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zyn Through the Line

Obraz ,Thinking” namalowany przez Bertranda Dufour. — Kiedy tylko znajoe wiecej czasu — maluje obrazy i zajmuje sie
fotografia. Biznes jest dobry, ale tylko wtedy, kiedy jednoczesnie nieustannie nad sobg pracujemy.

Przepis na karier¢

Rozmowa z Bertrandem Dufour, Menedzerem dziatu HoReCa
Makro Cash and Carry Polska S.A.

Sylwia Nawojka Bryniarska: Jest Pan Francuzem, Carry France, z kidrym jestem zwiazany od 11 lat.
ktéry przyjechat do Polski z Japonii. Lubi Pan podroze? Nasza koncepcja handlu hurtowego typu Cash &
Bertrand Dufour: Prawie kazdy je lubi. Jednak po-  Carry wdrazana jest na rozmaitych rynkach zagra-
wéd, dla ktdrego znalaziem sig w Japonii, a nastepnie nicznych, dlatego zostatem wystany z misjg wspol-
w Polsce, nie ma nic wspélnego z watkiem podrézy  tworzenia nowego oddziatu firmy az do Japonii.
dla samej podrézy. Wszystko zaczeto sie od pracy Otworzyliémy tam dwie pierwsze hale w prefekturze
w miedzynarodowym koncernie handlowym METRO  Tokio. P&2niej przyszta kolej na Polske.

Syiwia Nawojka Bryniarska  Group, a 4cislej rzecz ujmujac — w METRO Cash &
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Z jaka ,misja” zostat Pan wystany do Polski?
METRO Group w Polsce to 4 sieci dystrybucyjne:
Makro Cash & Carry, Real, Media Markt oraz Saturn.
Jednak nie znalazlem sie tutaj, by otwiera¢ nowe
sklepy, ale stworzy¢ miejsce, w ktérym klienci Makro
Cash and Carry Polska zwigzani z branzg HoReCa
mogliby zdobywa¢ doéwiadczenie, praktyczng wiedze
oraz testowac sprzet oferowany przez Makro. Moja
misja polegala na znalezieniu rozwigzan, ktdre
pozwolityby dopasowac nasza oferte do potrzeb
lokalnego rynku HoReCa.

Co Pan zastaf?

Rynek z ogromnym potencjafem, ale na ktérym jest
duzo do zrobienia. Kiedy przyjechatem do Polski
w 2004 roku, od razu zauwazytem, ze rynek gastro-
nomiczno-hotelarski jest niedojrzaty i wcigz sie rozwija.
We Frangji, Wtoszech czy Japonii mamy sie¢ wykwint-
nych restauragji, rozmaite rodzaje niezaleznych punktéw
restauracyjnych, ogromny wybér hoteli o réznym stan-
dardzie. W tych krajach zostato juz niewiele miejsca
na wprowadzenie nowego pomysiu, mozna ewentu-
alnie zagospodarowad jeszcze nieliczne nisze rynkowe.
Zupetnie inna sytuacja jest w Polsce, w ktdrej caly biznes
zwigzany z branza HoReCa jest dopiero na poczatku
diugiej drogi rozwoju. To wcigz niezwykie chionny
rynek z ogromnym potencjatem do wykorzystania.

Zostal Pan rzucony na gleboka wode. Na nowym
rynku dla nowych klientow trzeba bylo stworzy¢
co$ z niczego. Od czego Pan zaczal?

Przede wszystkim wytyczylem strategie dziatania.
Miatem pomyst, ale musiatem przekona¢ do niego
innych. Zaczatem szuka¢ odpowiedniego zespotu
ludzi, ktérzy pomegliby mi zrealizowad to wszystko,
co istniato jedynie w moich myslach. Chciatem zaofe-
rowac polskim specjalistom z branzy gastronomicznej
nie tylko doskonate produkty, ale réwniez migjsce,
w ktérym bedzie mozna doskonali¢ umiejetnosci
zawodowe, uzyskac¢ fachowsg pomoc i nawigzac
cenne kontakty handlowe i biznesowe. Tak narodzit
sie pomyst stworzenia Makro Centrum HoReCa,
ktére otworzyliémy w kwietniu 2006 roku.

Z jakimi problemami spotkat sie Pan wchodzac
na polski rynek?
Moim zdaniem jednym z najwiekszych probleméw

jest brak petnego otwarcia sie na to, co nowe i nie-
znane, ale to wystepuje we wszystkich krajach. Kul-
tura gastronomiczna w Polsce nie jest tak rozwinieta
jak w Europie Zachodniej, cho¢ Polacy bardzo szyb-
ko ,tapig” wizualne trendy. Kiedy patrze na to, jak lu-
dzie sg ubrani w Paryzu i w Warszawie, to nie widze
prawie zadnej rdznicy. Jednak w przypadku oferty
gastronomicznej sytuacja jest inna. By¢ moze dlate-
go, ze najtrudnigj jest zmieni¢ wiasnie przyzwyczaje-
nia smakowe i najwolniej podlegaja one wymianie
miedzykulturowej. W Polsce potrawy wciaz sg przy-
rzadzane na bazie prostych produktow i w wielu
przypadkach — bez nutki nowoczesnosci. Dlatego w
Makro Centrum HoReCa prowadzimy réwniez szko-
lenia z zakresu Polskiej Kuchni Nowoczesnej, ktére
ciesza sig ogromnym zainteresowaniem. Chciatabym
jednak zaznaczy¢, ze w Polsce nie brakuje miejsc,
w ktorych serwowane sa swietne, oryginalne potrawy
i z roku na rok jest ich coraz wiecej.

Chce Pan przez to powiedzied, ze dania przyrza-
dzane tradycyjnie odchodzg juz w przesztos¢?
Absolutnie nie. Uwazam, ze tradycyjne potrawy nie
powinny popas¢ w zapomnienie tylko dlatego,
ze ktos (nawet jezeli jest to uznany szef kuchni)
powiedziat, ze sa juz niemodne. Uwazam jedynie,
ze do polskich potraw, ktére od wiekdw przygotowy-
wane s3 tak samo i z tych samych produktéw, mozna
by doda¢ odrobing fantazji, nieco je wzbogacié.
W Polsce jest wiele doskonatych restauracji z niezwy-
ktym klimatem i modnym wystrojem, a w menu kazdej
z nich bardzo czesto mozna znalezé... ten sam zurek.
Zachodze do innego lokalu i tu podobnie — duza
czesc pozycji menu zupetnie nie pasuje do tak wy-
kwintnego miejsca. Odnosze wrazenie, ze potrawy
serwowane w takich restauracjach sa po prostu zbyt
proste, nawet jesli s bardzo dobre. Prosze mnie Zle
nie zrozumied, lubie polskie dania, tacznie z flakami.
Przepadam za chrupiaca kaczka z jabtkami. Po prostu
widze w Polsce jeszcze wiele miejsca na odkrycia
kulinarne.

Z moich obserwacji wynika jednak, ze Polacy
coraz chetnej siegajg po oryginalne przepisy
w poszukiwaniu nowych smakéw. Ogromnym
zainteresowaniem cieszg si¢ chocby pokazy
kulinarne réznych kuchni swiata.
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Oczywiscie, ze sytuacja powoli sie zmienia.
Z pewnoscig dzié je Pani wigce] spaghetti niz zurku,
inaczej niz jadia Pani mama. Méj ojciec jadt chleb ze
swoimi rodzicami kazdego dnia, a ja jem chleb juz
tylko raz w tygodniu. Polacy coraz wiecej podrézujg
i probuja rozmaitych smakdw, poiniej wracajg
do swojego kraju i chca, aby makaron, ktory jedli
we Wioszech, smakowat tak samo w Polsce...

... i w Makro Centrum HoReCa mozna dowiedzie¢
sie, co zrobi¢, aby tak byto?

W istocie, mamy w ofercie szkolenia obejmujace nie
tylko kuchnie wioska, ale najbardziej zastanawiajacy
jest fakt, z jak wielkim zainteresowaniem spotkato sig
nasze Centrum. W 2007 roku mielismy ponad 1500
klientéw. Nieustannie mamy nowe zgtoszenia. Kaz-
dego dnia pojawiaja sie kolejne aplikacje przysytane
z réznego rodzaju restauradji z caej Polski. Zaintere-
sowanie przerosto nasze oczekiwania. Obecnie nie
jesteémy w stanie podotac liczbie naptywajacych do
nas zgtoszen. Dlatego planujemy otworzy¢ jeszcze
dwa centra tego typu, aby nie odmawia¢ naszym
klientom. Nie dzieje sie tak dlatego, ze ludzie nic nie
umieja, po prostu majg wielkg potrzebe zdobywania
wiedzy i chca sie uczyd.

Swoja kariere zaczat Pan jednak wybitnie ,hiekuli-
narnie”?

Po skoficzeniu paryskiej Business School, trafitem do
agencji reklamowej, w ktorej pracowatem zaledwie
dwa lata, nastepnie jako handlowiec w firmie Xerox
sprzedawatem komputery, faksy i drukarki co, dawato
mi bardzo zadowalajgce dochody. Jednak w zadnym
z wymienionych miejsc pracy nie mogtem znalezé te-
go, czego naprawdg szukatem. Kazde z nich dawalo
mi tylko pofowiczna satysfakcje. W jednym miatem
do czynienia z promocja | marketingiem, w drugim ze
sprzedaza. Szukatem pracy, w ktorej w petni mégt-
bym sie zrealizowa¢ i ktéra jednoczesnie dawataby
mi zadowalajace wynagrodzenie. Zajelo mi to ponad
p6t roku, az w koncu trafitem do METRO Group,
gdzie zostatem zatrudniony w dziale sprzedazy,
a nastepnie przeniesiony do dziafu zakupow. Obecnie
jestem menedzerem dziatu HoReCa.
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Co Pana fascynuje w wykonywanej pracy?
Pozytywnie zaskoczyt mnie fakt, ze praca w METRO
Group polega na budowaniu relagji i partnerstwa.
Przyktadowo, sprzedawatem czekoladg, aby inni mogli
wyprodukowat ciasto, ktére dalej byto proponowane
klientom. Wielokrotnie miatem okazje spotykac sze-
féw kuchni miedzynarodowej stawy, przy ktérych
cztowiek zaczyna rozumiet, ze gotowanie to nie tylko
gotowanie, ale prawdziwa sztuka. Praca, ktorg wy-
konuje, jest niezwykle fascynujaca, poniewaz wspot-
pracuje z ludZmi, ktérzy dziela ze mna specyficzna
pasie do jedzenia i picia umozliwiajaca tworzenie
catkowicie nowych, nieistniejgcych jeszcze na rynku
rzeczy i realizowanie nowych pomystow.

Robi Pan to, co lubi i jeszcze na tym dobrze zara-
bia. Jak to osiggnac?

Jestem wiecej niz szczedliwy, Pomyst zwigzany z Makro
Centrum HoReCa okazat sie miedzynarodowy i teraz
pracujemy nad otwarciem Centrum w Bukareszcie,
mam nadzieje, ze jeszcze wiele ciekawych projektéw
przed nami. Jezeli jest sie do czegos przekonanym
i w coé mocno wierzy, to trzeba to realizowac.
Bez wzgledu na to, czy posiadasz wiasng firme, czy
pracujesz w korporacji, powiniene$ realizowad to,
do czego jeste$ przekonany. Caly czas trzeba nad
soba pracowaé, w domu, w tramwaju czy innym
miejscu i myéle¢, dokad chcemy dotrze¢ w swoim
zyciu.

Co jest dla Pana najwazniejsze w zyciu?

Psychiczny balans pomiedzy zyciem prywatnym i za-
wodowym. Jestem biznesmenem, ale przede wszystkim
cztowiekiem i bardzo wazny jest dla mnie rozwd)
mojej osobowoéci. Lubig filozofie, uwielbiam kino
i muzyke klasyczna, spotkania z przyjaciétmi | rozmowy
z ludzmi. Kiedy tylko znajde wiecej czasu — malujg
obrazy i zajmuje sie fotografia. Biznes jest dobry, ale
tylko wtedy, kiedy jednoczesnie nieustannie nad soba
pracujemy. fa



