Kaj pomeni(jo) ...

pet sonc¢kov nepozabno dozivetje, najboljse v Sloveniji!
stirje soncki za najbolj zahtevne, odli¢no!

trije soncki ne bo vam Zal, zelo dobro!

dva soncka naslo se bo kaj, dobro!
en soncek Ce ni boljSega, Se kar!

Nedelo, 14. novembra 2010
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Morje je lahko mirno kot jezero
ali razburkano kot vulkan. Ribi¢
je lahko kot kmet, ki obdeluje
svojo njivo in vodi svojo Zivino na
paso, ali kot industrijski delavec,
ki na teko¢em traku polni trebuhe
tovornjakov. Riba lahko disi bolj kot
tisoc cvetic ali smrdi bolj kot tiso¢
umazanih nogavic. Morske jedi so
lahko odli¢ne kot najvecja kuharska
umetnina ali zani¢ kot najslabsi
fast food. Toda vsega tega sploh ne
ves, dokler te ne zazeja ... Dokler ne
obices Zeje v Ozeljanu, namre¢,

misli$, da so vse morske gostilne, ki
ne vidijo morja, enake.

Casih je bilo »meso ali
riba?«, toda »zdaj so
drugacni Casi, zato je
Zeja le $e morska. Ima
to kaj opraviti tudi
z mladim gospodar-
jem, ki je od zadnjega
obiska »pridelal« 24 kilogramov mi-
nusa? Vsekakor je odlocitev (pravza-
prav obe) pravilna. Ceprav Zeja ni ob
morju, Ceprav je ravno morska kon-
kurenca na GoriSkem huda in ¢eprav
je (bila) obilnost zas¢itni znak Lover-
¢icev, je Zeja v izvornosti morskih
okusov Se vedno pojem.

Zato, nobenega branja! Jedilni list
pogledajo le tisti po sluzbeni dolzno-
sti, gostje pa raje poslusajo Igorja, ki
bi bil s svojo pojocCo ozeljanscino, ce
ne bi postal gospodar, resen kandidat
za srebro na slovenskem natakar-
skem tekmovanju (zlato gre Se vedno
v Prlekijo). Vse mu je jasno, kaj bi gost
rad jedel in kaj pil. »Malo surovega za
zaCetek,« ne vpraSa, temve¢ Ze kar
naroci. »Potem gremo k juham ..«
Nihce se ne upre, no ja, poskusali so
Ze, z »ne morem vec ...«, a jih je hitro
razorozil naslednji kroznik. »Se ene-
ga, potem pa gremo na glavno!«

Ce bi bil ra¢un na koncu obi¢ajno
morski, bi takSen nacin uspesne pro-
daje kdaj tudi zmotil, ker pa se Zeja
ponasa z odli¢nim razmerjem kako-
vosti in cene, je le — simpaticen. Pa Se
Zejen nisi.

Cim prej iz morja
pred gosta

Tako kot ni kompliciranja med
gosti, ga je Se manj v kuhinji. Surovi
Skampi za zaCetek. Le hlace jim slece-
jo in malo olj¢nega olja dolijejo. Pri-
mes, posesas in rece$: »Mmmmm.«
Ker so tako svezi, diSijo le po oljkah,
ker so tako sladki, jih sesa$ tako ne-
Zno, da ostane le drobna ¢rna nit, ki
pa je nihce ne obtozi: »Joj, ¢revo ...«

Naraven in pristen je tudi branci-
nov karpaco. Torej, »dali ga bomo na
pol, da vse izkoristimo«. Ce ne bi dali
Se rukole podenj, bi bilo Ze prevec.
Kaksno gostinsko klasiko pa¢ mora
tudi Zeja zakriviti. Zelo sveZa, prav
ni¢ uvela in zeliS¢no diSeca rukola
nezno ribo, tanko rezano, Cisto nic¢
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Veliki tortelini s postrvjim nadevom v
golazu mladih jesenskih sipic

slano in prehlajeno (kar je v prevec
gostilnah znak varanja novih gostov
s starimi ribami), preglasi, da tudi
novembrske jagode ne pomagajo. A
saj surovi uvod sklene orada v obli-
ki tatarca, ki z eno samo slano kapro
(seveda, popek, ne plod) dokaze, da
ima Zeja prav. Ko ima$ odli¢en mate-
rial, ga ¢im prej spravi pred gosta!

Niti ribja juha ni izjema. Veliko
materiala (berite: oklepov jastoga, ra-
kovice, Skampov) sicer mora$ dolgo
kuhati, toda ko zac¢ne$ dodajati (pa-
radiznik, vino, peperoncino in ribo),
gre zelo hitro. Loverciceva mama je
ta mlade v kuhinji dobro naucila!

Jesenske sipice na golaz
A vse to je Sele uvod za finale, ki se

v Zeji ne zgodi na glavnem kroZni-
ku, Ceprav je na njem pod luskami iz

Vino

Pri Zeji je pisano; na policah in kroznikih, le pogrinjki so beI.
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Pol brancina gre v karpaco, pol pod
krompirjeve luske

krompirja tista druga polovica vCeraj
ulovljenega brancina. Dramaturgija
je prava, po morskem orgazmu se je
treba pocasi umiriti do sladkega kro-
znika, na katerega Zeja po stari nava-
di zloZi vse, kar ima. »Na$ asadzin,«
napove Igor »malo mesSano«, kar se
razume Kot cokoladna pena z leSni-
ki, jaj¢ni Sodo s karamelo, panakota s
svezim kakijem in viljamovka v mla-
dem teranu. »Ce ne bi prila recesija,
bi se pojedli,« se $e posali na svoj ra-
Cun, ki pa gostu ne pusti nobene sla-
be vesti. Pri Zeji pod petimi hodi ne
gre noben domov, toda jedi so tako
lahke, da jutri spet sanjas o njih.
Finale se za¢ne s Skoljkami. Da lu-
pinam ni trdo, so pod njimi rezanci
pecene zelenjave, ki so se pod meh-
kuzci $e podusili. V nosnice se zakadi
prijeten vonj majhnih in belih (»Ker
so tudi rdece,« pojasni gospodar) ma-

Ker je hidna navada, da se gostje Zeji prepustijo, sodi k degustacijskemu
meniju tudi vinska spremljava. K surovemu, torej, sivi pinot, Tilia, 09.
»Ceprav je zdaj moderna maceracija.« K testeninam Burja, Sutor, 07.
Eleganca in resnost dolgega okusa, ki se ne ustrasi ne sipinega ¢rnila ne
jastogovih kles¢. K sladicam pa solzice suSenega grozdja z vonjem zrele
melone, pikolit, Avin (Franc Andlovic, Gradisce pri Vipavi).

Ker tako hocejo nezne morske jedi, Zeja gasi zgolj s svezimi vini, ki se jih v
kleti znajde tudi do 150 razli¢nih. Najvec odpirajo Sutorja, Mlecnika, Tilio,
Bjano. Higno vino je Skrljev (Nafa, Vrhpolje) rose, v vr¢ih pa so malvazija
(Vinakoper), chardonnay (Gorazd Batagelj, Vrtovin) in rdeca zvrst (Jozko

Mavri¢, Slovrenc).
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lih in velikih pokrovag, ki so v tem
Casu, brez jajénikov, tudi le bele. A to
je le priprava na ¢rna usta in jezik, Ce-
sar je kriva sladko-slana kombinacija
nadeva (farce) dimljene postrvi in
skute v tortelonih, ki plavajo v omaki
mladih jesenskih sipic. Tako majh-
ne so, da jih pri Zeji sploh ne ¢istijo,
temvec ven le potegnejo kost, potem
pa jih naredijo na golazZ. Le Se enega
takSnega poznam v Sloveniji, toda
ta je iz svinjskih tack ... Ni kaj, to je
hrana, ki ima custva. Globoka, kot je
globoko morije, ki jih napaja.

Po tem dozivetju se je bilo res tez-
ko skoncentrirati za nadaljevanje. A
so bile svedraste trofie, brez jajc, le
»moka, voda, sol, malo paradiZnic-
ka, peperoncina in polovica jastogax,
tega truda in te »Zeje« vredne!

Zakaj obiskati?

Mladi gospodar je vsak teden v
Pulju, dobavitelji pa pri njem (skoraj)

Zejini sladki grizljaj¢ki, potem ko Ze
ne mores vec.

vsak dan. Vsaka druga zgodba bi bila
odvec. Glavne so vrhunske sestavine,
ki jih pri Zeji v kuhinji ne ubijajo, na
kroZznikih pa ne mrcvarijo. Zato tudi
vi ne komplicirajte. Prepustite se jim!
Taksno razmerje kakovosti in cene je
dandanes redko kot velika jata rib v
slovenskem morju.

Uros Mencinger
www.rad-dobrojem.si
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Caji revolution pri eYino.si

www.evino.si

naslov Ozeljan 32 i, Sempas

kje z avtoceste izvoz Vogrsko, zadnji
odcep pred Novo Gorico

telefon 05 30 88 459, 031 330 805
splet zeja@siol.net

odprto od torka do sobote med
12.in 15. uro in med 19. in 22. uro,

v nedeljo med 12. in 15. uro, v
ponedeljek zaprto

cene hladne predjedi 7,5, juhe 3,5,
tople predjedi 7,5 do 12,5, glavne jedi
10 do 20, sladice 3,5; degustacijski
meniji s hiSnimi svezimi vini 40 do
60 evrov

kdo Igor Loverci¢ z druzino

jedi vse morsko, vse sveze in s ¢im
manj kuhanja; torteloni s sipicami in
postrvjo

posebnosti ozeljanscina

Mimojede

/vezde
pod
zvezdami

Se tako veliki kuharski mojstri

so brez vrhunskih sestavin zgolj
vajenci ... Pa saj je tudi pri vinih
enako, kljub modernim kletem, v
dizajnu in tehnologiji, vino $e vedno
zraste le na trti. Glede tega so bili
torej izpolnjeni vsi pogoji, ko je
vinoteka Movia povabila slovenske
kuharske in vinarske zvezde pod
zvezdno nebo atrija ljubljanske
mestne hise.

uharjem Zemona, restavracij JB,

Dam in Rizibizi ter sla$¢i¢arne
Zvezda so bili na voljo izdelki zve-
necih svetovnih imen, ki bi radi
prisli tudi v slovenske gostilne: svez
in konzerviran foie grass Rougie,
dimljeni losos Balik, kaviar Caviar
house, Spanski prsut pata negra San-
chez Romeo, izbor sirov Roberta Be-
dota, prestizne salame kmetije Pode-
re cadassa, ostrige Cadoret, Cokolade
Valrhona, govedina Wagyu ... Tomaz
Kav¢ic je iz bo¢nika naredil biftek na
Zaru, Uro$ Fakuc iz sipine juhe bon-
bon na ¢rni polenti, Janez BratovZz pa
je s svinjskimi uhlji na Sampinjonih
s son¢ni¢nim oljem, ¢ebulo in kore-
njem dokazal, da so preproste sesta-
vine Se vedno — najboljse.

Ravno v slednjem je tudi poan-
ta. Ne potrebujemo Selecte, Rungis
expressa, Jolande de Colo, naSih
Romike in Fonde le zato, da nasim
chefom dobavljajo Cilske karabinjer-
je (velike rake), perigordske tartufe,
japonsko govedino (z Nove Zelandi-
je) in Spanske mlecne odojke, temvec
da nastavljajo obraz nasim proizva-
jalcem. Imamo veliko dobrega (saj je

Robuchon obiskal Prekmurje zaradi
krompirja), toda tega Se vedno ne
znamo zapakirati in prodati. Sele ko
bo §la dobava tudi povratno pot, iz
Slovenije v svet, bomo postali prepo-
znavna kulinari¢na deZela. Zakaj bi
tovornjaki nazaj vozili prazni?!

Nasi vrhunski vinarji — pod zvezda-
mi v RotovZu so bili Ale§ Kristancic¢
(Movia), Aleks Simci¢ (Edi Simcic),
Marjan Sim¢i¢ (Sim¢i¢), Vasja Cotar
(Cotar), Stanko Radikon (Radikon),
Primoz Lavrenci¢ (Posestvo Burja)
in Samo Kupljen (Kupljen) — so tudi
pri tem lahko za zgled. Oniso ze §liv
svet, za njimi morajo Se nasi prasicki,
z uhlji vred.

Vinoteka Movia, Mestni trg 4, Lju-
bljana, telefon 01 4255 448, odprto od
ponedeljka do sobote med 12. in 24.
uro, v nedeljo in ob prazniki zaprto.
U. M.




