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Ali pridejo načrtno, ker točno vedo, kam so namenjeni, ali se izgubijo, 
in se znajdejo pri nas, pravi za svoje redne in naključne goste na 

Majeriji Matej Tomažič. Sediva na dvorišču, kar vroče dopoldne konec 
junija je, zato je hladna senca košatega oreha več kot dobrodošla. 

Iz notranjosti prineseva leseno mizo – nova, prijetna, po starem vzoru. 
Razgledujem se naokoli. Pročelje kot nekoč, dvorišče tlakovano s 

kamni, ki so jih nabrali v bližnji rečici Bela, izvirna rešetka je prav tako 
iz kamna, samo večkrat preluknjanega, poročno darilo njemu in Nataši 

Krečič je v kamen vklesana stara keltska simbolika dveh src in dveh 
rink v obliki neskončne vezi. Iz zamaknjenosti me predrami vprašanje, 

ali bom vino. Hvala, raje vodo. Prinese še svoj bezgovec. Na rahlo pihlja, 
prijetno je, ura v zvoniku na Slapu odbije točno poldne. Skoči spet noter 

in na mizo postavi šopek rož.

Matej 
Tomažič
Majerija
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je Joško predlagal, naredi še ti eno jed zanje, 
čisto po svoji volji. Padlo je kot z neba, kaj 
naj si zdaj izmislim. Edino mineštro, kaj dru-
gega tako na hitro ni bilo mogoče. Pripravil 
sem fižolovko po receptu stare mame Marije, 
someljeji so jo pomlatili kot za stavo, nekate-
ri tudi dva krožnika. In to je bila vstopnica k 
Jošku Sirku. Meni se to vedno dogaja v življe-
nju – ko si pravi in si na nekaj pripravljen, se 
ti odprejo vrata. Če se trudiš, vztrajaš na poti 
do zastavljenega cilja, se ti zgodijo prave stva-
ri. To, da sem potem potreboval deset mesecev 
za delovno vizo, ker smo bili še v oni skupni 
državi, je drugo poglavje. Ampak fižolovka je 
bila uspešnica in še vedno je, tudi na Majeri-
ji. Japonski vinski trgovec, ki je prej mesec dni 
hodil po Italiji in jedel v dobrih, da ne rečem 
slovitih restavracijah, se potem oglasil tudi pri 
nas, mi je nato iz domovine sporočil, da mu 
je od vseh jedi ostala najbolj v spominu prav 
naša fižolovka.

Kje je skrivnost uspeha? • V ekvilibriju, to je rav-
notežju, ravnovesju okusov. Tako jed lahko ješ 
kar naprej, pa se je ne naveličaš. Gre za prave 
kombinacije, ki prepričajo dolgoročno.

Malce filozofsko. Podrobnosti, prosim. • Lahko, 
ampak natančen odgovor se skriva v finesah, 
ki jih niti ne želim izdati. To so pač moje male 
skrivnosti in vsakemu dobremu kuharju je ja-
sno, zakaj je tako. Recept ne pove vsega, lahko 
pa ga izdam. To je brezmesna kremna juha iz 
fižola češnjevca s svežo limonino lupinico, lo-
vorjem in česnom, malo okisana, z jajčnimi 
vlivanci in tradicionalnim prežganjem iz olja, 
čebule in moke, pa seveda sol in poper.

Tradicionalno prežganje? Ali ni to smrtni greh v sodobni 
kuhinji? • Sem napredni nazadnjak in se sploh 
ne bojim na glas povedati, da uporabljam v 
svoji kuhinji tudi prežganje. Ampak tako, 
ki ni prežgano, temveč sladko praženo, tudi 
na svinjski masti. Če je pravilno pripravljeno, 
praženo počasi in ne premočno, dobimo nove 
in zanimive okuse, je tudi lažje prebavljivo, 
ogljikovi hidrati iz moke se namreč s praže-
njem delno razgradijo. Zakaj pa so včasih bol-
nikom dajali prežganko? Menda ne zato, da bi 
jih tiščalo v želodcu.

Tale stavba ima častitljivo preteklost, si mislim. 
• Od leta 1700 naprej obstajajo podatki o njej, 
majerija je bila oskrbniška hiša grofov Lanthi-
eri, oskrbniku se je namreč reklo majer. To je 
bila kmetija za preskrbo grofovske družine z 
vinom, sadjem, medom, vrtninami, poljščina-
mi, živino. Ko so se Lanthierijevi leta 1856 iz 
Vipave preselili v Gorico, so majerijo proda-
li, lastniki so se potem menjavali, a vse do leta 
1920 je bilo to z desetimi hektarji zemlje, ve-
liko živine in parom volov eno najpomemb-
nejših posestev v teh krajih. Potem so karte in 
pijača naredili svoje, mogočnost je splahnela, 
hiša se ni nikoli več uspela postaviti pokon-
ci, ob koncu osemdesetih je v njej živela ena 
sama starejša gospa. To je prav na zahodnem 
robu vasi Slap, čisto na samem, zaselek Majeri-
ja, sredi vinogradov in sadovnjakov, smerokazi 
vseskozi usmerjajo.

In potem vstopita vidva z Natašo. • Z Natašo, 
domačinko iz Slapa, sva začela hoditi leta 1989. 
Nekega avgustovskega dne tistega leta, vse je 
bilo ožgano, v mareličnih in rjavih barvah, mi 
pravi, greva pogledat hišo, ki ti bo všeč. Ver-
jetno je vedela, da gojim posebno strast do 
stare arhitekture. Ko sem prvič zagledal ma-
jerijo, sem obnemel, kot bi prišel v drug svet 
in čas. Po petih letih smo se uspeli dogovori-
ti za prodajo. Nekaj denarja mi je ostalo še za 
popravilo strehe, več ne, in sploh mi ni bilo 
jasno, kako bo šlo naprej, ali bomo sploh pre-
živeli. Želel pa sem imeti gostinski lokal, to je 
bilo kot pribito, in si hkrati ustvariti družino. 
Tanita je zdaj stara 17, Luka 12 let, ves čas pa 
sem se dobro zavedal, da pri tem lahko raču-
nam le nase in na Natašo. Razmišljal sem po 
kmečko – porabi le toliko, kot ustvariš, naredi 
čim več z lastnim delom, iznajdljivostjo, iščoč 
rešitve, ki bodo poceni, preproste, praktične in 
lepe hkrati. Lepota se velikokrat skriva v eno-
stavnosti. Vse v hiši in okoli nje je narejeno po 
teh merilih. Tuhtal sem še takole: če vsak dan 
nekaj naredim, bom enkrat, nisem vedel toč-
no kdaj, vendarle prišel do konca. Zdaj vem, 
trajalo je dvanajst let, odprtje Majerije je bilo 
16. junija 2006. Za polovico sem imel lastnih 
sredstev, četrtina je kapnila iz bruseljske bla-
gajne, za drugo četrtino sem najel kredit, ki je 
že odplačan.

V hiši je kup zanimivih rešitev in detajlov, slike pa nobe-
ne. • Hišo smo vrnili 150 let nazaj, notranjost 
počasi in previdno dopolnjujemo, sem pristaš 

minimalizma. Slike ni na steni, ker še nisem 
našel prave. Ko se bomo ujeli jaz, prostor in 
slika, bo tudi ta. Je pa vse narejeno za dolga 
leta. Tudi tale miza na primer, po zgledu starih, 
iz dobrega masivnega lesa, zdržala bo nekaj ge-
neracij. Zanjo sem dal sicer dvakrat več, kot 
če bi kupil industrijsko iz lepljenega lesa, toda 
dolgoročno se vse to povrne. Na mizah ni pr-
tov, tudi na kmečkih jih ni bilo, torej ni stro-
škov s prti in pranjem, s tem ne onesnažujemo 
okolja, gostu pa taka miza jasno sporoča, kje 
je. Doslej so bile samo tri pripombe, zakaj ni 
prtov. So pa na mizah kvačkani prtički moje 
mame, preprosto in slavnostno. Zdaj vidim, 
da znane svetovne gostilne, tudi s tremi Mi-
chelinovimi zvezdicami, ukinjajo prte. Deni-
mo Noma v Köbenhavnu, Le Calandre pri Pa-
dovi. Sem kar ponosen, da sem bil pred njimi, 
tudi za ceno katerega izgubljenega gosta.

Načelen mož, kajne? • Zelo, znam biti tudi tr-
mast in naporen, tak je pač moj značaj. Ko se 
za nekaj odločim, grem do konca. Po nebe-
snem znamenju sem škorpijon, Nataša je bik, 
to velja za najboljšo kombinacijo.

Bi rekel, da si skoraj arhitekt, ne pa gostinec po 
izobrazbi. • Teren za Majerijo sem pripravljal 
osemnajst let kot kuhar, učitelj, s tečaji za go-
spodinje, porokami, pogostitvami na domo-
vih. Poznajo me po Sloveniji in Furlaniji, učil 
sem na gostinski šoli v Ljubljani in na Sloven-
skem deželnem zavodu v Trstu, tam še zdaj 
dva dneva na teden. Sicer pa rojen leta 1968 
na Cesti pri Ajdovščini, po obveznem šolanju 
Srednja gostinska šola v Ljubljani, z Valter-
jem Kramarjem iz Hiše Franko sva bila cimra. 
Potem kot štipendist v Lipini restavraciji na 
Zemonu, a to ni odgovarjalo mojim željam in 
hotenjem. Hotel sem enostavno postati bolj-
ši kuhar, ob vikendih sem se tako mojstril pri 
Franku. Po končani srednji šoli sem želel na 
višjo kuharsko, iskal tudi zasebne šole v Itali-
ji, a visokih šolnin nisem zmogel. Potem sem 
našel drugo pot, preko sorodnikov iz okoli-
ce Trsta sem želel priti v restavracijo, kjer bi se 
lahko izpopolnjeval. Predlagali so La Subido 
Joška Sirka pri Krminu. Ekipo imam polno, je 
bil odgovor. Jaz pa sem vztrajal, prišel bi samo 
pomagat, brez plačila. In tako sem leta 1989 
začel v Subidi, dva, tri mesece sem hodil tja ob 
ponedeljkih. Joško je hitro opazil, da je kuha 
moja strast. Prelomnica je bila večerja za več 
kot sto someljejev iz Gorice in okolice, ko mi 
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Če prav razumem, je bila stara mama dobra kuharica. Je bil to eden od vzvodov, 
da si se odločil za ta poklic? • Gotovo, z možem Mirkom sta imela na 
Cesti veliko kmetijo, Marija je res dobro kuhala. Okusi njenih jedi 
so mi ostali za vedno v spominu. In oba sta me spodbujala h kuhi. 
Moj oče Štefan, v prometni nesreči je umrl, ko sem imel petnajst 
let, ni znal skuhati ene same stvari, je pa rad dobro jedel. Zato mi 
je kupoval kuharske knjige, prepisoval recepte iz revij, ki jih še zdaj 
hranim, kupoval živila ter me tudi on navduševal za štedilnik in lonce. 
Mama Damijana je bila natakarica, odločitev za kuharski poklic je v 
meni dozorela pri trinajstih letih.

Bi pritrdil, da je zaščitni znak ali prepoznavnost Majerije zeliščni vrt zadaj za hišo? 
• Bi! Z zelišči sem začel iz drobnega veselja, narava me je vedno 
privlačila. Ko sem doma delal na vrtu in zraven godrnjal, sem že vzgajal 
zelišča na dveh kvadratnih metrih, jih nosil celo v Subido. Zelišča so 
nekaj posebnega, lahko so sveža vedno pri roki, na vrtičku ali v loncih, 
prispevajo nove arome in okuse. Tu na Majeriji je zeliščni vrt precej 
večji in pestrejši, našim gostom tudi veliko sporoča. Zelenjavni vrt smo 
prepustili tašči Mirjam v vasi, nekaj zelenjave še dokupimo od bližnjih 
pridelovalcev. Včasih smo presežke zelišč prodajali kot sveže, zdaj raje 
delamo zeliščne sirupe za osvežilne napitke, sladila za čaje, za sorbete 
in še kaj. Poduhaj tale pehtranov sirup, kako intenziven vonj ima, 
niti dobri poznavalci se ne morejo načuditi. Še ena moja mala skrivnost, 
našel sem jo v literaturi.

Kaj vse je na zeliščnem vrtu? • Timijan, žajbelj, rožmarin, več vrst bazilike, 
pehtran, pelin, rabarbara, meta, melisa, drobnjak, lojzka, to je citronska 
verbena, majaron, divji koromač, sivka, kreša, krebuljica, vrtna kislica, 
izop ali sveta zel, ki so jo kot zdravilno častili Rimljani, origano, in 
morda sem še kaj pozabil. Zanimajo me tudi divja zelišča. Ko bom imel 
več časa.

Kako jih uporabljaš v kuhinji? • Skozi celoten jedilni list, vendar tako, da se 
po možnosti ne ponavljajo, če pa že, vsakič v drugi vlogi. Tu zame ni 
nekih pravil, gre enostavno za občutek, kaj kam paše. In nekaj znanja in 
navdiha je tudi potrebnega, pa jasen namen, kaj želiš z nekim zeliščem 
ali več hkrati povedati. Večinoma uporabljam sveža, izjemoma posušena, 
če so taka boljša. Sicer pa, h krepki jedi krepko, intenzivno zelišče. 
Lahko tudi obratno, a to vedno ne uspe.

Ob robu zeliščnega vrta kraljuje kaki. Verjetno to ni edino sadje pri hiši. 
• Res hvaležno kraljuje, leta 2007 je dal 600 kilogramov sadežev, sicer 
običajno od 200 do 300 kilogramov. Vse porabimo v kuhinji, za sladico 
kakijev žele s suhim grozdjem, vinskim šodojem in praženimi mandlji. 
Ideja je, da imamo na voljo vedno različno sveže sadje, za rabo v kuhinji 
in za marmelade. Zdaj oskrbujemo skupaj 160 različnih dreves.

Všeč mi je tole tvoje napredno nazadnjaštvo. • Veš kaj, tradicija je osnova. 
Vsaka hiša se začne s temelji, potem šele gremo lahko v višine. Tradicija 
mi res veliko pomeni, lahko bi rekel, da je moja kuhinja tradicionalna, 
a to ne pomeni, da mora ostati vedno enaka. Preteklost je treba kritično 
oceniti in iti naprej. Sem pa previden pri novotarijah, treba je ločiti, 
kaj je muha enodnevnica in kaj ima trajnejšo vrednost.
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Majerija • Slap 18, 5271 Vipava 
telefon: 05 368 50 10 • 041 405 903 
faks: 05 368 50 11 
elektronski naslov: info@majerija.si 
spletna stran: www.majerija.si

Odprto: petek, sobota in nedelja od 12. do 
15. ure in od 18. do 22. ure; izven tega 
in po dogovoru za najmanj 15 oseb 
• Sedeži: notri 60, zunaj 60 • Ponudba: 
od hladnih predjedi do sladic, skupaj 
25 sezonskih jedi; gostje lahko izbirajo 
po jedilnem listu ali se odločijo za meni 
• Cena menija (brez vin): s tremi hodi 
22 EUR, z osmimi hodi 42 EUR

Vipavski mlinci v omaki • Za 20 porcij: 
900 g gladke bele moke (tip 500), 150 g 
ajdove moke in 13 domačih jajc umešamo 
v testo ter ga gnetemo, da postane gladko. 
Zavijemo ga v najlonsko folijo in pustimo, da 
počiva vsaj 15 minut. Nato ga razvaljamo in 
razrežemo na krpe, velike 15 cm × 15 cm. 

Na vročem štedilniku (najbolje na drva) jih 
opečemo po obeh straneh, da dobijo značilen 
vzorec, ki mlincem daje tudi poseben okus. 
Mlince nalomimo v krop in kuhamo od 1 do 2 
minuti. Zabelimo jih z omako, najbolje 
divjačinsko, in serviramo.

Konkretno, prosim. • Vipavski mlinci na primer, 
po katerih je Majerija tudi poznana. Vipavski, 
to je moje poimenovanje, običajno so samo 
mlinci. Izhajajo iz revščine. Mlinarji, tudi na 
Vipavskem je bilo nekdaj veliko mlinov, so 
zvečer zbrali ostanke različnih mok, jih dali 
skupaj in porabili. Iz teh ostankov, če tako re-
čem, se da narediti čudovito jed. Delam jih 
iz različnih mok, da dobim finost, uglajenost 
in grobost, rustikalnost hkrati, ter domačih 
jajc. Moji niso iz vlečenega testa kot v osrednji 
Sloveniji, ampak iz rezančnega. Toda če bi jih 
razumel zgolj tradicionalno, bi jih delali en te-
den ob martinovem kot prilogo h gosi in du-
šenemu zelju, pri nas pa so postali samostojna 
jed. Na jedilniku so vse leto z različnimi oma-
kami, od zelenjavnih, ki se spreminjajo z letni-
mi časi, do gobovih in mesnih v jesenskem in 
zimskem času. Tudi s fižolom jih pripravljamo, 
kar teoretično ne gre skupaj, dvakrat ogljiko-
vi hidrati namreč, a če ne pretiravaš in delaš 
z občutkom, se to odlično ujame. Torej, tu 
je tradicija osnova, ki v sodobni preobleki iz 
stranske vloge preide v glavno in se hkrati pri-
lagodi zahtevam sodobnega prehranjevanja. 
Kuhanje na štedilniku popečenih mlincev pa 
mora biti skrajno natančno, tu gre za sekunde. 
Tudi to je zapoved današnjega časa. Vipavske 
jote, nasprotno, ne želim spreminjati, ne vi-

dim potrebe. Naj ostane taka, kot je, tradici-
onalna in dobra, ker ima vse, kar mora imeti 
tudi sodobna jed. Čeprav pri njej uporabljam 
prežganje s svinjsko mastjo. O njegovi preba-
vljivosti sva že rekla.

Kemične reakcije so pri kuhanju pomembne. • Seveda, 
a jih še premalo poznam in bi se rad na tem 
področju izpopolnil. Tu je velik korak naprej 
naredila tako imenovana molekularna kuhi-
nja, ki so jo v 99 odstotkih razumeli napač-
no. Bistvo tega pristopa je poznati živila do 
molekul natančno, da veš, kaj se z njimi med 

kuho dogaja, in da znaš potem z njimi pravil-
no ravnati, tudi zato, da se v njih ohrani čim 
več dobrega in koristnega. Jaz ne uporabljam 
teh metod, recimo dolgotrajne toplotne obde-
lave mesa pri nizkih temperaturah ali v vakuu-
mu. Se bojim, da bi se jedi preveč spremeni-
le. Sem pač klasik in kot tak uspevam narediti 
dobre jedi. Sodobni preparati v kuhinji precej 
olajšajo delo, v krajšem času lahko narediš več 
in standardne zanesljive kakovosti, a lahko po-
staneš tudi odvisen od tega in neustvarjalen. 
Jaz hočem biti odvisen od sebe in narave.

Rib še vedno ni na Majeriji? • Ne in jih tudi ne 
bo, čeprav s tem zgubljam del gostov. Pa saj 
nobena naša odločitev ni bila komercialna. 
Ribe imam osebno zelo rad, a prvič, zamotano 
jih je v kuhinji držati in pripravljati skupaj z 
mesom, in drugič, ribe niso bile nikoli vipa-
vska tradicija.

Zavestno torej brez katerega ribjega gosta, kaj pa osta-
li? • Dovolj jih je, čeprav se ne promoviramo 
agresivno. Če počneš to, dobiš tudi agresiv-
ne goste. Naši redni sčasoma ali pa kar takoj 
postanejo znanci, prijatelji. Mnogi se vračajo, 
z njimi smo na ti.

Si tudi somelje III. stopnje italijanskega združenja so-
meljejev, zato še nekaj o vinski ponudbi. • Glede na 
vse prej povedano je logično, da imamo v kleti 

predvsem vina iz Vipavske doline, da tudi po 
tej plati gostje vedo, kje so. Tu je dovolj odli
čnih vinarjev in vin. Zaradi bližine Krasa in 
želja nekaterih ljubljanskih in tržaških gostov 
imamo tudi teran ter še nekaj drugih malih iz-
jem, vsega skupaj pa približno 150 etiket.

Če se ne motim, si se prej z nekom po telefonu menil 
o kuharskem tečaju. Saj ne zameriš, nehote sem ujel. 

• Drži, pripravljam štiriurne tečaje za ljubite-
lje, da doživijo Majerijo, mojo kuhinjo in se še 
nekaj naučijo.

Moja radovednost je skoraj potešena. Samo še tole, kaj 
je zate dobra jed? • Kjer se vse skladno ujame, 
kjer je vse v sozvočju, kjer vonjamo in okusi-
mo posamezne sestavine, a se te hkrati spoji-
jo v nekaj novega, dajo nove vonje in okuse. 
Dobre surovine so prvi pogoj za to, potem pa 
znanje, veščina, senzibilnost. Iz enakih, tu-
di najpreprostejših sestavin lahko narediš jed 
za kralja ali za prašiča. Včasih je razlika le ne-
kaj sekund.

Jože Rozman 
foto: Marijan Močivnik

Iz enakih, tudi najpreprostejših sestavin 
lahko narediš jed za kralja ali za prašiča. 
Včasih je razlika le nekaj sekund.
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Matej Tomažič • Matej likes to say he is a progressive conservative. Although his cuisine is rooted in tradition, 
it yet manages to change with the times. In his view, one should keep the past in mind while moving on. He is cautious when it comes to popular novelties, 
though, and quite able to recognize a mere flash in the pan. • One characteristic example of the contemporary traditional dish are his Vipava mlinci 
(pasta tatters): noodles made from several kinds of flour and home eggs, baked on the stove and then boiled. 
With a refined sense for the right choice of flours that infuse the dish with an eclectic combination of rustic and rich flavours, Matej has promoted the mlinci, 
a traditional side dish during the celebration of St. Martin’s Day, into an independent dish offered throughout the year with various seasonal side orders. 
Guests may enjoy them in his inn Majerija at the western end of the village Slap, located in the upper part of the Vipava Valley. 
• Herbs are another staple of Majerija, which was once the caretaker’s house of the Lanthieri counts. 
From the garden behind the inn they are sent straight to the kitchen, always fresh and fragrant. Their wine cellar leaves no doubt when it comes 
to the guest’s destination, the Vipava Valley, a renowned home to excellent winemakers and equally outstanding wines.

Matej Tomažič • Matej likes to say he is a progressive conservative. Although his cuisine is rooted in tradition, 
it yet manages to change with the times. In his view, one should keep the past in mind while moving on. He is cautious when it comes to popular novelties, 
though, and quite able to recognize a mere flash in the pan. • One characteristic example of the contemporary traditional dish are his Vipava mlinci 
(pasta tatters): noodles made from several kinds of flour and home eggs, baked on the stove and then boiled. 
With a refined sense for the right choice of flours that infuse the dish with an eclectic combination of rustic and rich flavours, Matej has promoted the mlinci, 
a traditional side dish during the celebration of St. Martin’s Day, into an independent dish offered throughout the year with various seasonal side orders. 
Guests may enjoy them in his inn Majerija at the western end of the village Slap, located in the upper part of the Vipava Valley. 
• Herbs are another staple of Majerija, which was once the caretaker’s house of the Lanthieri counts. 
From the garden behind the inn they are sent straight to the kitchen, always fresh and fragrant. Their wine cellar leaves no doubt when it comes 
to the guest’s destination, the Vipava Valley, a renowned home to excellent winemakers and equally outstanding wines.
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