26 ROMA

lunedi 4 gennaio 2021

| Personaggl « roma

di Mimmo Sica

Roma - Il Giornale di Napoli n

www.ilroma.net

Gianluca Passeqgio e la Pizza Pascalina

«Sono fermamente convinto che da soli non si va da nessuna parte»

ianluca Passeggio ¢ un
Gimprenditore nel settore

della ristorazione. E al
vertice del gruppo “Don Peppe”,
composto da cinque omonime so-
cieta che gestisce insieme alla
compagna Mara Mincione. E
sponsor delle squadre di calcio
del Napoli, del Benevento e del
Venezia.
«Sono napoletano cresciuto nei
vicoli di Napoli, per strada e nel
centro storico. Sono posti diffici-
li dove crescere per i bambini na-
ti come me negli anni "80, e co-
me tutti i bambini della mia eta
sono vissuto nel mito di Mara-
dona e giocavo a pallone con i
miei compagni per strada. Come
mi ha raccontato mio padre, il
grande campione scomparso di
recente si era presentato ai tifo-
si del Napoli il 5 luglio del 1984,
due anni prima che io nascessi
nel 1986 ed e andato via nel-
laprile del 1991 quando avevo
appena cinque anni. Crescendo
ho rivisto in televisione le sue
prodezze che sicuramente hanno
condizionato la mia scelta, con-
divisa in famiglia, di iscrivermi
alla scuola calcio del famoso ta-
lent scout Carmine Tascone, la
Damiano Promotion. Avevo 13
anni e fui selezionato dal suo di-
rettore sportivo Giuseppe Santo-
ro che oggi fa parte dello staff di
Walter Mazzarri. L’ anno succes-
sivo feci uno stage di dodici me-
si nei giovanissimi nazionali nel
Genoa, nel capoluogo ligure.
Giocavo come centrocampista.
Fu un’esperienza molto impor-
tante perche a soli quattordici an-
ni imparai a gestirmi da solo lon-
tano da casa e gettai le basi per
il mio futuro e per il precoce de-
butto nel mondo del lavoroy.
E gli studi?
«Ero un ragazzo che si era for-
mato per strada, la palestra do-
ve ci si misura con le vere diffi-
colta della vita e dove si impara-
no sulla propria pelle cose che
non si apprendono sui testi sco-
lastici. Con grande determina-
zione e forza di volonta ho stu-
diato con profitto fino a diplo-
marmi in ragioneria. Mi iscrissi
anche a economia e commercio
ma abbandonai perché volevo
cominciare a lavorare».
Che cosa fece?
«Lasciai anche il calcio. Ero sul-
la soglia del campionato Prima-
vera con [’Avellino. Ricordo che
[’estate precedente avevo parte-
cipato a un raduno molto inten-
so con la supervisione di Zdenek
Zeman che allenava la prima
squadra. Decisi che era il mo-
mento di lavorare seriamente, e
aprii un bar nel nostro quartie-
re, a Chiaia».
Per quanto tempo lo tenne?
«Poco piu di due anni, fino a
quando mori papa per un lunga
malattia che fu un calvario per
lui e per noi che gli stavamo vi-
cino. Fu un anno molto triste ma
segno anche la svolta per me e
per Maray.

Chi ¢ Mara?

«Difficile spiegarlo in poche ri-
ghe, “I’anima gemella”. Ci sia-
mo conosciuti all’eta di 7 anni
eravamo bambini ed io gia ero
innamorato. La persona che mi
ha saputo plasmare, mi ha reso
un uomo migliore, ed ¢ a lei e ai
miei figli che va il tutto il mio
amore. Credo che indipendente-
mente da quello che si costruisce
nella vita, la fortuna di avere una
persona accanto come lei é [ 'uni-
co motivo per cui ringrazio Dio».
In che senso la svolta?

«Si presento la possibilita di en-
trare in alcune attivita di risto-
razione da poco create dal papa
di Mara, che veniva da un altro
mondo imprenditoriale. La ge-
stione era in grosse difficolta.
L’azienda si chiama “Don Pep-
pe’” e noi scegliemmo di gestire
solo quello che si trovava nel cen-
tro commerciale Campania, a
Marcianise, vicino Caserta. 11
Centro é di proprieta di Klépier-
re, un’azienda francese operan-
te nel settore immobiliare ed é
uno dei leader europei del mer-
cato. Avevamo appena 23 anni e
ricordo che per me e Mara era-
no periodi difficili dal punto di
vista lavorativoy.

Come fu il primo impatto con
quella nuova realta?
«Iniziammo questa avventura
senza un minimo di esperienza.
La conduzione del bar appariva
come un gioco rispetto alle pro-
blematiche che dovevamo af-
frontare giorno dopo giorno. La
precedente gestione era andata
molto male e ci lasciava una se-
rie di problemi da risolvere. Inol-
tre ci trovammo di fronte a un’or-
ganizzazione composta da piu di
trenta dipendenti con anni di
esperienza alle spalle, forniti di
specifiche professionalita a par-
tire dallo chef, con il suo staff in
cucina, a finire al direttore di sa-
la con i suoi collaboratori che
servivano ai tavoli. Poi ¢’erano
le persone incaricate dell ammi-
nistrazione e della delicata ge-
stione degli acquisti. La location
e grande e si estende su 700 mq
con 240 posti a sedere. Ci divi-
demmo i compiti: Mara si dedi-
co alla parte amministrativa e io
a quella commerciale. Entrambi
entrammo in punta di piedi per
evitare di urtare la suscettibilita
dei dipendenti e per imparare da
loro ogni piccola cosa. Nel tem-
po acquisimmo la conoscenza de-
gli aspetti fondamentali e indi-
spensabili per svolgere quel ge-
nere di lavoro e la stima dei di-
pendenti. Riuscimmo a fare grup-
po con loro. Le due cose messe
insieme ci consentirono di lavo-
rare bene e con profitto tenendo
sempre presente il principio nel
quale credo in assoluto e cioe che
da soli non si va da nessuna par-
tey.

Quanto tempo impiegaste per
superare la crisi?

«Tre anni. Ricordo che un saba-
to sera io e Mara, rientravamo a

?’

®— Gianluca Passeggio con Mara Mincione

casa dal lavoro, eravamo ragaz-
zi e come tutti quelli della nostra
eta il weekend era un momento
di svago. Ci guardammo negli
occhi e quasi all 'unisono ci di-
cemmo: “ma da quanto tempo
non trascorriamo una serata in-
sieme lontani dal lavoro?”. Tan-
ti anni di sacrifici mettendo da
parte gli svaghi e il divertimen-
to, ma entrambi sapevamo che
stavamo costruendo le basi del
nostro futuroy.

Tre anni di duro lavoro e poi?
«ll gruppo Klepierre in Italia ri-
mase molto soddisfatto per quel-
lo che eravamo riusciti a fare e
ci autorizzo ad aprire il secondo
“Don Peppe”. La sede fu il cen-
tro commerciale di riferimento
sul territorio di Venezia. 1l primo
ristorante aperto da noi con le
nostre forze e capacita. Fu un
grande risultato. Spostammo da
Marcianise le nostre risorse piu
importanti, ragazzi giovani, ca-
paci e con tanta voglia di cre-
scere nel mondo del lavoro ma
soprattutto che credevano in noi
e nel nostro progetto “Don Pep-
pe”. Per un lungo periodo fa-
cemmo i pendolari. Dopo tre an-
ni nel 2017 aprimmo il terzo ri-
storante a Verona e nel 2109 il
quarto a Roma e il quinto anco-
ra a San Martino in provincia di
Veronay.

A soli 34 anni ¢ al vertice di un
gruppo di cinque societa. Si ri-
tiene soddisfatto?
«Sicuramente é un grosso risul-
tato, impensabile quando io e
Mara ci lanciammo nell avven-
tura “Don Peppe”. 1l fatturato
del 2019 é stato di 10 milioni di
euro. Ma come ho gia detto, da
soli non si va da nessuna parte e
molto dobbiamo al team di col-
laboratori con cui operiamo al-
["unisono, nel rispetto delle re-
sponsabilita e funzioni che cia-

scuno ha. A tutti loro va il nostro
ringraziamento e [ esortazione a
essere sempre uniti soprattutto in
questo drammatico momento che
ci costringe a grandi sacrifici
perché il nostro comparto ¢ si-
curamente il piu penalizzato dal-
la pandemiay.

Ha un forte impegno anche nel
sociale.

«FE merito di Mara che, per sua
natura, e molto sensibile verso
chi ha bisogno e ha un’attenzio-
ne particolare per i bambini. Nel
2019 contattammo il direttore ge-
nerale dell’ospedale Pausillipon
e gli chiedemmo di suggerirci a
che cosa destinare il nostro con-
tributo economico. Ci propose di
contribuire alla ristrutturazione
di un appartamento fatiscente al-
Iinterno di un palazzetto che era
stato ceduto all’azienda ospeda-
liera dal Comune di Napoli, pro-
spiciente il nosocomio e che di-
rigeva. Accettammo con entusia-
smo e ristrutturammo [ ’apparta-
mento. Oggi il progetto si chia-
ma “Casetta Don Peppe” ed ha
ospitato tantissime famiglie di-
sagiate che curano i propri bam-
bini fuori dalla regione di resi-
denza. In precedenza, nel 2018,
abbiamo dato impulso e contri-
buito alla realizzazione del pro-
getto “Pizza Pascalina” con
I’Istituto Nazionale Tumori Fon-
dazione Pascale».

Ci racconti.

«La mamma di Mara nel 2017 si
ammalo di cancro al colon, in
quell’occasione conoscemmo il
dottore Paolo Delrio, primario
della divisione di oncologia chi-
rurgica colon-rettale dell Istitu-
to Pascale, che oltre ad essere
uno dei migliori medici interna-
zionali nella cura di questa brut-
ta malattia e anche una persona
sensibile e attenta al paziente in
modo straordinario, lode da

estendere a tutto il suo staff. Al
termine di questa esperienza, do-
lorosa, ma dal finale felice, de-
cidemmo di fare una donazione
annuale all’Istituto, legandola a
una pizza servita nel nostro lo-
cale. Il dottore Delrio fu entu-
siasta della nostra iniziativa e mi
mise in contatto con il direttore
generale Attilio Bianchi. Ci in-
contrammo e nacque [’idea di
costruire un progetto pit ampio
intorno alla pizza, un progetto di
respiro internazionale, che met-
teva a frutto gli studi su alcuni
alimenti realizzati proprio dal-
UIstituto e la conoscenza ed
esperienza mia e di altri profes-
sionisti del settore. Fu costituito
cosi un team di progetto con di-
verse competenze composto da
me e Mara e per ['Istituto da At-
tilio Bianchi, Carmine Mariano,
Rosa Martino, Paolo Delrio, Li-
via Augustin e Maurizio Montel-
la. Entrarono a fare parte del
gruppo anche figure esterne. Da
subito e con grande convinzio-
ne, aderi Antimo Caputo del Mo-
lino Caputo, e a lui si unirono
Paolo Ruggiero, Nicola Auletta e
Marialuisa Firpo che curo la
parte della comunicazione. Do-
po un anno di incontri, consul-
tazioni e test presentammo la
“Pizza Pascalina, il gusto della
lunga vita”. Abbiamo realizzato
un prodotto davvero ecceziona-
le composto da ingredienti che
riducono il rischio del cancro al-
Uapparato digerente di oltre il
40%. Un euro del costo di cia-
scuna “Pascalina”, “Don Pep-
pe” lo devolve ogni anno alla
Fondazione per sostenere la ri-
cercay.

Ha progetti a medio termine?
«Aprire il sesto “Don Peppe” a
Bologna, aprire il primo “Don
Peppe” on the road e studiare
nuove iniziative benefichey.



