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™ - PROBLEMA LORD STURICA
U «NON VENGONO PIU DA NOI?. QUARANTACINQUE ANNI
o ) MEGLIO PERDERLI DI IMPEGNO QUOTIDIANO .
IN VIALE DELLA REPUBBLICA

: ' . 7 CHE TROVARLI CERTI CLIENTI»

11 bar dell’accoglienza non si arrende

. di VERONICA TODARO

La Pasticceria Mariani, i mugugni dei razzisti: siamo pii forti

-MUGGIO -

ATTENTI, PREMUROSI e vo-
* lenterosi ma extracomunitari. E
davand ad ud caffe Efreparam da
iovani. profughi, alcuni cliend
anno preferito voltare le spalle. A

raccontarlo & Roberta Mariani, 44 .

anni, titolare insieme al fratello
Alessandro della pasticceria di
piazza Matteott. I due fratelli, con
. un immenso gesto d’amore hanno

dato lavoro a cinque persone di ori- .

gine straniers, due profughi africa-
ni arrivad in Iralia con 1 barconi,

due ragazze brasiliane assunte a -

tempo indeterminato € una ragaz-

za romena, oltre a uno stagista pro- . E

veniente dall’Ecuador. Una scelta

che allinizio ha avuto notevoli ri-

percussioni perché diversi avven-
‘tori hanno preferito bere il caff2 al-
trove. «Meglio perderli che trovar-

1i certi clienti», racconta Roberta,.
" che dal 2010 & subentrata nell’arti-
vith di famiglia insieme ad Ales-.

. sandro.

«IN MOLTI mi hanno éerro'che‘

avrei prirnadovuto dar lavoro agli
italiani. Ci ho provato. Ma davanti
- a un impegno settimanale di 7
* giorni su 7, Natale e Pasqua com-
presi, con eventi da preparare, cate-
ring; cene, pranzi; buffet, i giovani
italiani hanno spesso gettato la
spugna. Io ho bisogno di persona-
le che abbia voglia di lavorare e fa-
re squadra con il sorriso sulle lab-
bra». Roberta non si & pentita del-
1a scelta fatta. Anzi. «Non ho mai

avuto.dipendenti cosl attent, cosi-

premurosi nei confront dei clien-
t e cosl volenterosis, Davand alle
critiche la famiglia Mariani non si

2 lasciata intimorire: «Chi ha giu- .-

dicato la nostra scelta & stato invita-'
to'ad andare a bere il caffé 0 a com-
%rarc Ia torta da un’altra partes.

ggi la pasticceria lavora a pieno

3

regime con 14 péfsqne: papa Arial-
do e mamma Franca, i tre figli Ro-

berta, Alessandro e. Laura, una -

cuoca, un pasticciere, un aiuto pe-

sticcere, i cinque ragazzi stranieri

pill uno in prova.

GRAZIE ANCHE a.questo voler

. andare oltre i pregiudizi, poco pidt .
di'un mese fa la Pasticceria Maria- _
‘ni & stara insignita della beneme-
renza Santa Lucia atribuita alla fa- .
‘miglia che dal 1972 «tramanda -
con passione e ricerca nella quali-
t3, I’arte della pasticceria, divenen-- -

do nel tempo, un punto d’eccellen-

za nel settoren, «L’arte di prepara-.
re-dolci & molto pid che saper ese-
ecfezione: 2 un |

guire ricette alla‘p
vero -e proprio gesto d'amoren.

Una frase che il famoso pasticcere
redesco Ernst Knam ripete spesso -

in televisione ma che si adarta per-

fettamente alla filosofia adottata

da Robeérta e Alessandro. La storia
della pasticceria risale a 45 anni fa
quando i fratelli Mariani, Arialdo

28 e Tiziand 22 anni, iniziano la
_propria attivit2'id un focale di 120

metri quadrati sul viale della Re-
pubblica, con la produzione e di-

stribuzione nei negozi di briochee.
merendine. L'attivith va talmente -

bene che insieme alle mogli Fran-

ca e Ambrogia decidono di aprire
un punto vendita e sviluppare -
. maggiormente il lavoro da. nego-
zio. %

el 1980 si trasferiscono in
piazza Matteotti, nel 1985 acquisi-

* scono la nuda proprietd dei locali

LAVORO DURQ
PER GLIITALIANI

. «In molti mi hanno detto

che avrei prima dovuto
dar lavoro agli italiani...
Ma davanti ai nostri
turni non accettavano

GRUPPO ll personale

. della Pasticceria Mariani

A destra, Roberta
e sotto il fratello Alessandro
: (Brianza)

& & SCELTA

o % NECESSARIA .
Ho bisogno di personale
che abbia voglia.

- dilavorare

e fare squadra

_con il sorriso sulle labbra **fai: Ogni dolce ha la sua-
‘ ‘ " storia: la persona per cui
. lo prepari, i sentimenti -
. che provi mentre la.
- prepari. Ogni cosa entra

Eoi nel 1990 ristrutturano 'immo-
ile nel centro storico di‘Muggid,

‘nellala di un’antica residenza no-

biliare, tispettandone perd le for-
me originali e '——a.né)chj soffittd
con travature in legno, che conferi-

scono a ttto 'ambiente un’atmo-

sfera calda ed accogliente. Daliun -

successo dietro 'altro. Nel 2010 ot~
tengono la licenza per la ristorazio--
ne. «Devi amare quello che fai.
Ogni dolce ha Ia sua storia: la per-

‘sbna per cui lo prepari, i sentimen-

t che provi mentre la prepari.

Ogni cosa entra pellé mani e men- -
tre impasti pensi con le mani, ami -
“con le mani € crei con le maniv, ha
-geritto Alessandro D’Avenia. In
piazza Matteotti & proprio cosl.

. ORPRODUIIONE RISERVATA

Successo senza fine

Nel 2010 la Pasticceria
ottengono a licenza
per la ristorazione

*-due anni fa completano

L'opera con tinteggiatura,

- pavimentazione del cortile
- ecreazione di un dehor

riscaldato. Oggi, proprio
davanti al Comune

* cilavoranoin 14

Un‘arte da amare

«Devi amare t:qUelln che

nelle mani'e mentre

- impasti pensi con le mani,
~ -ami con le mani» ;




