym ,vac¢iim" mesteckom je
nedalekd Ajdovicina so 6 600 obyvatelmi (takze na-
ozaj sa tu nerozpravame o velkomestich), kde vzdy
v druhi sobotu v mesiaci mozete navitivit vyborny
farmarsky trh. Vi¢sinu dzemia Vipavskej doliny
tvoria romantické dedinky charakteristické bielymi
domami s ¢ervenymi Skridlovymi strechami, Gzkymi
ulickami, majermi, kostolikmi a hradmi.
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Eite charakteristickejsie sd ale v tejto oblasti kame-
ne, ktorymi st skridly na strechiach domov zatazené,
Jednym z najvyraznejiich fenoménov, ktory formuje
tunajsi zivot, je totizto ndrazovy vietor birje (bora),
ktory v zimnych mesiacoch dosahuje rychlost az 200
km za hodinu! Casto sa stiva, ze ked burja udrie,
zavri sa skoly, vietci sa pozatviraji doma a Zivot sa
tu zastavi aj na dva tyidne.

Regionalne speciality

Vritme sa ale spit k tomu, kvoli comu sme pris-

li. Vipava je v prvom rade neskuto¢na gurmanska

a vinarska destindcia. Tunajsia gastrondmia je
jednoducha, zamerana na vyuzivanie miestnych
bohatych prirodnych zdrojov, od Stavnatého ovo-
cia, cerstvej zeleniny, oviec, dobytka a diviny az po
sladkovodné ryby. Stile sa tu vari podla receptov
starych mam. Miestnou Specialitou je polievka jolea,
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ktorej zdkladom je kysld kapusta, fazula a bravéo-

vé miso. Dalsou tradi¢nou pochutkou sa struklji,
zévitky z kysnutého cesta, vaciinou plnené orechmi
a hrozienkami alebo tvarochom a bylinkami. V kazdej
vinnej pivnicke ¢i rodinnej restauricii, ktorych je

tu naozaj nespocetné mnozstvo, vas so samozrej-
mostou pohostia miestnym priutom (k tomu sa

este dostaneme) a ovéim & kravskym syrom. Celd
Vipavskd dolina je okrem pestovania vini¢a znima aj
pestovanim ovocia, najma marhul a broskyn, ale aj
ceresni, hrusiek a oliv.

Dost viak bolo tedrie, podme zistit, ako to s miest-
nou kulindrskou scénou vyzerd v praxi. Na obed
mierime do jednej z najuznavanejsich gastronomic-
kych institacii v celom Slovinsku s ndzvom Majeri-
ja. Vlastni a vedie ju Matej Tomazic. Prave on udil
v zaciatkoch varit Anu Ros, ktord ndm odporucila,
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aby sme jeho stary zrekonitruovany majer s prvo-
triednou kuchyfou urcite navstivili, a sama ndm tam
spravila rezerviciu. Séfkuchar tristoroéni budovu
nachadzajicu sa na kopci nad obcou Slap odkapil

v 90. rokoch a takmer desat rokov ju do posledného
detailu vypiplival do sucasnej podoby.

leho zmysel pre detail a perfekcionizmus je zrejmy
v kazdom naservirovanom jedle. Filozofiou tunajéej
kuchyne je varit tradi¢né jedld s pouzitim lokil-
nych surovin, ale, samozrejme, ako to uz v takychto
restaurdcidch byva, upravenych do sicasnej podo-
by. Na zdhradu, v ktorej pestuji bylinky a zeleninu,
miite vyhlad rovno od stola, vinice st viade navokol
a farmy na miso v blizkom okoli.

V avode sme ochutnali vyprazané papavové listy
s jogurtovo-medovou omickou a k tomu skvelé
biodynamické sumivé vino, ako inak, z Vipavy.
Masledoval jemny tatardk z daniela doplneny
penou z mascarpone a fermentovanou zeleninou.

. Majerija
Podobne ako v nedalekom Taliansku aj tu pred
hlavnym méasovym chodom podavaja ,primi
piatti”. Tym bolo v tomto pripade tunajsie tradic-
né cestovinové jedlo s nazvom mlinci. Kedysi to
bolo jedlo chudobnych vidiecanov. Pripravuje sa

z platkov pohankového cesta naplneného roznymi
surovinami, ktoré st momentilne v sezdne, v tomto
pripade s brokolicou, a potom sa zapekd podob-

ne ako lasagne. K mlinci ndm naservirovali vino
Pinela z miestneho vindrstva Sveti Martin, Pinela
jie povodnou bielou autochténnou odrodou z tohto
regionu — svieze, ,zelené”, $tavnaté vino sa vyborne
doplnalo s cestovinovo-zeleninovym predjedlom.,
Hlavnym chodom bol Stavnaty steak z mufléna

s cucoriedkovou omackou s chlebovymi suflé

a cerstvym hraskom a na zédver variicie vynikaji-
cich dezertov z miestnych surovin,

Po vydatnom obede nds majitel previedol celou
nehnutelnostou. Na majeri ui zacal pondkat aj uby-
tovanie, ked?e do ,civilizicie" to nie je az tak blizko

a vecere sa tu nesi v znameni ochutndvania miest-
nych delikiatnych vin, Zaujimavostou je, Ze udolie
Vipavy bolo celé desatrocia turistami zo vzdialenej-
sich krajin viac-menej neobjavené. V juni 2014 viak
v New York Times vysla reportiz o krasach a gas-
tronomickom bohatstve tohto regidonu a odvtedy
maju wvybookované®. Matej Tomazi¢ spominal, ze
hned na druhy den potom, ako vysiel élinok, mal
dvadsaft novych rezervacii z USA a Americania si
tito ¢ast Eurdpy zamilovali.

Hi'l ceste za vinom

Ako som uz naznacila vyisie, adolie Vipavy je pre-
slaivené predovietkym vinom. Slneéné juzné svahy
a stredomaorska klima s pre pestovanie vinica,

s ktorym tu zacali uz staroveki Rimania, idedlne. Na
priblizne 2 300 hektiroch prevaine vipencovej pody
tu vino pestuje okolo tristo vindrov.

Velkou témou st v Slovinsku naturidlne vina, ktoré
maju zastiipenie v mnohych michelinskych restau-
riciach po celej Eurépe a ocenuju ich aj prestizne
svetové magaziny. K tym najlepsim v regione patri
vinarstvo Burja, ktorého niazov je odvodeny od uz

spominaného silného vetra, Prive ten totiz miestnym
vindrom, ktori sa snaZia o vyrobu vina tradiénym
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sposobom, pomidha, aby nemuseli podu a rastliny
zbytodne zatazovat pesticidmi. Vybrali sme sa teda

za Primozom Lavrencicom, ktory vinarstvo Burja
zalozil v roku 2008, no patri uz k tretej generdcii,
ktori sa kultivicii vina venuje, a jeho predkovia sa do
Vipavskej doliny pristahovali uz na konci 15. storodia!
Z Majerije, v ktorej sme boli na obede, je to len desat
minut jazdy autom smerom na juh. Primoz Lavrendic
pracuje predovietkym s podvodnymi tunajdimi od-
rodami ako Zelen, Refosk, Rebula ¢i Schioppettino,

z ktorych niektoré v podstate zachranil pred vyhyvnu-
tim. Specialitou je vino Bela zlozené prevaine z odrod
Malvazija, Rebula a Rizling vlassky, ktoré je zalozené
na tradicii vipavského bieleho vina — zmesi Vipavec.
Primozova manzelka Mateja ndm vysvetluje, Ze jeden
zo Stepov pre toto vino pochadza z najstarsej vinice vo
Vipave. Kedysi Vipavec pili miestni vindri len doma,
no oni ho cheeli spopularizovat aj pre sirsie publi-
kum a dnes ho v malych mnozstvich exportuji aj do
zahranicia. Vaetky vinohrady, ktoré rodina vlastni,
momentilne prechadzaji na biodynamicky kon-
cept. Vina vyzrievaju v sudoch zo slovinskych, ale aj
francizskych dubov a pred plnenim ich nechaji prejst
samodcistenim, Exportuji aj do zahranicia — najmé do
Skandinavie, ale tiez do Talianska a Rakiska.
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Ochutnavka vo vindrstve Eu?r

Presne na druhej strane Vipavskej doliny je daliie
skvelé rodinné vindrstvo Mlecnik. Tu méte dalsiu
prilezitost spoznat vindra, ktorého rodina vyriba
vina uz sto rokov rovnakym spdsobom. Tak ako
viicsina ostatnych producentov naturilnych vin sa
tu riadia dnes uz legendarnou priruckou o pestova-
ni vina s ndzvom Vinoreja, ktora vysla v roku 1844!
Kliment Mlecnik, ktory tu spolu so svojim otcom
Valterom vino vyrdba, nds previedol rodinnymi
vinohradmi a oddegustovali sme ich neskutoc¢ne
dobré vina, z ktorych urcite odpori¢am ochutnat
cuvée s nazvom Ana!

Jaskyne, prsut a gin s tonikom

Primorska oblast Slovinska je okrem vynikajucich
vin zndma aj prvotriednym priutom.

A najvyhlasenejsim mestom, kde sa da tito
delikatesa ochutnat, je mesto Stanjel.

Nachiidza sa v podstate uz za hranicami Vipavskej
doliny v oblasti zvanej Kras, ktord hranici

s Talianskom.

& Matejom TomazZicom
v jelio restanrdcii Majerija

Zaujimavostou je, Ze prave tu vedci objasnili viaceré
erty krasu a odtialto aj pochddza ndzov kras

(v anglictine ,karst"), ktory sa pouziva pre vietky
podobné krajinné utvary na celom svete. Len pre
zaujimavost — speleoldgovia v Slovinsku kazdy rok
objavia nové a nové jaskyne a v sicasnosti je ich
okolo 8 000! Najznimejsou je jaskyna Postojna,
ktord sa nachddza na vychodnej strane Vipavskej
doliny a je pravdepodobné, ze ste ju na ceste k Jad-
ranskému moru parkrat minali.

Ale opit sme odbodili. Najjuznejsia oblast Slovinska
je preslivend cervenym vinom Teran, ktoré sa pes-
tuje na cervenej ilovitej pode. Najvacsim likadlom
pre gurmanov z celého sveta je ale miestny priut.
Cisty vzduch, vietor burja, sol a samozrejme know-
how miestnych robia z tunajdej ,susenej Sunky”
pochitku svetovych parametrov. Renomovanych
vyrobcov priuta, ktori tu funguji uz niekolko gene-
ricii, je tu hned niekolko. My sme navstivili préuta-
ren rodiny Séuka v obei Kobjeglava nedaleko mesta

Stanjel. Do tajomstiev v¥roby tejto delikatesy nds
zasvitila deéra majitelov Maja. Jednym z ich najdo-
lezitejsich pomocnikov je priave vietor burja, ktory
zabezpecuje susenie misa tym najlepsim prirodnym
sposobom. Na optimilne zrenie ale treba dohliadat
a najmi vediet, kedy v miestnostiach otvaral a zatva-
raf oknd! Miso v §pecidlnych miestnostiach zreje od
dvanastich do Sestnastich mesiacov. Okrem klasic-
kého priuta z bravéového stehna sme mali moznost
ochutnat aj zemitejsi préut z diviaka a vyraznu, no
delikitnu suseni sunku z jelena. Umenie je aj vediet
priut nakrdjat na tenucké plitky tak, aby sa v astach
rozplyval na jazyku. Nie je to vobec jednoduché a pri
ndviteve takejto ustanovizne budete mat moinost si
to vyskisat,

Ak cheete zakoncit navitevu Vipavskej doliny vo
velkom style, odporacam spravit si rezervaciu

v luxusnej restauricii Gostilna pri Lojzetu, ktori je
stcastou renesanéného zamku. Dvorec Zemono bol
postaveny v roku 1860 ako letny lovecky zamodek
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a dnes je populirnym miestom pre svadby a rozne

kultirne akcie. Restaurdciu vedie Tomai Kavéic,
ktory bol priekopnikom tunajéej avantgardnej
kuchyne, a kazdy rok v méji sa tu kona gurmansky
festival s nazvom Okusi Vipavske.

Pacas niekolkochodovej vecere sme mali moznost
ochutnat dalsie skvelé vipavské vina, ktorymi nis
sprevadzal Zovialny a velmi skiseny someliér Andre,
a neminuli nds ani jedla, ktorymi sa Kavéic preslavil
aj za hranicami Slovinska, ako ryba uvarena na sol-
nej kocke, vyvar podiavany v skamavke ¢i ,dymiaci”
gintonik. Pred ndvitevou tejto restaurdcie sa jednym
slovom pripravte na trosku divadla, intenzivne chu-
te, impresivny interiér a vela skvelého slovinského
vina!

Na zaver nam u# ostdva len dodat, ze ak mdte tento
rok naplinovanu letnt dovolenku pri Jadranskom
mori, urobte si aspon dvojdnovi zastavku vo Vipav-
skej doline. Urcite to nebudete lutovat!

Autor: Elena Strapkovd



