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(Edit 2024 — wywiad powstat w 2019 roku — rok przed pandemiq, ktéra mocno
zweryfikowata plany, o ktérych rozmawialismy)

ROZMAWIA: Juliusz Podolski
ZDJECIE: Stawomir Brandt

Jarostaw Przygocki i jego zona Ewelina to ludzie, o ktédrych mozna powiedziec¢ ,,zakreceni”.
Pokochalipizze, jak wielu Polakéw, ale zrobiliz niej pasje, biznes, ktory przede wszystkim daje
Im rados$¢ z tego, co robig. Pizza neapolitanska tak bardzo wrosta wich zycie, ze mogg o niej
opowiadac godzinami. MitoScig do niej zarazili sie nie we WtoszechawStanachZjednoczonych

Dlaczego pizza neapolitariska, a nie po prostu pizza. Chcieliscie by¢ Paristwo oryginalni?

Jarostaw Przygocki: Jest w tym cos oryginalnego, bo pizzy neapolitanskiej nie przywiezlismy
zNeapolu, ale...z Ameryki, a konkretniej ze Stanéw Zjednoczonych. Od ponad dwudziestulat z



mojg zong jezdzimy do Wtoch, ktére bardzo kochamy i zawsze nas czyms urzekaja.

Kochamy rejony pétnocne, np. okolice Jeziora Garda. Zawsze moim znajomym moéwie, awynika
to z doswiadczenia podrdznika, ze najgorszg pizze jadtem wiasnie we... Wioszech, na Placu sw.
Marka w Wenecji. Prosze mi wierzy¢, to byta najgorsza pizza w moim zyciu. Pamietam nawet do
dzisiaj nazwe lokalu. Kilka lat temu wyjechatem do USA i mieszkatem w Los Angeles prawie
przez rok z moim synem, miedzy Santa Monica a Beverly Hills. Tam pewien Amerykanin
otworzytpizzerie neapolitanska.Jak sie okazatoto miejsce statosie najlepszg pizzerig w catym
Los Angeles. Tu nie tylko mozna byto dobrze zje$¢, ale delektowac sie pizzg w towarzystwie
najwiekszych gwiazd filmowych z Hollywood. Co wiecej, staty tam zawsze ogromne kolejkii nie
bytow zasadzie szansy, by wej$é wprost z ulicy

Ewelina Przygocka: Co ciekawe, kazdy gos¢ podchodzit do baruizamawiat dodatki do jednej
bazy.To byta prawdziwa pizza neapolitanska, jak sie pdzniej dowiedzielismy, podawanaz pieca
kamiennego, z prawdziwej wtoskiej maki, zserem mozzarellai pomidorami pelati

JP: Uzalezniliémy sie z synem od tej pizzy. Bo od momentu otwarcia lokalu, chodzili§my tam
niemal codziennie. Kazdy, kto mnie odwiedzat, musiat p6js¢ z nami do tej pizzerii. Potem
otworzyty sie kolejne w Los Angeles, ale tez w Las Vegas i San Diego. Tak bardzo zasmakowata
nam ta pizza i spodobat sie caty koncept, ze wracajac po roku, przywiezlisSmy do Polski pomyst
na autentyczng pizze neapolitanska. Jeszcze w Stanach zaczeliSmy drazyc tematiznalezliSmy
organizacjeo

nazwie Associazione Verace Pizza Napoletana, czyli Stowarzyszenie Prawdziwej Neapolitanskiej
Pizzy

No wiasnie, Stowarzyszenie promuje lokale serwujace pizze z Neapolu. Nie mozna ot
tak zatozy¢ pizzerii, trzeba przejs¢ okreslong weryfikacje, by otrzyma¢ certyfikat z
kolejnym numerem. Tych pizzeriiobecnie jest niewiele ponad 700 na catym swiecie.
Wtympo jednejwPoznaniu,KrakowieiwTychach.

JP: Stowarzyszenie, o ktérym mowimy, powstato w 1984 roku w Neapolu. Kilku najlepszych
pizzaiolo neapolitanskich zrzeszyto sie w ramach AVPN, a ich celem byfa promocja pizzy
neapolitaniskiej na $wiecie oraz stanie na strazy, by zawsze i w kazdym zakgtku Swiata byta
tradycyjna, zgodna z recepturamisprzed kilkudziesieciu lat. Gtdwna siedziba jest w Neapolu,
aleich delegatury powstaty juz w USAiJaponii oraz Australii.

Jaknawiazaliscie kontaktztymszacownym gremium?

EP: Kiedy nasz pomyst chcielismy przekué¢ w czyn, pojechalismy do Neapolu na jeden z kurséw
robienia pizzy neapolitanskiej organizowany przez AVPN. Trwat on blisko trzy tygodnie, podczas
ktérych instruktorzy i pizzaiolo ze stowarzyszenia uczylinasrobic pizze.

Niebyttowiectoowczyped, jakiniestetynafalifood revolution mamiejscewPolsce,
apolegajacynacheci posiadaniarestauracjiczyinnegolokalu gastronomicznego.Bytto
zdecydowanie przemyslany wybodr, bo —co trzeba podkresli¢ — nie jestescie Panstwo
gastronomikami.



JP: Tak, to prawda. Ja jestem magistrem ekonomii, ukoiczytem réwniez studia MBA. Moja
zona skonczyta turystyke i rekreacje o specjalnosci hotelarstwo.

EP: Potem zrobitam doktorat z zywienia cztowieka na SGGW w Warszawie. Prowadzitam tez
gabinet porad zywieniowych pofgczony zodnowag biologiczng. | ztej spokojnej przystanimaz
wyciggnat mnie do restauracji. Moje doswiadczenie opierato sie na kilku dniach praktyk w
hotelowych restauracjach. Byto sporo obaw, ale dzisiaj to robie, a wtasciwie robimy, z wielkg

pasjgjuz pigtyrok.

Tak, to chyba bardzo wazine, co Pani powiedziata. Wchodzac w branie
gastronomiczng, trzeba to robic z pasjq, a nie na pét gwizdka. Jesli bowiem mysli sie
tylkoozarabianiuiliczeniupieniedzy,chybalepiej znalezésobieinnezajecie.

EP: Tu ma Panracje. Pasja napedza nas do statego dziatania, ulepszania, poszukiwania nowych,
jeszcze lepszych produktéw, z ktérych przygotowujemy naszym gos$ciom nietylko pizze, ale tez
inne wtoskie dania

APan,Panielarku,zjakiejbranzytrafitdo gastronomii?

JP: Pietnascie lat pracowatem w duzej miedzynarodowej korporacji zwigzanej z przemystem
meblarskim.W pewnym momencie, jak to sie dzieje w korporacjach, postanowitem zatrzymad
wyscig szczuréw. Wzigtem sobie do serca zdanie pewnego mojego znajomego z zagranicy, ktoéry
powiedziat, ze w korporacji pracuje sie do momentu, kiedy sie nazbiera odpowiedni kapitat,
zeby otworzyé wtasng firmeizyé na wtasny rachunek. Mnie sie to udato. Uderzytem wrynek
nieruchomosciizainwestowatem w niego w okresie boomu w Polsce, ktéry miat miejsce ok.
dziesieciulat temu. Dziekitemu dzisiaj mozemy spetniac¢ swojg pasje w Forni Rossi.

Wracajac do punktu wyjscia. Zeby osiggna¢ sukces w gastronomiiniemoznawychodzié¢
z zatozenia, ze wtozone pienigdze szybko przyniosa zysk. Trzeba raczej mieé kapitat,
zebyze spokojem czekaé¢na rozwodjrestauracjiibudowe jejmarki.

JP: Gastronomia to bardzo ciezki biznes. Brzmi to jak frazes, ale to szczera prawda. To takze
biznes nieprzewidywalny. Bo to, co sie sprawdzi po lewej stronie Warty, po prawej moze w
szybkim tempie doprowadzi¢ do bankructwa. Dzisiaj wiem jedno: gdybysmy pochodzili z
gastronomii, to w restauracje bysmy nie weszli.

Czy to wynik doswiadczenia z pierwszej restauracji pod marka Forni Rosi, ktorg
otworzyliscie Paiistwow Galerii Maltaimusieliscie jgzamkna¢?

JP: OtworzyliSmy tam bardzo duzg restauracje. To byt mix tego, co widzieliSmy w Neapolu i
tego, czegonauczytem sie w StanachZjednoczonych, czyliduza restauracja, bo amerykanska,
atradycyjna, bo neapolitariska. Nie do korica nam to wszystko wypalito. MusieliSmy po roku jg
zamknag¢. Jednak dzieki temu udato nam sie zebra¢ grupe bardzo fajnych oséb i nie chcielismy
ich wypuscic¢, by znikneliwjakis innych wioskich restauracjach.



Wpadne w stowo. Czy ten pierwszy nieudany krok z dzisiejszej perspektywy nie byt
sukcesem? Jestjeden lokalna Wildzie,drugilokalnaNaramowickiejisg plany.

JP:To prawda. Trzeba najpierw upasc na kolana albo

nawet na twarz, by podniesé sie mocniejszym i madrzejszym o wnioski. Taki jest biznes. Jesli
nie nauczymy sie pokory, nie osiggniemy sukcesu. Pycha kroczy przed upadkiem.

EP: W pierwszej restauracji nauczyliSmy sie pokory. Do nowych projektow podchodzimy
spokojniej.Z szacunkiem i na pewno z ostroznoscig. Nie robimy juz nicna hura.

Caty czas przewija sie stowo pasja. Towidaé¢zaré6wno wrozmowie, jakiwdziataniach,
ktére obserwuje od dawna. Bardzo wsigkneliscie w Neapol i jego kulinarne
dziedzictwo. Jezdzicie czesto do Wioch na szkolenia, poznajecie tajniki pizzy, macie
takze skonczone kursy pizzaiolo.

JP: Zeby co$ robi¢ dobrze, trzeba to poznaé dogtebnie, od $rodka. A zatem, zeby robi¢ dobra
pizze neapolitanska, trzebasie nauczyérozpoznawad prawdziwg mozzarelle, wiedzieé, jaki piec
do pizzy neapolitaniskiej bedzie najlepszyikiedy wyciggnac z niego placek, by byt smaczny, a
nie spalony na wegielek. Wyjazd na kurs, o ktérym wspominalismy, nie tylko dat nam
umiejetnos¢ robienia pizzy, ale takze szanse na poznanie wielu wspaniatych ludzi, ktérzy
dzisiaj sg juz nie tylko naszymi znajomymi, ale przyjaciétmi.

EP: Teraz, kiedy jedziemy do Neapolu, to u naszych przyjaciét czujemy sie jak w rodzinie.

JP: Dzieki nim poznaliémy produkt i to byto dla mnie

najcenniejsze. Nie tylko nabraliSmy umiejetnosci robienia pizzy, ale przede wszystkim,
nauczyliSmysie z czego jg przygotowa, jakich dodatkéw uzyéikto ma je najlepsze.

Od pierwszego momentu, kiedy poznatem Forni Rossi jeszczew czasach,, maltanskich”,
zawsze podkreslaliscie Panstwo, ze bez wzgledu na cene, najwazniejszy jest dla Was
produkt, zejakosé ma wptyw na sukces.

JP: Bedac w Neapolu na kursach, takze tych profesjonalnych, u naszego przyjaciela Enzo
Cocci, ktéry prowadzi naszg ulubiong pizzerie La Notizia, zgtebialimy i zgtebiamy te zasade.
Jezdzimy, podgladamy, uczymy sie, fapiemy wiedze réwniez w kwestii tych najlepszych
produktéw. Uczymy sie od najlepszych, a nie w przypadkowych miejscach, ktérych wsamym
Neapolu tez jest wiele. Znalezienie najlepszych pizzerii zajeto nam troche czasu, bo to nie sg
wcale te z pierwszych stron gazet, ale czesto mate, ukryte w bocznych uliczkach,
eksplodujgce smakiem i tradycjg. Tam przychodzg neapolitariczycy, a nie turysci. Dzieki
pizzaiolo z tych miejsc dostalismy kontakty do producentdw, u ktérych oni sie zaopatruja.
Robilismy wyprawy, by przekona¢ ich, ze warto z nami, mimo ze nie jesteSmy
neapolitaficzykami, wspoétpracowad. Tak dotarliSmy na najlepsze plantacje pomidoréw, do
producentéw maki, seréw. Dziekitemu, ze sie z nimi zaprzyjazniliSmy, moglismy wejs¢ do ich
domdw izobaczy¢,jaktowyglada uzrédta. Te wizyty pokazaty nam, zejakosé, jakoséijeszcze



raz jakos$¢ jest najwazniejsza.

EP:Jeslimamy cosrobi¢, torébmyto perfekcyjniealbo wcale. Dlatego zaczeliSmy sprowadzac
produkty zWtoch. Nie byto totatwe. Przez kilka lat staraliSmy sie przekonac ludzi, ze jestesmy
wiarygodni. Poznaliémy ludzi, ktérzy pootwierali nam drzwi do producentdéw z najlepszym
produktem, ktérym mozemy cieszy¢ dzisiaj w naszych lokalach gosci. Wszystko, od
pomidoréw, przez make czy makarony, a na kawie konczac, kupujemy bezposrednio u
producentéw. Zaprzyjaznilismy sie ze Stefano Ferrarg, ktéry wedtug nas robi najlepsze piece
do pizzy neapolitanskiej. To wtasnie spod jego reki wyszty nasze piece. To on nam zawsze
powtarza, ze zeby pizzeria byta neapolitanska, musi mie¢ neapolitariskie serce, a tym sercem
jest piec.

To, 0 czym Panstwo moéwicie to troche jak magia, na przyktad pomidory San Marzano
DOP, ktdérerosng pod Wezuwiuszem.

JP: Co$ w tym jest. Bo popatrzmy na wspominany piec — jest jak dzwon, ma wiec dusze i jesli
razem wszystko potaczymy, to na stoty naszych gosci trafi czastka Neapolu, jego tradycji
kulinarnej i smaku.

EP: Ta magia rodzi sie z tego, ze oni to kochajg. Potgczenie produktu, pieca, umiejetnosci
pizzaiolo i serca tworzy cos wyjgtkowego, niepowtarzalnego. | my staramy sie robic¢ to tak jak
oni.

Ta pasja coraz bardziej panistwa wchtania. To juz nie tylko pizzeria, ale chcecie robi¢
wiecej, chcecie otworzyészkote zprawdziwego zdarzenia.

JP: Tak. Przygotowywali$my sie do tego od dtuzszego czasu. Nasz lokal na Wildzie jest
pierwszg w Polsce, certyfikowang przez AVPN, pizzerig neapolitanskg. Obecnie coraz wiecej
ludzi z Polski zgtasza sie do nas z potrzebg i checig nauczenia sie robienia pizzy
neapolitanskiej. Ruszamy z nowym projektem szkoty pizzy neapolitanskiej — otworzymy
AVPN Poland. Z tg myslg nosiliSmy sie otwierajgc pizzerie na Wildzie.

Szukaliémy takiego obiektu, w ktérym bezkolizyjnie mozna bytoby prowadzi¢ zajecia, ale
rownoczesnie raczy¢ gosci naszymi przysmakami w restauracji. Juz dzisiaj mozemy zaprosic
wszystkich chetnych na zajecia, ktére wystartujg na przetomie lutego i marca. Dziatamy w
kontakcie z AVPN, gdyz chcemy naszych uczniéw wysytac takze na szkolenia do Neapolu, na
praktykiw najlepszych pizzeriach.

Aletoniekonieczplanami.

JP: Nie chcemy zapeszac, wiec tylko wspominamy, ze szukamy lokalu, by otworzy¢ Forni Rossi w
Warszawie. Prace sg juz mocno zaawansowane. Wszystko jest na dobrej drodze.

Juzwkrétce na Wildzie nie tylko bedzie mozna zjes¢ pizze neapolitanska, ale takze
inne specjaty tamtego regionu.



JP: Poczatkowo bylismy zafascynowani pizza, kolejne podréze zarazity nas street foodem z
Neapolu.

Czy mozna zatem powiedzie¢, ze jestescie kawatkiem NeapoluwPoznaniu?

EP: Tak, chyba tak mozna powiedzieé. U nas goscie zjedzg nie tylko tradycyjng pizze
neapolitaiska, przygotowang wedtug specjalnej receptury, ale tez inne dania z tego
niesamowitego miasta, a nawet wypijg prawdziwg neapolitariskg kawe marki Toraldo, ktorg
mozna spotkaé na kazdym rogu w Neapolu. Jezeli pojedziemy do Neapolu, gdzie jest ponad
2000 pizzerii, to kazda pizza bedzie inna, bo jest to produkt artystyczny.

Nie ma zatem jednej pizzy neapolitariskiej, tak jak nie ma jednego zurku czy jednej czerniny.

Czy naobecnym etapie prowadzenia firmy mozecie powiedzieé, ze odniesliscie sukces?

JP: Mysle, ze tak, pizza neapolitanska i wszystko co sie koto niej kreci sprawia nam ogromna
frajde. Pokilku latach wcigz odkrywamy co$ nowegoito jest sukces—robimy to z pasjginie ma
w tym rutyny. PoznaliSmy i wcigz poznajemy wielu wspaniatych ludzi. Mamy cel, mamy
marzenia, caty czas otwierajg sie nowe drzwiizobaczymy, w ktére z nich wejdziemy.

EP: Mnie cieszy przede wszystkim watek edukacyjny. Poczgtki byty ciezkie, musielismy
boksowaé¢ sie z negatywnymi opiniami, gtéwnie ludzi nieznajgcych tematu pizzy
neapolitanskiej, dlaczego jest wilgotna i elastyczna itp. NauczyliSmy naszej filozofii wielu
gosciitojesttez wazne osiggniecie categoteamu. W nich tez tkwi pasja. Sg znamiwdobrychi
trudnych chwilach. To sg bardziej nasi przyjaciele niz pracownicy.

Sukcesem jesttezto, ze swojg pasjqg zaraziliScie Panstwo syna.

JP: Tak. Nasz syn byt juz na kursie, uzyskat certyfikat AVPN (razem z nami, to juz 10 naszych
pizzaiolo byto na kursie AVPN w Neapolu). Robi pizze neapolitariskg i mozna Go spotkac¢ w naszych
lokalach. Uwazam, ze Wiktor péjdzie w nasze $lady i razem bedziemy ambasadorami
neapolitaniskiej kuchniw Polsce.



