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PRACA BARMANA

Jedni ich podziwiaja... Inni traktujg bardzo przedmiotowo, czasem
nieuprzejmie. Jednak wiekszosc barmanow ,, NIE zamienitaby
swojego zawodu na zaden inny.”



Samo stowo barman wywodzi sie od
angielskiego wyrazu , barrier”(bariera)
z czasow kolonizacji w Ameryce
Potnocnej, kiedy to oberzysci chcac
odgrodzic sie od podpitych, czesto
awanturujgcych sie gosci, zaczeli
stosowac bariery oddzielajgce kredens B & =
z napojami. Bariera szybko stata sie lada ' '4' i
barowa, za ktdra obstugiwat gosci R ==
specjalny pracownik. Z czasem oberze
zaczeto nazywac barami, a pracujacych
za ladg nazwano bartenderami. Poza
USA sprzedajgcych napoje alkoholowe
nazywa sie do dzisiaj barmanami,

a w Niemczech barmixerami.
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Wymaga sie od niego, zeby nie tylko robit
smaczne napoje, ale zawsze byt mity
i uSmiechniety. Pracuje do pdznych godzin
nocnych, czasem musi znosi¢ humory
awanturujgcych sie gosci, bez przerwy ma
kontakt z alkoholem, lecz nie moze
w pracy wypi¢ nawet kropli.

Barman musi by¢ silny psychicznie,
odporny na stres i przemeczenie, musi
umiec¢ szybko nawigzywac kontakty, znac
kilka jezykow obcych i zasady miksologii.
Powinien tez miec¢ bardzo dobrg wiedze
0g06Ing, by moégt rozmawiac z klientami na
wszystkie tematy. Czesto trzeba wykazac
sie inteligencjg, refleksem i taktem.
Barman musi rowniez znac¢ smaki alkoholi
i roznych produktow dostepnych w barze.



UROWIdZKI Rarmand, |€E0 praca

* Sporzgdzanie napojow mieszanych bezalkoholowych
i alkoholowych z zastosowaniem rdéznych technik i narzedzi wg
receptur krajowych i zagranicznych oraz wtasnych przepisow

* Bardzo wazne jest szybkie myslenie o tym, jak sporzadzic
dobrego drinka.

* Wazny jest porzgdek i dobra organizacja pracy za barem. Kazda
butelka musi mie¢ zawsze swoje miejsce, nie wolno traci¢ czasu
na jej szukanie

* Nawet majac jedng wodke czystg, kilka syropow i sokow,
mozemy szybko przyrzadzi¢ ciekawy napdj. Troche dodatkow,
owocow, szkto i wtasna inwencja pozwolg dobremu barmanowi
wyczarowac cos naprawde wyjgtkowego
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* Nie mniej wazne niz estetyka przyrzagdzonego drinka i jego smak
jest oczekiwanie na podanie. Kazda czynnos¢ jaka wykonuje
barman odbywa sie na oczach gosci, ktorzy najczesciej z wielkim
zainteresowaniem $ledzg kazdy ruch. Dlatego barman powinien
nie tylko zrecznie serwowac drinki, ale tez by¢ przygotowany do
rozmowy na kazdy temat.

* Goscie przychodza do baru nie tylko po to, by wypic drinka, ale
tez szukaja odskoczni od codziennego zycia, chcg na chwile
zapomnie¢ o swoich ktopotach. Dlatego tak wazne jest, jak sie
barman zachowuje podczas pracy i jak traktuje gosci

* Potrzebna jest wiedza, trzeba znac¢ poszczegdlne alkohole, ich
cechy, smak, barwe i co sie z czym taczy.



FRUFEDJUINALNY DARIVIANY

Przede wszystkim panuje nad utrzymaniem
tadu, porzadku, estetyki. Gos¢ wchodzac do
baru juz od progu musi poczuc cieptg,
przyjazng atmosfere. W zawodzie barmana
obowigzujg pewne uniwersalne zasady:
praca nie dla siebie, ale dla drugiego.

Aby zdobyc¢ zaufanie gosci musisz dac z
siebie duzo pozytywnej energii, usmiechu,
cierpliwosci, zrozumienia, aby gosc¢ poczut
sie dobrze i chciat tu wroci¢ ponownie. Jesli
obok profesjonalizmu barmanskiego
potrafisz stworzy¢ za barem i wokot baru,
ciepty, spokojny, swobodny klimat, to znaczy,
ze ,zdates egzamin.”




PRUFESJUNALNY BARIVIANY

Majac bezposredni kontakt z goScmi powinien byc¢ uprzejmy,
stuzy¢ swoimi radami i informacjami.

Przyczynia sie to do tego, ze lokal ma powodzenie i statych
konsumentow.

Ogromne znaczenie ma sposob przyjmowania gosci, usmiech,
inteligencja, refleks, poczucie humoru, takt i umiejetnosc
nawigzywania przyjaznego kontaktu.
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Obok zawodowych umiejetnosci bardzo wazna jest osobowos¢
barmana, jego cechy charakteru, styl pracy, sposob bycia

i inteligencja.

To czy gosc poczuje sie swobodnie zalezy od klimatu baru i wokot
baru.

Ten przyjazny i specyficzny klimat to zadanie barmana.

Nie bez znaczenia w tym zawodzie jest postawa samego
barmana - jego elegancja, czystosSc¢ i sposob przyrzadzanla
napojow. ‘
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Wystep barmanski mozna porownac do spektaklu
jednego aktora - barmana. To ma byc¢ przede
wszystkim dobra zabawa. Barman serwujgc w
niekonwencjonalny i zabawny sposob drinki
wprowadza gosci w dobry nastroj. Choreografie
nalezy tak utozy¢, aby od poczatku do korica
narastato napiecie. Podczas wystepu liczy sie
ptynnosc, szybkosc, i swoboda ruchéw, poniewaz
W programie wystepujg czesto ewolucje
akrobatyczne, efekty pirotechniczne, zimne ognie,
podrzucanie ptongcych przedmiotow barowych.
Trzeba miec wyczucie i wspotgrac z muzyka, aby
catoscig wystepu wprowadzi¢ gosci w zachwyt i
zyskac¢ aprobate dla tak niekonwencjonalnego
stylu obstugi



Psychologiczne aspekty
pracy barmana

Dobre efekty pracy za barem, to wynik
ciezkiej pracy, talentu i doswiadczenia.
Dzisiejszy barman musi odgadywac
potrzeby gosci, musi dostarczad
odpowiednie produkty i ustugi w celu ich
zaspokojenia. Moze tu chodzic o
dotrzymanie towarzystwa, rozrywke lub
przygotowywanie nowych drinkow.

Gos¢ musi otrzymac produkt o
odpowiedniej jakosci i cenie, a barman
dzieki swojej efektywnosci zwieksza
sprzedaz w barze.




SPRZET BARMANSKI




SPRZET BARMANSKI

Whbrew powszechnej opinii, aby postawic pierwszy krok w sSwiecie
miksologii barowej, wcale nie potrzebna jest duza ilos¢ kosztownych
narzedzi. Na poczgtek, w zupetnosci wystarczy najprostszy shaker,
kilka przyboréw z wyposazenia kuchni i odrobina inwencji.
Elementy osprzetu
profesjonalnego,

mozna natomiast nabywac
stopniowo, w miare
zdobywanego doswiadczenia.
Obok, zestawienie tych
najistotniejszych:




SPRZET BARMANSKI

1. Shaker bostonski — najpopularniejsza wsrod profesjonalnych
barmanow odmiana shakera; sktada sie z dwdch czesci: szklanicy
(zwanej bostonska), o pojemnosci ok. 500ml i metalowego kubka,
najczesciej wykonanego ze stali nierdzewnej(750 — 900ml).

2. Shaker 3-czesciowy
(Cobbler) — produkowana w
roznych rozmiarach, oldskulowa
alternatywa dla shakera
bostonskiego; najczescie;
wykonana ze stali nierdzewnej,
sktada sie z pojemnika — kubka
(najlepiej o pojemnosci ponad
0,51), naktadki z wbudowanym
sitkiem i zatyczki.




SPRZET BARMANSKI

3. Szklanica barmanska — naczynie szklane, w ktorym przygotowuje
sie napoje metodg mieszania.

4. Sitko spiralne — prosta konstrukcja ze stali nierdzewnej stuzaca
do przecedzania gotowego napoju z metalowej czesci shakera
bostonskiego.

5. Sitko julepowe

(Julep Strainer)—

narzedzie stuzgce do
przecedzania napojow
mieszanych, przygotowywanych
w szklanicy barmanskiej

i szklanej czesci shakera
bostonskiego.




SPRZET BARMANSKI

6. Sitko kuchenne o drobnych oczkach — przyrzad, ktérym odcedza
sie migzsz owocow, pestki itp.

7. tyzka barowa — narzedzie wielofunkcyjne, uzywane do mieszania
(taczenia ze sobg) sktadnikow, nalewania warstw, a takze
odmierzania objetosci
komponentoéw napoju
(pojemnosé standardowa — 5ml).
8. Ttuczek barowy (Muddler)

— przyrzad do ugniatania
OWOCOW, warzyw i ziof.

9. Ostry néz i deska do krojenia.

10. Wyciskarka do cytruséw.




SPRZET BARMANSKI

11. Nozyk do skrawania skorek (tzw. twistow) z owocoéw
cytrusowych.

12. Tarka stosowana do oprdszania drinkow (np. gatka
muszkatotowa).

13. Miary barowe:

tuleje i tyzki do odmierzania
objetosci.

14. Szczypce barowe.

15. Korkociag kelnerski —
korkocigg, nozyk do odcinania
folii i otwieracz do butelek

w jednym.




StanowIisko pracy

DAN

Funkcjonalny bar zapewnia
komfortowa prace, umozliwia
realizacje wszystkich
zamowien, pozwala na
bezkolizyjng obstuge
spragnionych Gosci.
Pamietajmy, ze pdzne godziny
nocne, dtugie kolejki,
nietrzezwi klienci wcale nie
utatwiajg barmanowi
wykonywania zadan.
Producenci od lat przescigaja
sie w coraz Smielszych
rozwigzaniach
technologicznych, ktore
usprawniajg prace za barem, a
jednoczesnie wyznaczajg nowe
trendy w ich projektowaniu.
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Kazdy profesjonalny koktajl bar winien zosta¢ wyposazony w
,speed racki” (rynny ze stali nierdzewnej do przechowywania
butelek z alkoholem). To wtasnie w tych rynnach barman trzyma
alkohol tzw. , pierwszej pomocy”, czyli taki, ktéry uzywany jest
najczesciej do przygotowywania koktajli. Speed racki powinny byc¢
zawsze wypetnione lodem, aby alkohol pozostawat jak najdtuze;
zimny. Trzeba rowniez pamietac o tym, zeby za barem znalazto sie
miejsce na 16d, czyli co najmniej cztery przegrody na lod w
kostkach, kruszony oraz na bryty i np. kule lodowe.

Z jednej strony sprzet barmanski nalezy usytuowac w bliskim
otoczeniu, aby barman nie tracit czasu na jego szukanie. Z drugiej
zas te wieksze urzadzenia, ktore nie sg w permanentnym uzyciu,
warto odstawic na bok, np. kruszarke do lodu, czy mikser
elektryczny



STaNOWISKO

pracy
- BAR -

Barmani lubig miec¢ wszystko, co potrzebne , pod rek3”, zawsze w tym
samym miejscu i logicznie pouktadane. Dla wygody mozna w barze
wydzieli¢ przegrody, w ktorych bedg znajdowac sie niezbedne i
czesto uzywane produkty, np.: Swieze i suszone owoce, ziofa,
dodatki, butelki z syropami oraz innymi alkoholami i napojami
bezalkoholowymi. Cho¢ kazdy profesjonalista ,,uktada” bar po
swojemu, to powinien kierowac sie jasnymi regutami. Dla utatwienia

i dobrej orientacji barmani segregujg alkohole, np. wedtug gatunkoéw,
krajow, marek itd
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STANOWIS
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Najczesciej popetniane niedociggniecia wigzg sie ze ztym
rozplanowaniem przestrzeni oraz brakiem
niezbednych akcesoriow.

Najwiekszymi btedami konstrukcyjnymi zabudowy barowej s3:
* Zle zaprojektowana stacja barowa (brak miejsca na l6d kruszony
i w kostkach, brak speed rackow, itp.);

e uzywanie nieodpowiednich materiatéw do budowy baru,
np. brak stali nierdzewnej;

* zbyt niski lub zbyt wysoki bar;

* brak odpowiednich sprzetow, ktore majg utatwiac prace, jak:
kruszarka do lodu, blender czy wyciskarka do sokdéw;
 zte rozmieszczenie alkoholi;

* zbyt mata ilos¢ lub brak lodéwek na barze niezbednych do
chtodzenia alkoholu, napojow i owocow;

* niski sufit, ktéry moze uniemozliwic rzucanie butelkami
* brak podtogi antyposlizgowej za barem.
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Szklanki piwa
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Szklanki do piwa: do serwowania beczkowego i butelkowanego piwa
Snifter do piwa: do serwowania beczkowego i butelkowanego piwa

Tulipan do piwa: do serwowania butelkowanego piwa i czasem piwa
beczkowego

Szklanka do piwa: do serwowania beczkowego i butelkowanego piwa
Berliner Molle: szkto do serwowania berlinskiego biatego piwa

Szklanki do biatego piwa: do serwowania biatego piwa (piwo pszenne)
Kufel z uchwytem: do serwowania piwa beczkowego



WYBRANE ALKOHOLE




DUURDUIN

Burbon to amerykanska whiskey
produkowana z kukurydzy i
innych zb6z (zyto, stodowany
jeczmien). Zawartosc¢ kukurydzy
wynosi min. 51% (najczesciej ok.
70%). Burbon lezakuje w
swiezych beczkach debowych, co
nadaje mu charakterystyczny
smak. Produkowany jest od XVIII
wieku. Zawiera 40-70% alkoholu.



VWRIDNY / VWRIDNEY

Whisky to napoj alkoholowy
powstaty w wyniku destylacji
zacieru zbozowego do
zawartosci alkoholu nizszej niz
94,8% objetosciowo, ktory
dojrzewa przez minimum 3
lata w drewnianych beczkach
debowych.



DRANDY

Brandy (pol. wypalanka,
winiak) to wysokoprocentowy
napoj alkoholowy powstaty z
przeksztatcania wina
gronowego, owocowego lub
wyttokow powstatych przy
wyciskaniu owocow w
bardziej skoncentrowany,
czystszy alkohol.
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Koniak to destylat wina
wyprodukowanego na obszarze miasta
Cognac we Francji. Jest to miejscowos¢,
ktorej gospodarka i cate zycie skupia sie
wokot bursztynowego trunku. Zawiera
ok. 40-45% alkoholu. Koniak musi
powstac przynajmniej w 90% z
nastepujacych gatunkow winogron: Ugni
Blanc, Folle Blanche lub Colombard.
Wiekszosc koniakow wytwarza sie tylko
z Ugni Blanc.
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Gin to trunek o wysokiej
zawartosci alkoholu, ktory
powstaje najczesciej z
pszenicy lub zyta z jagodami
jatowca a takze owocami
cytrusowymi. Posiada
bezbarwny klarowany
kolor. Gin powstat w XVII w.
w Holandii a za jego
wynalazce uwaza sie fizyka
Franciscus Sylviusa.



CACFIACA

Cachaca to bardzo popularny
w Brazylii destylowany nap9;
alkoholowy produkowany z
fermentowanego soku
trzcinowego (nie melasy), do
ktorego dozwolony jest
dodatek cukru w ilosci nie
wiekszej niz 6g/l . To
narodowa wodka Brazylii
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ni' Rum to wysokoprocentowy napoj

Ko alkoholowy produkowany z trzciny cukrowej
_ lub pochodnej jej melasy. Po destylacji

| poddaje sie go lezakowaniu w beczkach
- debowych, ale takze beczkach z innych

£ rodzajow drewna. Stowo ,,Rum” pochodzi
prawdopodobnie z
niderlandzkiego/flamandzkiego stowa
,roemer”, oznaczajgcego duzy kielich
uzywany przez holenderskich marynarazy.
Pochodzi przede wszystkim z Karaibow i
Ameryki Potudniowe;.




IEQUILA

Tequila to meksykanski
wysokoprocentowy napoj
alkoholowy, ktory powstaje w
wyniku dwukrotnej destylacji
sfermentowanego soku agawy
niebieskiej. Nazwa tego trunku
pochodzi bezposrednio od miasta
Tequila, gdzie rozpoczeta sie jego
produkcja. Jest to rowniez nazwa
wulkanu gorujgcego nad tym
miastem.




LINIER

Likier to wysokoprocentowy,
spirytusowy, gesty napoj alkoholowy o
stodkim owocowym, korzennym lub
korzenno-ziotowym smaku,
otrzymywany przez aromatyzowanie
spirytusu w roznych stezeniach. Nazwa
likier pochodzi z facinskiego stowa
liquefacere,
cﬂR@mns ktora
oznhacza
rozpuszczac,
mieszac.




VWUUNA

Wodka to wysokoprocentowy napoj alkoholowy
sktadajacy sie z destylatu alkoholowego
rozcienczonego z wodg w stosunku ok. 2:3. Powstata
wraz z przybyciem destylacji do Europy i stosowano
jg do celow medvcznvch i produkcii perfum.
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FIVVU

Piwo to najstarszy i najczesciej spozywany
chmielowy napdj alkoholowy na sSwiecie.
Powstaje w wyniku fermentacji wodnego
wyciggu ze stodu jeczmiennego przy
uzyciu drozdzy. Nazwa tego ztocistego
trunku pochodzi z prastowianskiego
stowa pivo oznaczajgcego napitek lub

napo;j.
WAL,



MIXOLOGIA - podstawy

llu ludzi na sSwiecie, tylez upodoban, a te sg
przejawem stylu naszego zycia. Wiadomo, ze
nietatwo trafi¢ do czyjegos gustu, jak rowniez
nietatwo zadowoli¢ wtasny smak, gdy po raz
pierwszy spozywamy nieznany drink. Tak jest na
0got w przypadku improwizowanych napojow
mieszanych. S3 jednak i takie, ktorych jakos¢

i walory smakowe zostaty wielokrotnie
wyprobowane, sprawdzone oraz akceptowane
przez konsumentow, uzyskujgc Swiatowe
znaczenie i popularnosc. Takie napoje stanowia
podstawowg pozycje w kartach menu,

cechuje je standardowa receptura, spozywane sg
na catym swiecie znajdujgc uznanie

w oczach licznych odbiorcow.




Na przestrzeni czasu
kierunki gustow
smakowych ulegaty
Zmianom i
modyfikacjom, to jednak
w kompozycji napojow
mieszanych istniejg od
dawna utarte kanony,
zelazng zasada

jest dobre wtasciwe

kojarzenie Odpowiednie wykorzystanie
poszczegdblnych ich wszelkich cech ingrediencji i
komponentdéw. proporcji jest prawdziwg sztuka

miksowania.



Fizjologia mieszania napojow

Zarowno zawodowi barmani, jak rowniez liczni amatorzy
tworzenia nowych receptur na napoje mieszane musz3
bra¢ pod uwage podstawowe cechy takie jak:

barwa,

aromat,

smak,

stopien stodyczy,

kwasnosc,

cierpkosc,

stopien goryczy sktadnikow uzytych do miksowania.



Wiasciwosci poszczegdlnych sktadnikow

Dobre opanowanie sztuki mieszania wymaga nie tylko
wyczulonego podniebieniai jezyka czy zrecznosci w
miksowaniu.

Potrzebna jest wiedza technologiczna oraz dobra
znajomosc¢ charakteru i wtasciwosci poszczegolnych
sktadnikow i skutkow ich tgczenia ze soba.




Nowos¢ receptury

Rownie istotng sprawg jest osiggniecie catkowitej
pewnosci, czy kreowany nowy drink jest rzeczywiscie
napojem nowym.

Powinnismy sie upewnic czy napoj taki nie byt juz
wczesniej lansowany, publikowany w literaturze fachowej
badz innych wydawnictwach.

Chodzi tu o sktad uzytych ingrediencji jak i o jego nazwe.
Te podstawowe warunki muszg by¢ bezwzglednie
przestrzegane przez kazdego, kto ma ambicje stworzenia
nowego oryginalnego drinka.



Decydujgce znaczenie na ztozenie nowego napoju
mieszanego i perfekcje jego wykonania
bedzie miato zastosowanie odpowiedniego klucza
komponentow.

Sg ingrediencje, ktore zle tgcza sie ze soba i wptywaja
niekorzystnie na koncowe odczucia.
Inne zas pozwalajg w mniejszym lub wiekszym stopniu
0siggnac efekt na wzor ogodlnie
przyjetych gustow smakowych.
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Do szczegolnie udanych kompozycji smakowych naleza
potaczenia:

Wadki czystej z sokiem pomaranczowym, sokiem
grapefruitowym, sokiem lub syropem z limety, syropem
z grenadiny, syropami: malinowym, truskawkowym i
wisniowym, z zottkami jaj, z kawg, kakao, Coca Colg lub
Pepsi, tonikiem, sokiem pomidorowym, z Vermouthami,
z likierami (Wisniowym, Curacao, Peach), z Creme de
Menthe, z likierami ziotlowo-korzennymi;

Ginu ze sktadnikami jak do wodki czystej wymienionymi
wyzej, oraz biatkiem jaja
kurzego, Campari Bitter, Apricot Brandy



Brandy z sokiem cytrynowym, z syropami owocowymi
szczegolnie wisniowym,

Z jajami, Smietankg, z Coca Colg lub Pepsi, z
Vermouthami, z likierami owocowymi (Apricot Brandy,
Cherry Brandy, Curacao), z likierami
ziotowymi (Creme de Menthe) itp.

Whisky z sokiem cytrynowym, pomaranczowym, z
syropami owocowymi, z wodami zwyktymi i gazowanymi,
z 7-UP, Ginger Ale, Coca Colg lub Pepsi,

z mlekiem, kawg, piwem, z Vermouthami, Curacao itp.



Rumu ze wszystkimi sokami cytrusowymi, z sokiem
ananasowym, z czarnej porzeczki, ze wszystkimi syropami
owocowymi, hade wszystko z grenading,
syropem malinowym i wisniowym, z mlekiem, smietanka,
jajami, czekoladg, kakao, herbatg, Coca Colg i Pepsi,

Z winami czerwonymi, z Vermouthami,

z wieloma likierami i kremami owocowymi.

Przy komponowaniu zestawdw ze zbyt wielu ingredienciji,
wiasciwym jest dodanie soku
z cytryny, aby unikng¢ nadmiaru stodyczy i mdtego
posmaku.



Cheesz byc¢ doebrym barmanem
ZAPAMIETAS

**Badz zawsze czysty, dbaty o swoj wyglad zewnetrzny, pogodny i
dyplomatyczny.

**Pamietaj, ze twoje rece sg zawsze pod statg obserwacja,
ZwWracaj szczegodlng uwage na swoje paznokcie.

**Picie lub palenie za barem jest zachowaniem niewtasciwym
**LAd jest niezbedny we wszystkich cocktailach, sprawdz zawsze
czy masz go pod dostatkiem i czy jest czysty i klarowny.
**Wyposazenie i caty asortyment szkta utrzymuj w stanie czystym
i wypolerowane.

s*Pamietaj, ze w przypadku, kiedy jest to konieczne, szkto
powinno byc¢ oziebione (schtodzone) przed podaniem.



Cheesz byc¢ doebrym barmanem
ZAPAMIETAS

**Biorgc szkto do reki, bierz je zawsze za ndzke lub podstawe.
Nigdy nie wktadaj palcéw rak do srodka i nie chwytaj blisko
krawedzi (obrzeza) szkta.

**Pamietaj, ze wyszczerbione szkto nadaje sie tylko do wyrzucenia
s*Otwieranie butelek z szampanem lub winem musujacym —
wystrzatem, jest w ztym guscie, niebezpieczne i niedobre dla
wina.

**Serwujac napoje, wina, do stotu podawaj je, jezeli to tylko
mozliwe, z prawej strony kazdego goscia.



Cheesz byc¢ doebrym barmanem
ZAPAMIETAS

s*Zamierzajgc wycisngc sok z owocow cytrusowych, rozgrzej je
przedtem zanurzajgc w goracej wodzie.

Do produkcji cocktaili i napoi mieszanych uzywaj zawsze
wysokogatunkowych produktow.

**Nigdy nie wlewaj musujgcego sktadnika do shakera, szklanicy
mikserowej, miksera elektrycznego.

¢ Cocktaile powinny by¢ podane natychmiast po przyrzadzeniu, w
przeciwnym razie tracg na wartosci.



Cheesz byc¢ doebrym barmanem
ZAPAMIETAS

**Nalewaj do shakera, szklanicy mikserowej czy miksera
elektrycznego najpierw skfadniki najtansze, jezeli popetnisz bfad,
zniszczysz tylko sktadnik najtanszy, a nie drogi alkohol.

**Nigdy nie napetniaj szkta po sam brzeg, grozi to rozlaniem lub
zabrudzeniem lady barowej, stotu czy ubrania.

+»*Staraj sie zaaranzowac swaj bar tak, aby byt on atrakcyjny,
wygodny w pracy, przestrzegaj zasady — po uzyciu butelki z
alkoholem odstaw jg na poprzednie wtasciwe jej miejsce.
**Pamietaj, dobry barman to kupiec i sprzedawca zawsze majacy
zbyt dla swoich napoi mieszanych, cocktaili, jezeli robisz je dobrze,
mozesz by¢ pewien, ze goscie do ciebie powrodca.



LU FINLTINIALEMAIN DRAANIVIAAINMA

1. Mieszanie trunkow jest sztuka, ktora tworzy aromat, smak,
zywoscC i kolor. Barman, ktory opanowat te sztuke jest artysta.
2. Misjg barmana jest rozweselanie i rozpogadzanie gosci, a nie
upijanie i zasmucanie ich.

3. Z goscia czyn przyjaciela, a nie z przyjaciela — goscia.

4. Nigdy nie serwuj drinkdow bez usmiechu — pamietaj: , keep
smiling”

5. Mow tylko to, co jest konieczne — nie stuchaj tego, co ciebie nie
dotyczy — zapomnij przekazane ci sekrety.

6. Barman powinien byc¢ zawsze elegancki, subtelny, uprzejmy i
delikatny.



LU FINLTINIALEMAIN DRAANIVIAAINMA

7. Nie czyn zadnych sztuczek z drinkami, nie igraj z zaufaniem
swoich gosci, przyjaciot — serwuj to, co masz najlepsze i nie oszukuj
na ilosci alkoholu.

8. Badz cierpliwy wobec wszystkich, rowniez wobec swoich
wspotpracownikow, pomocnikéw, nie oszukuj ich i ucz zawodu z
przyjemnoscia.

9. Barman w zadnym przypadku nie uchybia swojej etyce
zawodowej i nikomu nie pozwala na tamanie je;j.

10. Praca barmana jest ciezka i odpowiedzialna, bgdz dumny, ze
jestes barmanem, lecz zastuz sobie na te dume, podnos stale swoje
kwalifikacje zawodowe.



