~ Pedo de obra e pianista trouxeram ltilia a

Ju LIO FERNANDES

ELIANE DE OLIVEIRA

O mundo da pasta lasagna, fetuccini, ta-
gliarini, panqueca, tortellini, ravioli, ron-
deli e pizza, conquistou lugar em varias
- partes do mundo. Sao Paulo, com sua nu-
merosa comunidade italiana, € o reduto
mais expressivo dessas delicias no Brasil.
Mas elas também estdo no coracdo (ou no

do brasiliense.,
‘dois ‘‘reis das massas’’ da cidade que, em-

_bora nido tenham nascido na Italia, herda-
ram de seus pais e avos a arte de preparar
os tradicionais pratos italianos.

estémago?)

,Sao eles F_e_llppe Cordelino e Joao Fale-
do Pappardelle» e La Mamma.

_sic,

Destacamos

respectivamente. Entre tantos outros que
tiveram éxitos nos negocios, ambos desco-
briram tal vocacdo sem planejamentos an-
teriores. Falesic — ou
como é mais conhecido — saiu do Egito,
trabalhou pela primeira vez no Pais na
construcéo civil, e esperava crescer ainda
no ramo da hotelaria. Cardelino, por sua
vez, é pianista, formou-se ainda em conta-
bilidade e direito, sendo hoje funcionario
publlco em vias de se aposentar Ho:e estao
ai, pensando em expandir os negocios e se-

—Johnny,

guindo o velho mandamento: o melhor € in-
vestir na melhoria do ramo que escolhe-

bacao

' mos, para depois diver51f1carmos Sem afo-

Pappardelle tem sucesso rapido

Felxppe Wilson Cardelino,
51.anos, sequer imaginava
.que viria a ser funcionario
publico. Muito menos um co-
merciante em ascensao.
Nascido em Sao Paulo, neto
de italianos, o proprietario
do Pappardelle formou-se
em piano no Conservatorio

- Dramatico-Musical paulista
e graduou-se em contablll-
dade e direito.

.Na cidade natal, passou

num concurso para fiscal de

tributos e, em 1968, foi trans-
ferido para Brasilia. O su-
¢esso  como - comerciante
veio rapido. Ha dois anos,

ele e a familia, resolvendo,

utilizar os atributos de cozi-
'nha — Felippe é filho de por-
tuguesa e casado com Sofia,
filha de arabe e espanhola —
e dos conhecimentos das
cantinas de Sao Paulo, co-
mecgaram a preparar mas-
sas frescas em casa. :

SURPRESA

:0s pedidos ndo paravam,
15 dias apos a divulgacao.
¢“0s clientes queriam que a
gente preparasse-a massa

com molho, talvez porque .

aqui o brasiliense ndo pos-
sua o habito de. comprar
massas frescas’’, ‘conta ele.

Daij veio a primeira grande

- virada: montaram uma:pe-
quena loja na 404 Sul, com o
nome de Pappardelle, for-
mada por um balcdo e algu-
mas mesas para gue os fre-

gueses esperassem peloS‘ . “A gente s6 nio deve se afo-

“bar”,

produtos.

“A  segunda v1rada “foi

quando a casa abriu’’, diz
ele, lembrando que 0s cllen-
\tes sempre o0 surpreende-
N

ram. ‘“Uma das primeiras
pessoas que apareceram
queria fazer a refeicdo la
mesmo. Explicamos que
nao tinhamos pratos apro-
priados e ela pediu que im-
provisassemos. Obedece-
mos e pouco depois transfor-
mamos o estabelecimento
num restaurante’’.

Felippe acredita, funda-
mentalmente, na sorte, no
atendimento e na qualidade.
Com o faturamento, amplia-
ram o restaurante em mais
um terco. Também no caso
dos Cardelino, & a familia
quem administra o estabele-
cimento. Felippe, inclusive,
toca oOrgdo quinta, sexta-
feira e sabado a noite e do-
mingo na hora do almoco.
“No comeco, a casa enchia
tanto que a gente tinha que
colocar mesas do lado de fo-
ra’’, recorda. ‘“‘No primeiro
dia em que abrimos houve
até reservas’.

Num ambiente tipico das
cantinas italianas de Sao
Paulo, com queijos e vinhos
pendurados no teto, o pianis-
ta‘ com 28 anos de formado e

11 de estudos afirma que a
m1ulher Sofia cuida da deco-
d‘écao e os quatro filhos —

is homens e duas mulhe-

55 — junto com 0S genros,
dg administracdo. Tratam-
S& Felippe Wagner, Felippe
Ant:omo Shirley e Scarlet,
casadas com Alfredo e Shi-

- dan, respectivamente.

Ha planos de expansao.

-adverte. Praticamen-
te em frente ao estabeleci-

. mento, a familia Cardelino

abriu duas lojas: uma de

- venda de massas para via-

gem, como nos velhos tem-
pos, e um café colonial. Nes-
ta ultima, o horario de fun-
cionamento é das 7h30 as 11h
e depois a .partir das 15h.
Construiu ' uma praca
interligando-as.

Um atrativo interessante
€ quando Cardelino toca mu-
sicas alegres italianas. Os
clientes recebem tampas de
panelas para acompanha-
las. ‘O importante é procu-
rar agradar o fregués, afir-
ma. Os aniversariantes,
identificados, recebem uma
rapida homenagem, que
conta gquase sempre com um
sorvete e uma vela.

Ao todo, os Cardelino pos-
suem quase 50 funcionarios
e investem o0 lucro no nego-
cio. Ele diz que ndo chegou a
sentir a crise, pois entrou no
empreendimento ha pouco
tempo. Admite, entretanto,
que em certos periodos do
ano o movimento cai. ‘“Ja
virei muitas noites traba-
lhando’’. Recomenda ponde-
racdo para quem esta come-
cando, além da manutencao
do padrdo de qualidade.
“Desde a primeira vez que

servimos, as porg¢oes tém o

mesmo tamanho’’ assegura.

Como empresario, vem
sentindo algumas dificulda-

des, principalmente com a

‘“‘burocracia do vale-
transporte’ e a indefinicao
da area economica. Quanto
as discussées em torno do
salario minimo, ele. acha
que este deve 6 aumentar,
“mas o custo tem que ser
absorvido. A empresa preci-
sa ter condicoes de gerar os
valores para cumpnr com
as despesas’.

FOTO:

Doze dolares no bolso, o total
desconhecimento da lingua por-

tuguesa, mas muita vontade de

vencer. Foi assim que Jodo Fa-

lesic, o Johnny, do La Mamma

chegou ao Porto de Santos (SP)
com a mae, Filipa, no dia 6 de
junho de 1957. Junto com eles,
havia mais 1 mil 200 imigrantes
egipcios, que fugiam dos confli-
tos religiosose raciais. -

Johnny, hoje com: 50 anos,
conta que sua familia possuia
uma rede de hoteéis e fabricas de
asfalto no Egito. ‘‘Eu morava
num palacio: S0 que éramos ca-
tolicos num pais de muculma-
nos, e sofriamos discriminacao.
Por isso sai de la com minha

mae, ja falecida, que tinha 60:

anos na época’’. Como seu pas-
saporte era iugoslavo, por cau-
sa da nacxonalldade do pai sen-
do. portanto, — oriundo de pais

comunista — existiam duas op-
coes: Brasil ou Austraha que
acolhiam xmlgrantes Venceu F

primeira alterhatlva

SANGUE

italiano. ‘‘Meus pais eram ita-

llanos Meupai ganhou naciona-
lidade iugoslava por causa da 22
Guerra, que dividiu a Italia”,

.explica. Entretanto, ao aportar

no Brasil, enfrentou as dificul-
dades de todos os estrangeiros
que 'ndo tinham dinheiro e nao
sabiam falar uma palavra em
portugués: arranjou emprego

‘na censtrucio civil, como pedo
de obra.

S0 que 0 jovem, que quase se
formou. em Arquitetura, pos-
suia varios atributos: falava
fluentemente francés, inglés,
italiano, espanhol, grego e ara-
be e possuia larga experiéncid
em hotelaria. Trabalhou logé
depois como despachante inter-
nacional na Real Aerovias (ex-
tinta) e, a seguir, numa rede de
hotéis. Em 1971, ganhou o diplo-
ma de melhor gerente do ano,

“entregue pelo proprietario do

Brasilia Palace, Adalberto do

‘ Valle. que o convidou para vir 8
capital, oferecendo-lhe o dobré
- do salarlo :

“‘A proposta era irrecusa-

' . vel’, lembra ele. que verificou
Apesar disso, ele se consxdera :

a falta de buffets que ofereces-

. sem servicos a altura das aspi-

Joao Falesic, do La Mamma, e Felippe Cardelln, do Pappardelle, n&o vieram da italla, mas sdo os reis da massa no DF

La Mamma é negocio de egipcio

ragoes dos altos funcionarios e
diplomatas. Morntou o Buffet
D’argent, no Country Club e no
Clube Naval. Achou por bem,
entrento, concentrar o buffet
num tnico local. Instalou o esta-
belecimento na 201 Sul, onde
funciona atualmente o La
Mamma.

Servir camarao, lagosta, vi-
nhos importados e champagne
foi ficando caro para Falesic.
As mordomias da capital iam
diminuindo e as embaixadas ja
dispunham de seus proprios
buffets. Aléem disso, havia a cri-

‘se do petroleo e a queda do po-

der aquisitivo do brasiliense,
“que faz questdo de produtos da

melhor qualidade, mas escolhe:

os menores precos’”’. O melhor
seria atingir outra faixa de
cliente, mais popular. Mudou

para os pratos tradicmnals da

italia.
FAMILIA

Joao F‘ale51c tem uma medla
de 30 funcionarios, mas o La
Mamma ¢é administrado pela
familia. A esposa, Sonia, cuida
da cozinha; o filho Claudio, 23

“os salarios corrigidos pela U ;

| .vazio Para trabalhar no ramo,:

anos, das operacgoes, garcons e,,
cozinheiros; a - filha Susi, -19¢
anos, do caixa. ‘“Isso evitage-
rentes e chefes de cozinha’: ;

Para eles, nio existem saba-
dos, domingos ou feriados.. As,
férias sdo tiradas em separado.‘
O negocio nio & daqueles que E
sempre dao lucro, ‘‘porque tra-
balhamos com pessoas que tém,

e os precos das matérias-,
primas sdo altos € em OTN”,

acrescenta. Lembra ainda a
mao-de-obra. ‘‘Cada funciona-
rio custa em torno de Cz$ 150
mil, em funcédo do salario, en-
cargos sociais, vale transporte
e alimentacdo”. Pretende ex-

pandir o negdcio para o ramo, de’
representacio e distrlbuicao de
produtos relacionados com 0 éo—
meércio de alimentos. }

Segundo ele, na: ve'rdade% ©@
restaurante é utilizado das.12h5
as 14h e das 21h as 23h. No res-:
tante do dia, fica praticamente:;

deve-se obedecer a cinco erité::
rios que Johnny -garante, sao:
fundamentais: o ‘ambiente,;;ai |
qualidade, o prego, a localizaw"
¢do e 0 servico. Ltk



