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Bagatelle Concept : un prince français au pays de la Reine

Parcours professionnel peu banal pour Jacky G. Lesellier, né il y a 57 ans, en Normandie,
au sein d'une famille de boulangers et de cuisiniers. Parcours atypique pour cet ex-militaire
de la "Royale" qui, après avoir bourlingué de par le monde, préside, depuis 12 ans, "The
Bagatelle Concept Ltd". Cette société, implantée à Londres, fabrique et distribue des produits
de boulangerie, viennoiserie, pâtisserie et traiteur à destination de l'hôtellerie, de la restauration
et de grands magasins de la capitale britannique (Waitrose et Sainsbury), sans oublier
Eurostar, Bristish Airways, Air France et quelques prestigieuses "tables" que l'étiquette
britannique n'autorise pas à citer.

"Depuis mai 1968, je n'ai quasiment plus exercé en France". L'expatriation, Jacky G. Lesellier
connait ! Ce qui lui permet de porter un oeil parfois critique sur le soutien porté à l'esprit
d'entreprendre dans notre pays.  Après un début de carrière traditionnel et un passage à
l'OTAN, il rejoint deux de nos représentations diplomatiques en Europe et devient, de 1975
à 1978, attaché de Défense adjoint près de l'Ambassade de France à Singapour. C'est là,
dans la "Cité du Merlion" qu'il aborde la nouvelle carrière professionnelle qu'il exerce
toujours aujourd'hui.

FILIERE GOURMANDE (Mai/Juin 2002)

D'est en Ouest
En 1978, il crée et dirige le "Club Diplomatique". Première
société de vente par correspondance implantée en Asie
du Sud-Est, elle était réservée aux diplomates et
fonctionnaires internationaux. En 1981, il crée et préside,
toujours à Singapour, la "Boulangerie de Paris", détentrice
de la franchise "Lenôtre". Cette implantation, qui était
la première française dans le domaine de la boulangerie-
pâtisserie traditionnelle, a été concrétisée par l'ouverture
de deux magasins, d'un restaurant et de 6 points de vente
créés au sein de la chaîne australienne Fitzpatrick.
En 1984, Jacky G. Lesellier "ramène son paquetage" en
Occident pour, tout d'abord, étudier l'implantation de la
boulangerie-pâtisserie française en Grande-Bretagne,
notamment pour le compte des sociétés Lenôtre et Moule
à Gâteaux. En 1986, départ pour Boston où, en tant que
DG de Southern France Bakeries Corp., il étudie la
faisabilité de l'installation d'un centre de production et
celle d'une chaîne de boulangeries-pâtisseries "à la
française" tout au long de la côte Est des Etats-Unis.
Enfin, en 1988, il étudie la faisabilité d'un nouveau
concept devant être implanté à Boston. Baptisé
"Bagatelle", ce concept est rapatrié à Londres, le projet
américain ayant dû être abandonné faute des
indispensables permis de travail accordés aux
professionnels français.

Depuis 12 ans à Londres
Le 11 mars 1990 sont produites les premières baguettes
et en avril 1990 est opérationnellement créée The Bagatelle
Concept Ltd, société alors "forte" d'un effectif de 4
personnes : Jacky G. Lesellier et son épouse Annette, un
chef boulanger et un chef pâtissier. "Ce fut difficile à
l'époque", convient l'entrepreneur qui, dès 1991, créé un
département "traiteur" destiné à la clientèle privée et
institutionnelle souhaitant "recevoir à la française à
Londres". Bien lui en a pris puisque, en mai 1996,
Bagatelle a été choisie pour organiser la réception offerte
par Jacques Chirac lors de sa visite d'Etat à Londres,
Environ 1 500 invités y étaient conviés.
L'an dernier, l'entreprise a réalisé environ 7,75M d'Euros
de CA : 40 % en boulangerie (49 types de pains différents
produits 3 fois par jour) ; 38 % en viennoiserie (37 types
différents) ; 15 % de pâtisseries fines et de produits
"traiteur". Activité que compte développer Jacky Lesellier
parce que, entre autres, "elle permet de mieux nous faire
connaître".



P R E S S  R E L E A S E

THE BAGATELLE
CONCEPT Ltd

704-711 Tudor Estate

Abbey Road

London NW10 7UW

Tel  : 020 8453 8000

Fax : 020 8453 8001

Order Department

Tel : 020 8453 8025

Fax : 020 8453 8026

BAGATELLE
BOUTIQUE

44 Harrington Road

London SW7 3NB

Tel : 020 7581 1551

Fax : 020 7591 0517

Press contact : Jacky G. Lesellier CONM CMA

Un nouveau centre de production
Actuellement, Bagatelle emploie près de 140 salariés (dont 60 professionnels français des
métiers de bouche), répartis en équipes travaillant 365 jours sur 365, 24 heures sur 24. Pour
poursuivre son développement, Bagatelle prévoit l'ouverture, d'ici, la fin 2003, d'un nouveau
centre de production de 3 000 m2 (sur 2 niveaux) destiné à l'implantation de nouveaux
laboratoires qui offriront encore plus d'assurance vis-à-vis des normes d'hygiène et de
traçabilité. "Cet investissement approche les 1,5 M d'Euros, conclut Jacky Lesellier qui a
parcouru les allées d'Europain pour y étudier les équipements nécessaires.

L'indispensable formation
Bagatelle a créé plus de 60 emplois pour de jeunes Français des métiers de bouche, le
recrutement s'effectuant directement à partir de la France par le biais d'annonces insérées
dans la presse spécialisée et de relations suivies auprès de l'euro-conseiller de l'ANPE et
des Centres de Formation d'Apprentis. La société offre également, à de jeunes diplômés
français, la possibilité d'acquérir une "première expérience" professionnelle leur permettant,
à leur retour dans notre pays, de justifier d'une connaissance pratique du monde du travail.
Par ailleurs, l'entreprise, qui ne bénéficie pas des avantages consentis aux sociétés françaises
de l'hexagone en matière de formation, a dû mettre en place :
- un service de formation interne permettant à des jeunes sans formation d'acquérir, en deux
années, le niveau technique équivalent au CAP de boulanger et de pâtissier :
- des semaines de perfectionnement organisées au sein de l'entreprise par des Meilleurs
Ouvriers de France ;
- des stages professionnels effectués en France à l'issue de la première année de service des
salariés ;
- des stages de formation continue, destinés à l'ensemble du personnel dans les domaines
de l'hygiène, de la traçabilité et des normes HACCP.


