WYZSZE SZKOLY BANKOWE

Lider programow MBA w Polsce

Przywodztwo od kuchni

Zarzadzanie | Artykuly / Magdalena Baran, antropolozka korporacji oraz praktyk metodyk Scrum i Large-Scale

Scrum

Zarzadzanie i organizacja pracy w branzy IT karmiaq sie r6znymi inspiracjami, posrod ktorych gastronomia
oferuje praktyki i postawy warte rozgryzienia. Co majq wspolnego rozwoj oprogramowania z rozwojem
koncepcji nowego dania? Niewiele, tak samo jak rola Project Managera nie jest tozsama z rolg szefa kuchni. Ten
ostatni bowiem bywa geniuszem bezwzglednie egzekwujacym wlasna wizje u wspotpracownikow, dzieki
czemu gwiazdki Michelin wyr6zniajq dane miejsce w przewodnikach kulinarnych. Jedynym konstruktywnym
punktem odniesienia dla obu branz jest natomiast sposob i jakos¢ wspolpracy, gdyz zarowno sukces IT, jak i

kulinariow, zaleza od aktywnosci zespolowe;j.

TRESC ARTYKULU:

Zarzadzanie i organizacja pracy w branzy IT karmia sie r6znymi
inspiracjami, posrod ktorych gastronomia oferuje praktyki i postawy warte rozgryzienia. Co maja wspolnego

rozwoj oprogramowania z rozwojem koncepcji nowego dania? Niewiele, tak samo jak rola Project Managera
nie jest tozsama z rolq szefa kuchni. Ten ostatni bowiem bywa geniuszem bezwzglednie egzekwujacym wlasna
wizje u wspolpracownikow, dzieki czemu gwiazdki Michelin wyrozniajq dane miejsce w przewodnikach
kulinarnych. Jedynym konstruktywnym punktem odniesienia dla obu branz jest natomiast sposob i jakos¢

wspolpracy, gdyz zaré6wno sukces IT, jak i kulinariow, zalezq od aktywnosci zespolowej.

"Oops, I Dropped the Lemon Tart!"- jedno z ikonicznych dan Osterii Francescany,

najlepszej restauracji na swiecie wedtug The World’s 50 Best Restaurants 2016 (fot. Paolo Terzi)
Od kuchni

Przekonuje do tego postawa Massimo Bottury, szefa Osterii Francescana, uhonorowanej tytutem najlepszej
restauracji na Swiecie w 2016 roku. Nie bez powodu zdjeciem uzupelniajacym przekaz mojego artykulu
(dostepnego réwniez w 15. wydaniu ,,Strefy PMI”) o Agile Project Managerach jest kadr odnoszacy sie do
aktywnosci wloskiego szefa kuchni. Okazuje sie, ze w tym samym czasie Swiat biznesu rOwniez zainspirowat sie
postacig Massimo Bottury. Odkrylam to dzieki Grzegorzowi Szalajko, ktory zwrocil mojg uwage na niedawno

opublikowany artykut ,,Let your workers rebel” w ,Harvard Business Review”. Jezeli Watykan managementu —


http://strefapmi.pl/2016/11/22/15-wydanie-strefy-pmi-juz-dostepne/

jakim niewatpliwie jest HBR — Kieruje swoje reflektory na branze gastronomiczng, warto sprawdzic, czy im sie
to upiecze. W szczegdlnosci zas warto zajrze¢ na zaplecze dwoch najlepszych restauracji na Swiecie, zeby

poznac i porownac praktykowane metody pracy szefow kuchni oraz sposoby ich wspoélpracy z zespotem.

Zarowno witoska Osteria Francescana Massimo Bottury, jak i duniska Noma René Redzepiego rozwijajq sie,
osiggajac wspolne cele: innowacyjnosc oraz uznanie. Noma czterokrotnie zajmowala podium najlepszej
restauracji na Swiecie, by w 2016 roku ustapi¢ miejsca Osterii Francescana. Obie restauracje prowadzone sa
jednak przez dwoch réznych szefow, ktorych podejscie do pracy - zarowno do sukcesu, jak i porazki - oraz
podejscie do wspolpracy z ludZzmi jest odmienne, prowadzac do odmiennych konsekwencji. Proponuje przyjrzec
sie, jakich wyboréw dokonujq Massimo oraz René i w zwigzku z tym, jaki typ przywodztwa kazdy z nich

realizuje.

Rece do pracy albo talenty

Szybki sukces Nomy stal sie nie tylko symbolem aspiracji adeptéw gastronomii, ale i przyczynit sie do rozwoju
swoistego kultu René Redzepiego. Obie kwestie skladajg sie na fenomen popularnosci praktyk, jakie oferuje
Noma. Trzymiesieczny okres wytezonej pracy dla prawie trzydziestu praktykantow zalicza sie do wyjatkowych
i pozadanych doswiadczen, mimo ze wiaze sie z duza konkurencja, stresem i tempem pracy. Zdarza sie, ze
niektorzy rezygnuja przed koricem stazu: kilkanascie godzin dziennie dZwigania i krojenia warzyw przeplatane
rzadka mozliwoscia przebywania w towarzystwie szefa kuchni weryfikujq wyobrazenia o wartosci pracy dla
restauracji — nawet tej uznanej za najlepsza na swiecie. Na stronie internetowej Nomy mozna przeczytac
zalozenia praktyk, a zwlaszcza poprawne deklaracje dotyczace promowania wymiany doswiadczen i rozwoju
nowych talentow. Czy mozna jednak kroi¢ warzywa przez trzy miesiqce i zarazem zdobyc¢ nowq wiedze oraz

inspiracje?

Osteria Francescana rowniez przyjmuje stazystow. Po pierwsze, nie oglasza, ze ich poszukuje. Dzieki temu
unika sie masowych stazy i rozpatruje indywidualne aplikacje w odpowiedzi na biezace potrzeby zamiast
oficjalnych zobowiazan do regularnego naboru. Pozwala to przesunac srodek ciezkosci na kwestie rozwoju
talentow zamiast przyjmowania ragk do pracy. Nie wspiera sie przy tym atmosfery niezdrowej konkurencji,
zwlaszcza jesli przyjmowany jest tylko jeden stazysta. Praktyka metodyk zwinnych udowadnia, ze najbardziej

bliskie sukcesu bedzie przekazywanie wiedzy trzem osobom zamiast trzydziestu.

Po drugie, Osteria Francescana nie rozpisuje sie o oczywistych celach stazu, takich jak nauka dla nowej osoby i
wymiana doSwiadczen — po prostu realizuje te zalozenia. Massimo Bottura zas nie figuruje jako idol-mentor. W
wywiadach z ludZzmi, ktorzy odbyli staz u Massimo Bottury powtarzaja sie te same refleksje — bycie
traktowanym z szacunkiem oraz mozliwosc uczenia sie od réznych osob z zespolu restauracji.

Doswiadczenia wynikajace z obecnosci Massimo pojawiaja sie rzadko, gdyz ten podzielil sie swoim mandatem

mentorstwa z zespolem pracujacym na stale w restauracji.

Warto dopowiedziec¢, iz nowi czlonkowie zespolu Massimo — w tym stazysSci — pracujq po pare miesiecy na
kazdym ze stanowisk, zeby zweryfikowac i upewnic sie, gdzie ich talenty najbardziej pasujq. Przy okazji
doswiadczajq i ucza sie specyfiki kazdej z rol. Nie inaczej proponuje Scrum, przekonujac o sile zespotu dzieki

zaangazowaniu wszystkich os6b w wymiane i nauke umiejetnosci.
Smak perfekcji albo smak eksperymentu

René Redzepi bywa porownywany do Picassa. PoroOwnania te sg jednak nie tyle na wyrost, co niecadekwatne.

Pablo nie byl zalezny od zespotu ludzi, ktérzy z pedzlami pochylaliby sie¢ wspoélnie z nim nad plétnem. René z



kolei potrzebuje swoich zespolow dla osiggniecia wspolnego dziela, dlatego tez jego talent powinien
uwzgledniac sposoby angazowania ludzi do wspoélpracy i aktywowania ich talentow. Nie chodzi tu jednak tylko
o talent do przygotowywania potraw pod dyktando szefa kuchni, ale 0 mozliwos$¢ zmieniania ich i

eksperymentowania.

Trudno ocenic, czy René akceptuje eksperymenty. Material dokumentujacy podobne dylematy w filmie ,Noma:
My perfect storm” wskazuje jednoznacznie na rygorystyczne podejscie szefa kuchni do odtwarzania potraw.
Praktykanci panicznie boja sie popelnic jakikolwiek blad. Wystarczy przeczytac relacje ro6znych osob dzielagcych
sie swoim doswiadczeniem ze stazu w Nomie, ktore niejako z duma przywotuja momenty, kiedy René€ krzyczy
W ich strone przestrogi o nie popelieniu zadnego bledu. Co wiecej, stali pracownicy traktowani sqa w podobny
sposob. Imperatyw perfekcji potrafi miec¢ gorzki smak dla tych, ktérym nie uda sie wykonac zadania wedlug
planu. Dokument filmowy zapamietuje te momenty jako akty furii szefa polagczone z publicznym ruganiem
pracownikow. Niektorzy sa wyrzucani ze stazu. Czy mozna ulepszyc¢ danie, ktore jest doskonate? Wydaje sie,

ze René Redzepi nie znalazl jeszcze odpowiedzi na to pytanie.

Z kolei historia legendarnego deseru ,,Oops I Dropped the Lemon Tart” z Osterii Francescana nawiazuje do
jednego z typowych i niefortunnych momentow pracy w kuchni. Taka, sous-chef, mial wlasnie zaserwowac
dwa ostatnie talerze z tartq, kiedy opuscit jeden z nich na podloge. Zamiast awantury — Massimo spojrzat na
zdekonstruowany deser i uznal go za nowa jakosc¢. Wiele pozniejszych relacji przywoltujacych ten incydent - w
tym samego Tako — podkresla wartos¢ doswiadczenia, jakim w tamtej chwili podzielil sie z zespotem Massimo.
Dal bowiem szanse porazce i przekul ja w sukces. Nie oznacza to jednak, ze kazda wpadka w Osterii
Francescana spotyka sie z podobna reakcjq i rezultatem. Wywiady z praktykantami dopowiadaja, iz wszelkie
bledy zawsze omawiane sa w cztery oczy, skupiajac sie na wyjasnieniu ich konsekwencji i radzie jak unikac ich

w przyszlosci. Pojawia sie feedback zamiast publicznego upokorzenia.

Massimo Bottura nie poddaje sie nie tylko upuszczonym na podloge deserom, ale rowniez nie poddaje sie w
przypadku ludzi, ktérzy sami sie poddaja. Kiedy jego wieloletni wspélpracownik postanowil odejsc, rezygnujac
z zaangazowania w branze kulinarng — Massimo przekonal go, by ten jednak przy nim zostal. Zaproponowatl mu
inng role — prowadzenie biura i zarazem podzielenie sie zadaniem kontrolowania firmy. Massimo, bedac szefem,
zrobil wszystko, by nie straci¢ wieloletniego, zaufanego pracownika. Warto zauwazyc, ze ta osoba nadal chciala

wspolpracowac z Massimo.
Samotna wyspa albo kuchenna wyspa

Kiedy René Redzepi przywoluje wspomnienia z dziecinistwa — ma grymas na twarzy, ktéry sprawia wrazenie
jakby bycie szykanowanym przez dunskie dzieci z powodu balkarskiego pochodzenia wydarzylo sie wczoraj,
podobnie jak dyskomfort czy wstyd zwigzany z aktywnoscia zawodowa jego rodzicow. Albo dobrze kreuje
emocje na potrzeby dokumentu ,,Noma: My perfect storm”, albo nadal nie uporatl sie z demonami przeszlosci.
Wiele do myslenia daje moment odbierania przez René nagrody dla Nomy, po raz czwarty uhonorowanej
wyroznieniem najlepszej restauracji na swiecie. Co ma do powiedzenia szef kuchni, znalazlszy si¢ po raz
czwarty na najwyzszym podium? Przede wszystkim wypomina nieprzychylnos¢ wszystkich, ktorzy watpili w
niego na poczatku jego drogi zawodowej, przywotuje ich wyzwiska i sam ich uzywa, by w koncu wtracic
podzickowanie, ktore wiericzy pokazanie srodkowego palca. Najwazniejsze wydawalo sie wziecie odwetu
poprzez podkreslenie w negatywny sposOb swojej racji zamiast przyjecie nagrody i nalezyte docenienie zespohu.
Szef Nomy sprawia wrazenie, jakby wszystko, co robi zawodowo, byto probg odegrania sie za zniewagi

dziecinistwa i poczucie obcosci. By¢ moze stato sie¢ to powodem zatracenia w spirali rywalizacji i spadku



restauracji z pierwszego na piate miejsce w rankingu.

Jak bardzo ucigzliwa jest praca z szefem-cholerykiem — na pewno przekonuja sie pracownicy Nomy. Zresztg
René przyznaje sie do bycia cholerykiem, jednak trudno stwierdzi¢, czy zdaje sobie sprawe z tego, jakie
powoduje to konsekwencje dla jego otoczenia. Przede wszystkim nigdy nie mozna polegac na nastroju
przelozonego, a wiec nigdy nie mozna czuc sie bezpiecznie w miejscu pracy — bedac wystawionym na

emocjonalne ataki oraz przykre zachowania.

Massimo Bottura rowniez musial zmierzyc sie z nieufnosciq i brakiem zrozumienia dla autorskiej interpretacji
wloskiej kuchni. Doprowadzilo to wrecz do tego, ze niepochlebna recenzja tradycyjnego wloskiego deseru
»Zuppa Inglese” sprowadzila policje do Osterii Francescana w celu sprawdzenia, czy Massimo nie truje klientow.
Policja nie znalazta dowodow otrucia, ale sama dekonstrukcja deseru okazata sie zbrodnia na tradycji wloskich
kulinariow. Massimo nie zrezygnowat jednak z rewolucyjnej drogi rozwoju menu, w czym caly czas wspierata
g0 zona, Lara Gilmore. Lara jest nie tylko zyciowa partnerka Massimo, ale takze strategiczng partnerka
wspolodpowiedzialng za rozwoj Osterii Francescana. To dzieki niej Massimo miatl szans¢ poznac swiat sztuki i
zainspirowac sie nim jako szef kuchni. Z drugiej strony Massimo stapa twardo po kuchni, inicjujac dziatalnosc¢
charytatywng - na przyklad karmigc bezdomnych — a do udzialu w projektach zaprasza miedzy innymi René
Redzepiego. Massimo prowokuje synergie w obszarze kulinariow, tworzac nowa wartosc¢ — kazdy bowiem

moze podejsc¢ do jego kuchennej wyspy, wlaczyc¢ palnik i ugotowac wiasne danie.

,Jedzenie jest jak religia” - skomentowal Massimo Bottura w rozmowie z dziennikarzami, tuz po odebraniu
nagrody dla najlepszej restauracji na Swiecie. Szef Osterii Francescana nie tylko koncentruje swoje wysilki, ale
takze wspiera oraz inspiruje wspolpracownikow do ciggltego udoskonalania wspolnej pracy. Jest przekonany o
tym, ze kulinaria, podobnie jak doktryna religijna, wymagaja nieustannej praktyki i koncentracji — dlatego
zaden efekt nie jest skoniczonym dzielem, ale pretekstem do zmian i ulepszen. Moc innowacji tkwi w
polaczonych talentach zespotu, nie tylko zas w wyizolowanym umysle lidera. Massimo odrzuca rowniez pokuse
krotkoterminowych zyskow, ktore konsekwentnie zeruja sie poprzez straty. Wybor rozwoju zawodowego
dotyczy nie tylko tego, co znajdzie sie na talerzach, ale przede wszystkim tego, kto razem z szefem kuchni

przygotuje to, co znajdzie si¢ na talerzach.

To ostatnie podsumowuje debate w artykule ,,Let your workers rebel” w ,,Harvard Business Review” na temat
wartosci autonomii w pracy oraz postawy przetozonych wspierajacej kreatywnosc pracownikéw. Postac
Massimo Bottury byla jednym z przykladow konstruktywnej realizacji obu zalozen, dzieki czemu

udowodnila spojnosc zwinnego przywodztwa w praktyce.

Magdalena Baran - antropolozka korporacji oraz praktyk metodyk Scrum i Large-Scale Scrum
(LeSS). Specjalizuje sie w tworzeniu i praktykowaniu najlepszych metod wspoélpracy biznesowej oraz w
ksztaltowaniu kultury organizacyjnej ze szczegolnym uwzglednieniem budowania, wzmacniania i odkrywania

potencjalu antropologii kulturowej. Obserwacje i komentarze publikuje na blogu www.itisnotrocketscience.me.


http://itisnotrocketscience.me/

