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INFORMACJA PRASOWA

The Bar World of Tomorrow — bar, ktory mysli przysztosciowo

W barze kazdy detal ma znaczenie — od sposobu zarzadzania lodem, przez przemyslane menu
koktajlowe, az po samopoczucie zespotu. The Bar World of Tomorrow (TBWOT) to inicjatywa, ktéra
uczy, ze zrOwnowazony bar nie musi oznaczac rewolucji — wystarczy zaczgé od swiadomych decyzji.

Program stworzony przez Grupe Pernod Ricard we wspdtpracy z Trash Collective i Sustainable
Restaurant Association tgczy wiedze i praktyke, podajgc je w formie, ktéra naprawde przemawia do
ludzi z branzy. TBWOT zawiera konkretne narzedzia do tego, by zarzadzac¢ lokalem bardziej Swiadomie
— od uzycia swiezych sktadnikow bez produkcji odpadéw, przez odpowiedzialne serwowanie alkoholu,
po swiadome zarzgdzanie wodg, energig i odpadami.

- 10 juz nie tylko kurs. TBWOT to spotecznos¢ — barmani, wtasciciele lokali, edukatorzy, ktorzy chcq
zmieniac rzeczywistoS¢ za barem i wokdt niego. Od startu programu w Polsce w 2020 roku kurs
ukoriczyto 1235 barmandw. Globalnie cel 10 000 przeszkolonych uczestnikéw zostat przekroczony — juz
w 2024 roku byto ich ponad 18 000, a licznik dalej bije” — méwi Kamila Czaban, Sustainablity &
Responsibility Manager CE.

Lad to nie tylko sktadnik — l6d to strategia

Léd to najczesciej uzywany sktadnik w koktajlach na swiecie. A jednak czesto traktowany jak co$
oczywistego, co po prostu jest w zamrazarce. Maciej Starosolski (,Liquid Story”), ekspert TBWOT,
pokazuje, ze 16d to zaséb, ktéry moze przynosi¢ straty lub realne oszczednosci. Podczas warsztatow
czesto rozprawia sie z mitami na jego temat: ,to nie ozdoba, tylko kluczowy sktadnik koktajlu,
wpfywajgcy na jego jakos¢, temperature i balans”. Pokazujgc konkretne liczby podkredla, ze
oszczednosci rzadko widaé z dnia na dzien, ale w skali roku bar moze zuzy¢ nawet 2 tony mniej lodu,
zachowujac te sama jakos$¢ drinkéw.

Starosolski uczy, jak zaprzyjazni¢ sie ze szklankg — dostownie. Znajomos¢ pojemnosci szkta w barze
pozwala nie tylko lepiej zaplanowa¢ zuzycie lodu, ale takze zoptymalizowac koszty i zaopatrzenie. To
dlatego 16d powinien by¢ uwzgledniony juz na etapie tworzenia listy koktajli, razem z planowaniem
prebatchingu i systemdéw operacyjnych. Dzieki temu faktycznie staje sie on strategicznym elementem
pozwalajagcym na efektywne planowanie finansowe i zasobowe.

W praktyce to zasada 5R, ktdra przenosi filozofie zrbwnowazonego rozwoju na codzienne decyzje za
barem i okresla jasne procedury i podziaty odpowiedzialnosci, zwtaszcza przy duzym zespole. Idea 5R
to konkretna checklista: Rethink, Reduce, Reuse, Recycle, Respect (Przemysl, Ogranicz, Wykorzystaj
ponownie, Przetwdrz, Szanuj). Wdrozenie tych pieciu prostych zasad pomoze zaoszczedzi¢ pienigdze i
prowadzi¢ bar w zréwnowazony sposob. Filozofia ta pozwala nie tylko na optymalizacje kosztéw, ale tez
angazuje zespot i pomaga budowaé swiadoma kulture pracy.

TIPY: Edukuj zespdt, by kontrolowac jakosc i ilo$é lodu. Wyznacz ,icebossa” — osobe odpowiadajaca za
monitoring i organizacje lodu w kazdym serwisie. WprowadZ odcedzanie lodu, komunikuj dane i
pokazuj, jak wyglada zuzycie w skali miesigca, kwartatu, roku.
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- Jesli nie kontrolujesz lodu, nie kontrolujesz jakosci swojego drinka. Ldd to nie dodatek — to sktadnik,
ktory dotyka wszystkiego, co w szkle” — podkresla Maciej Starosolski.

Menu, ktdre zarabia, zanim padnie pierwsze stowo

Z kolei Sebastian Cichowlas (,,FLAN”) udowadnia, ze dobra karta koktajlowa to nie tylko smak, ale i
strategia. Menu zbudowane z gtowg pozwala lepiej zarzadzac kosztami, skrécié czas serwisu i ograniczyé
marnowanie sktadnikdw. Najlepiej dziata karta zbudowana wokdt tzw. core ingredients — sktadnikéw,
ktore sg szybkie w przygotowaniu, maja niskie koszty i mogg by¢ przetwarzane na wiele sposobdéw. Do
tego lokalnos¢ i sezonowos¢ — nie tylko robig wrazenie, ale realnie wptywajg na marze.

Sebastian przypomina: ,,menu to nie broszura, to narzedzie zarzqdzania. Dobrze zaprojektowana karta
kieruje ruchem, wpfywa na rotacje zapasow, redukuje odpady i zwieksza lojalnosc klientow. Warto tez
traktowac karte jako aktywne narzedzie wptywajgce na zarobek, zadowolenie goscia i realizacje celow
zrownowazonego rozwoju”. Karta powinna by¢ elastyczna — pozwalajgca na szybka rotacje pozycji,
opartg o bestsellery i realne dane sprzedazowe. Warto swiadomie promowac pozycje o wyzszej marzy,
takie jak koktajle bezalkoholowe, ktére nie tylko zwiekszajg zysk, ale wspierajg gtdwng oferte. ,,Dobrze
zaprojektowane menu pozycjonuje produkty (alco i 0%) tak, by sie wzajemnie uzupetniaty, a nie
konkurowaty. Kluczem jest spdjnos¢ — zarowno w strukturze, jak i komunikacji. Dobrze zaprojektowane
—zarabia zanim ktokolwiek cokolwiek zamdwi” — zaznacza.

TIPY:

e 3 rodzaje szkta wystarczg do 70% klasycznych koktajli — Coupette, Lowball, Highbal.

e Baczuj koktajle (ang. batch) — przygotuj duze ilosci koktajli, aby przyspieszy¢ serwis — mniej
strat, szybszy serwis, wieksze napiwki.

e Przetwarzaj resztki: zamien ,resztki” na nowe smaki i wprowadz cyrkulacje sktadnikéw.

e Ustal regute ,,minimum-maksimum” w zamdwieniach i pilnuj rotacji.

e Uzywaj hero ingredient — sktadnika, ktory moze pojawiac sie w kilku koktajlach (np. domowy
syrop).

e Zarzadzaj ,preperm” (czyli swoimi zasobami prebaczowanych koktajli): przygotuj bazy
koktajlowe wczesniej, planuj ilosci na podstawie sprzedazy tygodniowe;j i stosuj arkusz kontroli
zaopatrzenia. To pozwala na lepsze zamdwienia, mniej odpaddéw i wiekszg efektywnos¢ pracy
zespotu.

Sebastian Cichowlas w swoich wypowiedziach mocno podkresla znaczenie bazowania na klasykach —
nie tylko dlatego, ze s znane i lubiane, ale dlatego, ze pozwalajg szybciej wdrozy¢ klienta w nowe smaki.
»Kazdy koktajl, ktdry tworze, to twist na klasyku. Zmieniam maline na truskawke, dodaje buraczka. To
wcigz cos znajomego — ale w innej formie”. Kluczowe jest tez to, ze barman nie powinien bac sie bteddéw:
»Najlepszym sposobem na btedy jest po prostu bycie na nie otwartym. Probuj, testuj, ulepszaj”.

Ty tez jestes sktadnikiem: wellbeing za barem

Michat Stasiak (,,Mycek”) przypomina, ze zesp6t barmarnski to nie tylko rece do pracy, ale przede
wszystkim ludzie. Dobry serwis zaczyna sie zardwno od zdrowia fizycznego i psychicznego zespotu, jak
i od tego, by kazdy czut, ze ma przestrzen do rozwoju i uczenia sie czego$ nowego.

Praca za barem to szybkie tempo, presja czasu i multitasking. To zmiany do pdzna, weekendy, swieta,
ktore trudno pogodzi¢ z zyciem prywatnym. Zaburzony rytm dobowy, mniej snu, gorsza regeneracja —
wszystko to odbija sie na zdrowiu. Do tego dochodzi obcigzenie fizyczne: dtugie stanie, dzwiganie,
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niewygodne buty. Sg tez trudni goscie — pod wptywem, roszczeniowi, agresywni — co wymaga
odpornosci psychicznej i asertywnosci. tatwo w tym wszystkim zgubié¢ zdrowe nawyki, a w diuzszej
perspektywie — wypalié sie.

Podczas warsztatbw TBWOT modut poswiecony wellbeingowi porusza kwestie ergonomii,
nawodnienia, diety, snu, ale tez emocjonalnego i psychicznego wsparcia — brzmi jak banat, ale to
fundament tej pracy. Stasiak méwi jasno: ,0 wypaleniu nie decyduje jeden ciezki weekend, tylko brak
codziennych narzedzi do dbania o siebie — nie zrobisz dobrego serwisu, jak sam ledwo stoisz na nogach”.
Nawodnienie, mikroprzerwy, planowanie positkéw, a nawet rytuaty przed snem — to elementy, ktére
moga decydowac o jakosci pracy catej zmiany. Przypomina, Zze barman tez jest sktadnikiem kazdego
serwisu —i to najwazniejszym. Dlatego wellbeing — fizyczny i psychiczny —to nie przywilej, a koniecznos¢
w branzy gastronomiczne;j.

W swoich wystgpieniach Michat Stasiak podkresla, ze mtodsze pokolenia wymuszajg pozytywng zmiane
na branzy. ,,Barmani coraz czesciej pytajq czy w pracy znajdqg miejsce, by zjesc, odpoczqgc, ztapac oddech.
I dobrze — bo wellbeing zespotu to warunek, by chcieli zostac na dtuzej”. Wspomina, ze realna zmiana
dzieje sie nie tylko w topowych lokalach — wida¢ jg w coraz wiekszej liczbie miejsc: osobne pokoje
socjalne czy harmonogramy pracy uwzgledniajgce regeneracje.

TIPY: Chcesz zatrzymacd dobrego pracownika? Zacznij od podstaw: wydziel strefe odpoczynku — nawet
jesli to tylko maty kacik z krzestem i dostepem do wody. Zaplanuj zmiane tak, zeby kazdy miat czas na
chwile oddechu. Ustal zasady komunikacji i zadbaj o przestrzen, w ktérej mozna na moment odcigc sie
od hatasu i napiecia.

- ,Zrownowazony bar zaczyna sie od zrownowazonego cztowieka. Nie chodZzi o to, by nie czu¢ zmeczenia
— chodzi o to, by wiedziec, jak sobie z nim radzi¢. Zadbaj o gtowe, nie tylko o garnisz. Za barem tatwo
4

zapomniec o sobie, ale jesli chcesz dawac z siebie duzo — musisz tez zadbac¢ o emocje, energie i spokoj”
— dodaje Michat Stasiak.

Bar przysztosci powinien by¢ przemyslany, w podejsciu do zespotu, do zasobdw, do goscia. Taki, ktory

umie policzy¢ swoje koszty, ale nie zapomina, ze liczg sie tez wartosci. Taki, ktory rozwija sie razem z
ludZmi, a nie ich kosztem.

The Bar World of Tomorrow to nie checklisty do odhaczenia. To zaproszenie do systematycznej zmiany.
Od lodu, przez menu, az po przerwe na obiad. Bo zrGwnowazony bar to nie trend. To sposdb, w jaki
bedzie sie pracowac za kilka lat. A Ty mozesz zaczac juz dzis.

* %k %k

The Bar World of Tomorrow to program dla tych, ktérzy wierza, ze bar moze by¢ efektywny, etyczny i wygodny. Od startu
programu w Polsce w 2020 roku kurs ukoriczyto 1235 barmanéw, z czego az 354 w samym 2024 roku. Globalnie cel 10 000
przeszkolonych uczestnikdw zostat juz przekroczony —i licznik dalej bije.

Zajrzyj na: https://staging-site.edapp.com/course/the-bar-world-of-tomorrow-pl/

Sprawdz @thebarworldoftomorrow na Instagramie

Zacznij od jednego sktadnika — moze od lodu, moze od siebie.


https://staging-site.edapp.com/course/the-bar-world-of-tomorrow-pl/
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Maciej Starosolski (,Liquid Story”) — od ponad 25 lat zwigzany z branzg alkoholi i gastronomii. Zaczynat jako barman w
Londynie, prowadzit topowe bary, a pdzniej przez ponad dekade budowat edukacje i strategie marek w Pernod Ricard jako
globalny ambasador Polskiej Wodki i ekspert od zrwnowazonego rozwoju. Prowadzi agencje Liquid Story, odpowiada za
wdrozenie programu Bar World of Tomorrow w Polsce i kilku krajach Europy.

Sebastian Cichowlas (,,FLAN”) —od 13 lat dziata za barem w topowych lokalizacjach Amsterdamu. Specjalizuje sie w tworzeniu
unikalnych smakdéw, nowoczesnych i zréwnowazonych systemach barowych oraz wspieraniu zespotéw w osigganiu
najwyzszych standardow. Wtasciciel Flavour Network (FLAN), Creative Beverage Director — Duke of Tokyo, Zwyciezca Chivas
Masters Global 2019, Bartender roku 2024 — Entree Magazine.

Michat Stasiak (,,Mycek”) —trener w Full House Group odpowiedzialny za rozwéj i edukacje zespotéw. Zwigzany z gastronomia
od 17go roku zycia — dzi$ ma na koncie prace w topowych barach w Polsce oraz doswiadczenie jako ambasador marki i
szkoleniowiec w jednej z najwiekszych firm alkoholowych w kraju.



