Nazwa dziatu

TOPOLLINO CZYLI
CZESTOCHOWA NA WIDELCU

Dojscie na sam szczyt rankingu TripAdvisor to nie lada wyczyn. W czasach, gdy nawet najmniejszy zarzut moze narobi¢ nieztego bataganu

w internecie, jak to sie stato, ze Topollino zajmuje pierwsze miejsce w wojewédztwie $laskim w tak znanym i cenionym rankingu?

0d poczatku prowadzenia restauracji postawitem sobie bardzo wysoko poprzeczke. Chciatem, aby Goscie odwiedzajacy Topollino mogli skosztowad w tym
miejscu najlepszych potraw, poczuc sie tu naprawde wyjatkowo. To miejsce, gdzie mozna wpas¢ i szybko zjes¢ biznesowy obiad jak i delektowac sie dtuga
kolacja ze znajomymi. Uwazam, ze w tak zabieganym $wiecie warto czasem sie zatrzymac, nauczy¢ sie celebrowad chwile, cieszy¢ sie dobrym jedzeniem w
przyjemnej atmosferze. To jest naszym duzym atutem. Opinie m.in. na portalu TripAdvisor potwierdzaja, ze nasza filozofia sie sprawdza. Wraz z zona wkta-
damy cate swoje serce w prowadzenie restauracji. To jest nasz dom, nasza najwieksza wspélna pasja. Spedzamy tu cate dnie i wieczory. Dogladamy osobiscie

kazdego zamdwienia, kazdego Goscia. Oni to wiedza i dlatego do nas wracaja.
Co jest wyjatkowego w restauracji Topollino? Jaka kuchnia sie wyrdznia?

Nasze menu to potaczenie kuchni regionalnej, Srédziemnomorskiej oraz europejskiej. Nie chcemy zamykac sie w jednej ramie i serwowac wciaz tego samego.
Réznorodnosé sprawia, ze udaje nam sie trafi¢ w gusta réznych os6b. Jedni wola owoce morza, inni steki. Mamy kilka wybranych kierunkéw, w ktérych
rozwijamy sie kulinarnie. Kazda potrawa, ktdra trafia do menu musi by¢ perfekcyjnie dopracowana. Oprécz samych dan, dbamy o to, aby Topollino samo
w sobie byto miejscem wyjatkowym. Wciaz sie rozwijamy, dbamy o rozwdj naszych pracownikéw, unowoczesniamy kuchnie, w ktérej wszystko sie zaczyna,
inwestujemy w wystrdj lokalu m.in. poprzez gromadzenie obrazéw uznanych malarzy. Zapewniamy naszym Go$ciom spedzanie czasu w restauracji przy
dzwiekach muzyki fortepianowej na zywo. Staramy sie poruszy¢ wszystkie zmysty oséb, ktore nas odwiedzaja, zapewni¢ im maksimum komfortu i przy-

jemnosci z obcowania ze sztuka.
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Skad sie wzieta nazwa i pomyst?

0d zawsze uwielbiatem podrézowad, odkrywad nowe miejsca, poznawaé
nowe smaki, zawsze kochatem jedzenie. Podczas kilkumiesiecznego pobytu
w Chorwacji 17 lat temu zauroczyta mnie pewna wtoska restauracja o na-
zwie Topolino, gdzie podawano wy$mienite potrawy srédziemnomorskie.
Restauracja znajdowata sie przy plazy nad samym morzem. Jadatem tam
codziennie. To byto naprawde wyjatkowe miejsce. Pewnego dnia pomysla-
tem, dlaczego by nie przenie$é pomystu na taka restauracje do mojego
rodzinnego miasta? Tak zrodzit sie pomyst na otwarcie Topollino. To byto
pierwsze tego typu miejsce w Czestochowie. Restauracja zostata dobrze
przyjeta przez mieszkaricéw, zrealizowatem swoje marzenie i dzisiaj jestem
dumny, ze kilkanascie lat temu podjatem ryzyko. Dzi$ wiem, ze byto

warto!

tatwo jest zadowoli¢ klientéw i trafi¢ w ich gusta? To prawda,ze

klienci staja sie coraz bardziej Swiadomi?

Tak, to prawda. Mamy teraz boom na gotowanie i nikt juz tego nie powstrzy-
ma. Wszystko za sprawg szeroko pojetych mediéw. W telewizji, co drugi
program jest poswiecony tej tematyce, w internecie czytamy tysiace blo-
gbw poswieconych sztuce kulinarnej poczawszy od tych, prowadzonych
przez gospodynie domowe, po publikacje $wiatowych autorytetéw kulinar-
nych. Ludzie maja wyzsze wymagania w stosunku do restauracji, bo wiecej
wiedza na temat gotowania. Maja wieksza $wiadomos¢ tego, jak dana po-
trawa ma wygladad, smakowad, a jak nie. To duze wyzwanie dla restaura-
toréw. Jednak akurat w naszym przypadku nie widzimy powodéw do
zmartwien w tej kwestii. Zawsze przywiazywali$my duza wage do jakosci
produktdw, jakich uzywamy w kuchni, podobnie jak zawsze dazylismy do
perfekcji w przygotowywaniu dan. A jesli chodzi o gusta, staramy sie, aby
nasza karta byta na tyle réznorodna, aby trafi¢ do réznych oséb. Jednak,
jak wiadomo o gustach sie nie dyskutuje, po prostu trzeba do nas przyjs$c¢i

samemu sprébowac naszych potraw.

Jaka jest specjalno$é restauracji Topollino?

Nasza specjalnoscia jest przede wszystkim sezonowana wotowina. Nie
przypadkowo steki to jedno z naszych sztandarowych dan. Osobiscie od
dawna interesuje sie tym procesem. Wspdlnie z szefem kuchni i kucharzami
nieustannie pracujemy nad udoskonalaniem metod sezonowania, z bardzo
dobrym efektem. Sam zajmuje sie zakupem miesa. Podstawa jest wybdr
najszlachetniejszych i najbardziej miekkich elementéw wotowiny, takich
jak: poledwica, rosbef, antrykot. Wazne s3 takze czas i sposéb sezonowania.
Dopracowana technika i doswiadczenie to gwarancja wydobycia najlep-
szych wtasciwosci miesa: aromatu, kruchosci, soczysto$ci, smaku. Steki,
ktére serwujemy w Topollino sa jednym z najczes$ciej wybieranych dai
przez naszych Gosci. To dla mnie duzy sukces, takze osobisty i potwierdze-

nie tego, ze technika jaka stosujemy sie sprawdza.
Lokalnie i sezonowo czy midzynarodowo i catorocznie?

W 80% lokalnie i sezonowo. Mamy swoich statych, sprawdzonych dostaw-
céw, ktdrzy zapewniajg nam najlepszej jakosci lokalne produkty. Nasze
menu zmienia sie wraz z porami roku, tak by méc oferowaé naszym Go-
$ciom potrawy z sezonowych sktadnikéw. Produkty, ktérych nie jestesmy
w stanie zdoby¢ w Polsce, mam tu na mysli owoce morza czy wtoskie sery,
wedliny sprowadzamy z zagranicy. Podobnie jest z winami. Jako restauracja
$rédziemnomorska duza wage przywiazujemy do dobrej jakosci trunkéw
ze sprawdzonych winnic. To naprawde dobrej jakosci produkty, doceniane
przez koneserdw. Od lat bardzo duzym powodzeniem ciesza sie u nas wina
polskiej produkcji, nagradzane w licznych miedzynarodowych konkursach.
Sa réwniez wina sprowadzane z Wtoch. Dbamy o to, aby kelnerzy obstugu-
jacy Gosci mieli wystarczajaco duza wiedze na temat doboru wina do za-
mdwionej potrawy. Dzieki temu nawet osoby nie do korica orientujace sie

w tym temacie, moga liczy¢ na nasza pomoc w wyborze wina.
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Wydaje sie, ze restauratorzy coraz wieksza wage przyktadaja do wy-

gladu potraw. Ma to duze znaczenie?

Oczywiscie, ze tak. Estetyka kulinarna w dzisiejszych czasach jest bardzo
wazna. Kompozycja talerza opiera sie nie tylko na smaku, ale ma zachecad

samym wygladem. Nasi kucharze doskonale radza sobie w tym aspekcie.

Jak wazna jest autentycznos$é dan? Skad czerpiecie inspiracje do

komponowania wtasnych potraw?

Kazda dobra restauracja powinna mie¢ w menu dania wtasnego autorstwa.
Staramy sie caty czas zaskakiwad naszych Go$ci nowymi potaczeniami sma-
kéw i aromatéw. Podrdze w rézne zakatki Swiata, smakowanie innych kuch-
ni oraz rozmowy z ludZmi z réznych kultur to dla mnie i zony oraz naszych
pracownikéw ogromna inspiracja, kt6ra przenosimy do kuchni. Wazne, zeby
nie sta¢ w miejscu, caty czas sie rozwijaé, chcieé wiecej i wiecej. Ludzie
takze oczekujg od nas nowych wrazen i my chcemy im to zapewnié. Poza
tym kluczem do sukcesu jest zatrudnienie odpowiednich ludzi, czyli kucha-

rzy z pasja, wiedza, mitoscia do swojej pracy, u nas tacy pracuja.
Jak udaje sie zarzadzad zespotem ludzi? Zdarzaja sie konflikty?

Zarzadzanie ludZmi to najtrudniejsza, ale i najwazniejsza umiejetnosé,
jaka musi opanowac restaurator. Prowadzac Topollino od kilkunastu
lat udato nam sie stworzy¢ swietny zespt pracownikéw, ktérzy do-
skonale odnajduja sie na swoich stanowiskach. Nie byto to tatwe. Przez
caty okres dziatalno$ci pracowato u nas wiele oséb. Trzeba pamietad,
ze restauracja to przede wszystkim ludzie, ktérzy ja tworza. Pozytywna
energia, zaangazowanie, wzajemna wspétpraca, pasja do tego, co sie
robi to cechy, ktére sa dla nas szczegélnie wazne przy wyborze pra-
cownikdw. Jak w kazdym biznesie i w kazdym matzefstwie zdarzaja
nam sie réznice zdari w sprawach dotyczacych restauracji, ale osta-

tecznie zawsze udaje nam sie dojs¢ do porozumienia.
Przepis na sukces?

Pewnie powtdrze bardzo dobrze znang wszystkim mysl méwiac, ze aby
osiagnad sukces, trzeba w 100% zaangazowac sie w jego realizacje,
czasami nawet wszystko postawic na jedna karte. Nie widze innej moz-
liwosci. W naszym przypadku to sie sprawdzito. Uwazam dzisiaj, ze
osiagnelismy sukces. Jednak oczywiscie nie bytoby to mozliwe bez
wielu godzin pracy i wysitku wtozonych w realizacje celu, wiedzy i do-
Swiadczenia, ktére zdobywatem przez lata pracy w gastronomii a takze
z ogromnego wsparcia i zrozumienia jakie na co dzien otrzymuje od
mojej zony. Zawsze jednak podkres$lam, ze na ten sukces ztozyta sie

praca nas wszystkich, catego naszego zespotu, praca kazdego z na-

Tytut/Podtytut

szych pracownikdw. To praca zespotowa i sukces nas wszystkich, kté-

rzy tworzymy Topollino.
Najwieksze wyzwanie w byciu restauratorem?

To zdecydowanie czas. Jestesmy ciagle w pracy, praktycznie bez wol-
nych wieczoréw, weekenddw, czy Swiat. Omija nas wiele spotkan
wsréd znajomych i rodziny. Nasze zycie prywatne, to zycie Topollino.
Codziennie od rana do p6znych godzin nocnych zajmujemy sie spra-
wami restauracji. Pracownicy oraz stali Goscie przejeli troche role na-
szej rodziny i znajomych. Jednak taka droge dla siebie z zona
wybralismy i na razie nie wyobrazamy sobie innego stylu zycia. To zde-
cydowanie nasza pasja i cel. Prowadzenie Topollino daje nam niesa-
mowita energie do zycia. Dop6ki bedziemy mied site, nie zwolnimy

tempa.

To prawda, ze trendy kulinarne sg jak moda i trzeba umieé za nimi

podazaé?

Zgadzam sie z tym. Warto wiedzied, jakie sg aktualne trendy, czego
ludzie poszukuja, co ich interesuje. Jednak mamy taka zasade, aby nie
poddawac sie bezmyslnie panujacej modzie. Kazda w koricu przeminie,
a zdoswiadczenia wiemy, co najchetniej wybieraja nasi Goscie, dla
jakich potraw sa w stanie przyjechac do Topollino nawet z innego mia-
sta. Bardziej niz trendy interesuje nas ciagty rozwéj, doskonalenie tech-
nik kulinarnych, wzbogacanie menu. Stuchamy tego, co méwig nasi
Goscieiod czasu do czasu proponujemy im co$ nowego. Takie podej-
$cie daje nam poczucie, ze wcigz idziemy do przodu, nie tracac przy

tym na dotychczasowej jakosci ustug.
Rozwaza Pan mozliwos$¢ otwarcia restauracji w innych miastach?

Raczej nie. Topollino to nasze oczko w gtowie. Jestesmy tu z zong od otwar-
cia do zamkniecia lokalu. Poswiecilismy sie w petni temu miejscu i uwaza-
my, ze chcac utrzymacd najwyzszy poziom obstugi Gosci, nie mozemy oddaé
zarzadzania restauracjg komus$ innemu, nie mozemy i nie chcemy, dobrze
nam tu. Poniewaz Topollino jest naszym domem, nie wyobrazamy sobie
takze, aby jedno z nas zarzadzato jedna restauracja, a drugie druga. Jeste-
$my menadzerami restauracji i zajmujemy sie tutaj wszystkim, po-
czawszy od dostarczania produktéw, dogladania kazdej wydawane;j
potrawy, po kontakty z Go$¢émi oraz wystrdj restauracji. Na razie nie widzi-
my mozliwosci dla otwarcia kolejnej restauracji. To juz by nie byto to samo.
Jesli za jaki$ czas pojawitaby sie potrzeba oddania zarzadzania Topollino
innym osobom, z pewnoscia chcieliby$my aby byli to nasi najblizsi zaufani
pracownicy, ktérzy znaja to miejsce od podszewkii podobnie jak my z pasja

oddaja sie pracy tutaj.
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