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AuRer-Haus-Markt

Mit kompetentem Kaffee-
ausschank Kundenverwirrung
vermeiden
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KAFFEETOGO
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Kundenverwirrung ein  Ende setzen

Bei manchen Kunden ist in Sachen Kaffee die Verwirrung komplett, erhalten sie doch ihr
Lieblingsgetrink fast nirgends in gleich bleibend hoher Qualitit. Wie man die Erwartungen
der verschiedenen Zielgruppen erfiillt, hat die GA-Trendagentur untersucht.

Schine Aussichten: Ob Jung oder
ARt Schiler, Berufstatiger oder
Arbeitssuchender, Hausfrau ader
Pensiondr — samtliche Zielgruppen
treffen sich fast t3glich belm Ba-
cher, Auffdillg Ist allerdings, dass
die jungen Zislgruppen bis 30 Jzh-
re kaum und I Alter bis 40 Jahre
nur mdkig oft thren Kaffee beim
Backer trinken, Hier liegen nodh
grofie Potenziale, die auf Thre Er-
schiieung warten”, macht Ludger
Schiautmann von der GA-Trend-
agentur deutlich,

Dile Ursache fir die Zurickhalivng
der genannten Kunden legh nach
Einschiatzung der GA-Marktfor-
scher zum einen darin, dass der
Kaffee fir die jungen Zielgruppen
haufig 2u stark Ist. In diesem Fall
punkten eher die klassischen Cof-
feebars, die sich verstérk? auf den
Caffé Latte fokussier! haben und
samit diese zahlungskréftige Ziel-
gruppe masslv  abgreifen. Die
Chance for den Backer besteht In
diesern Fall darin, sich um das Pra-
dult Caffé Latte” oder zumindest
wm den  Milchkaffee” besonders zu
kimmern.

Da die Gberwiegend weibliche Ziel-
gruppe jungen und mittleren Alters
elnen besonders festen Schaum
bevarmugt, ist eine separate Milch-
aufschaurnung aus Slcht der Kun-
den die” definferte Katfeskompe-
tenz schiechthin, Diese Ziggruppe
fst als aing der wenigen auch bereit,
auf hr zubereitetes Getrdnk zu

warten, Beziglich der Erganzung
des Produkis  Caffé Latte™ gibt die
G&-Trendagentur einen Tippr Um
dle hisherigen Lisbhaber des ,star-
keren” Caffi Latte nicht mit einer
Jmilderen Variante” zu verirgern
st es sinnwvall, das idassische Pro-
durkt mit der Erganzung ,strong” zu
kennzelchnen, Fir die jingeran
Dielgruppen ist die mildere Varian-
te somit der ,Caffe Latte”, Von el-
rer Ergénzung soft” sed hingegen
dringend abzuraten.

Wichtige Voraussetzung:
Mitarbelterschulung

Das Angebot an Kaffes, Tee und
Kakao kann noch so gut seln, die
Lladengestaltung noch so einla-
dend, selbst der Milchschaumn ein-
zigartig: Wenn die Mitarbeiter die-
sen hohen Qualiftéteanspruch nichit
selhst verktrpern, Ist die affee-
kompetenz eben nur mitteimagiy,
glbt Schiautmann zu bedenlen.
Aufgrund  des  hohen  Wetthe-
werbs- und Verdrangungsdrscks
lautet die vielleicht wichfigste Emp-
fehlung, sich der regelmaBigen
Mitarbeiterschulung zu widmen. In
Betracht kommen dafir 2. B. Ver-
lkaufs- und Barizta-Schulungen, un-
abhéngig davan, ob ein Halb- oder
Vollautomat benutzt wird,

Die Basis [eglicher Kaffeskompe-
tenz ist das Wissen um die Rohstof-
fe und die richfige Zubereitung.
Kurz gesagt; Die Mitarbeiter mis-
wen die Unterschinde zwischen den
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ainzelnen Katfeespezialititen ken-
nen, diese dem Kunden vesmirteln
und die Gelrdnke rezeptgetreu und
kempetent  zubereiten konnen,
Dabel spiel es keine Ralle, ob ein
Voilautomat ,per Knopfdruck” be-
dient {so elnfach ist es bekanntlich
nicht) oder gekonnt elne Kaffee-
spezialitat dber den Halbautoma-
ten zuberaltet wird,

He fibr die Kaffeezubereitung ein-
getellten Mitarbester sollen z B
wissen, was fir eine Milch mif wel-
chem Fettgehalt verwendet wird.
Milch insgesarnt dirffe nach Ein-
schitzung der GA-Trendageniur
auch in den nichsten lahren noch
verstizkt flr Kompetenz bei der
Zubereitung von Kaffeesperialitd-
ten stehen. Die Konsumenten er-
warten mittleraeile  mindestens
rwel Sorten Mikch (low fat” und
Jfull fat”, also fettarme baw. Woll-
rmillch).

Rezepturen zuverldssig
definieren

‘Was Bt was? Wann kommt das
fakaapulver auf den Milchschaurm?
Wird der Cappuccing mit Milch
oder Sahne zuberaitel? MNachfol-
gend werden die gangigsten Kaf-
feeheifigetranke mit fhren Inhaiten
vargestellt (Quelle: Berfin Schoal of
Coffes).

Espresso

- 20=30 ml Wasser

B 7-8 g Kaffee

Die Extraktionszelt enfspricht der
Millilitarzahl, also 25 Sekunden for
25 ml. Der Espressc solite eine
dichte, marmarlerte Crema aul-
weisen:

Café Creme

P 150-220 ml Wasser

» 75 g Kaffes

Der Café Creme 15t eln schwarzer,
verlingerter Kaffee, Anders als
beim Espressowird higr grisber ge-
mahlen und eine hellere Kaffeerds-
tung verwendet,

Awch im Rahmen des Backerfrih-
stiicks werden Koffeesperinfifiten
imvmar wichtiger.

Cappucting

P 180-200 ml Geirénk

P 1 Shat Espressa

B Ca. Y5 der Tasse Mikchschaum

Die aufgeschiumte Milch wird di-

rekt in den Espresso: gegossen.

Milch urd Schaum sind cremig und

miteinander verbunden,

Latte Macchiato

# 300 m| aufgeschiaumie Milch

B 1 5Shot Espresso

® mindestens ¥ des Getranks Milch-
schaum

Die Milch wird aufgeschdumt und

in eln 300-mi-Glas gegossen. Den

Espresso ziehen und vorsichiig in

die Mitte gieBen, Der Espresso bil-

det ginen Ring zwischen Milch und

Schaum,

Caffe Latte

P 1 Shot Espresso

I 200 ml aufgeschiumie Milch

B 4 det Getranks Milchschaum

Espresso in ein 200-mil-Glas exfra-

hieren (bei 300 mil zwei Espress)

und mit aufgeschdumter Milch auf

aleBen
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Milchkatfee

Analag Caffe Latte”, jedach Ist

hauflg die Basis 1/3 Filterkaffes,

der dann mit Milch aufgefilit wird.

Caffe Mocha

» 1 Shot Espresso

B 1 Shot Schokoladensauce (ca.
30 mil)

» 150 mi aufgeschaumta Milch

P 14 des Getranks Milchschatm

Entspricht elner Caffé Latte mit

Schokoladensavce

Erwartungshalfung der
Konsumenten kennen

will elne Backerei oder Konditorei
diie Wilnsche [hrer Kunden hinsicht-
llch des Kaffesgenusses zuverlassig
arfillen; muss sie zundchst deren
Erwartungshaltung kennen. Dazu
gehdiren Geschmackstrends ehan-
so wie die Details der Darreichung
und der Service:

» Fliterkaffoe befindef sich nach
wie vor auf Platz 1 der Verkautshit-
parade: Ihnin Topgualitat anzubie-
ten, bleibt trofz aller Espressalidtur
alen elne erste Prior(tat,

W Frauen bisca, 50 Jahre genleBen
besonders den Schaum des Latte
Macchiato, daher ist hier i stabi

fer Schaum mit ausrelchend Volu-
muen gefragt, Und Achtung: Aufge-
streutes Kakaopulver zerstért den
Sehaum, daber sallte es bei dieser
Zleigruppe sher sparsam einge-
setzf werden,

B Manner jeglichen Alters hinge-
gen rahren zumelst den Schaum
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unter, wo somit weniger gheich
rrighr ist (Im Sinne das Genusses).
- Langstielige Liffel, die fir elnen
classischen Latte Macchlato im Glas
erwarte! werden, dienen dem Ge-
nuss dies Milchschaums. Man sollte
daher auf Holzsisbichen o, A, als
LiFFelarsatz unbedingt verzichtan,
» Kunststoff-Sirohhaime (dinn) in
Heifigetranken erwirken den Ein-
druck, dass diese durch hre donn-
wandige Becchaffenheit chemische
Stoffe frelsetzen kdnnten. Bei
Kurslstofi-Laffeln besteht diese
Befirchturg eher nicht,

P Eine separate Sorvicestation mit
dem klassischen Equipment wie
Fuckar, Milch, ROhrsfabchen urd
willtanne nimmf dem Kunden an
der Kasse bzw. Ordertheke den
empfundenen Druck der nachfal-
genden Warteschlange.

» Das Angebat von Zucker in wei-
Ber und brauner Vieifatt verstarkl
den Eindruck der Kaffes- und auch
Teekompetenz.

B Dickwandige Mitnshmebecher
nehmen auf die Hifzeempfindlich-
keit des Konsumenten Ricksicht
und ermaglichen einen sicheren
Urngang mit dem Helkgatrink un-
ferwegs. Innovative Becher flr den
Coffee-to-Go mit Markenautdnick
stirken zudemn die Corporate iden-
tity des Anbieters und die Identifi-
zierung des Kunden mit dem Kaf-
foe- und Snackanbieter.

B Sauberkeit st eine der wichtigs-
ten Anforderungen der Kundsn an
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die Anbleter von Kaffee und Back-
Waremn.
» Fir die Ajtersklassen ab 50 Jah-
re gilt grundsatzlich, dass der Cap-
puecing im Fokus steht, Bei Hand-
werkern ist es jedoch zumnelst der
kiastische Fitterkaffes. Selbst Expe-
rimenite mit ,Café Creme” zeiglen,
dass die Berufstafigen im Hand-
werk dennech auf thren Filterkaf-
fee hestehen.
B Tragewaben fir mehrere Ge-
tranke werden von den meisten
Kinden als sehr aufmerisam emp-
funden und entsprechend posity
bewerfet.
B Banuskarten sind im Kaffes
bereich fmmee noch ein starkes
Kundenblndungsinstrurment. Hier-
i st es den lunden jedoch wich-
fig, sich eln Hellbgetrdnk 2. B. Jmiltt-
lerer GroBe” seths! aussuchen Tu
diirfen. Dies hat auflerdern den pa-
cifiven Mebeneffekt, dass sich die
Kunden hierdurch auch an Jneus’
Getrdnke herantrauen.

Qualitdtssicherung bleibt
Daveraufgabe

[ile Heraislorderung an die Unter-
nenmer In Backereten und Kondi-
torelen mit i affeeausschank lauter
somit ganz klar, das Wissen an die
Mitarbeiter weiterzugeben und dis
Erfolge messbar zv machen. Ein
gangbarer Weg hierfir ist s 2. By
dass sich die Mitarbeiter individuell
ginzelne der oben genanmten Bel-
spiele als Aufgabe zur Umsetzung

seminare lehran lber die Zubersl-
tung hinaws auch die Feinheiten der
Kaotfeespegialitdten.

stallen und die Ergebnisse regel-
miRig in einer Runde kemmunizie-
ren, um im Ergsbnis an der Verbes-
serung der Qualltét zu arbeiten,
Die Umsatzpatenziaie legen nach
Einschitzung der CA-Trendagen-
tir eindeutig im Personal — zumal
<ich tagiich ja bereits samiliche Ziel-
gruppen in den Geschiiften var Cirt
hefinden. ,Diese gezlelt und basser
als der Wetthewerh anzusprechen
wnd die varhandenen Potenziale 2u
nistzen, bringt den Erfolg”, kst sich
Ludger Schiautmann sicher, B

var 1
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