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Dienstagmorgen gegen 11.30 Uhr in einer
Coffeebar: Finf Kunden stellen sich an.
Die Wartezeit wird bei den meisten zuerst
damit verbracht, kurz in den dreistocki-
gen Snacktresen zu schauen, bevor sie
sich mit ihrem Smartphone beschéftigen
oder in ein Gespréch vertiefen. Die erste
Ebene der Snacktheke verfiigt iber sechs
Porzellanteller, die jeweils mit einem
oder maximal zwei belegten Snacks pré-
sentiert werden. Die zweite Ebene zeigt
finf Teller, auf zweien liegen jeweils
vier Muffins und auf den restlichen drei
eine Mischung aus Croissants und Rosi-
nenschnecken, die zu dunkel gebacken
wurden. Die unterste Ebene zeigt zwei
American-Cheesecakes, wobei einer
noch in Folie verpackt ist. S&mtliche Kun-
den ordern nur HeiBgetrédnke. Der Durch-
schnittseinkauf dieser Kunden lag bei
circa 3,80 Euro. Schade! In einer Coffee-
bar sollte der Durchschnittsbon bei tiber
“unf liegen. Die Ursache, dass niemand
auf das Snack-Angebot reagierte, diirfte
daran liegen, dass aufgrund der schwa-
chen Produktprédsentation keine Kompe-
‘enz im Foodbereich vorherrscht. Ferner
=onnte eine Begrindung darin liegen,
“ass man sich in der Entscheidungsphase
r den Ladenbau (Theke) der haufigen
“erwendung von dreistéckigen Theken
irren lieB, ohne den Erfolgsfaktor des
~Dbsatzes zu beriicksichtigen.

Tipp 1: Naturmaterialen sind in! Verwen-
Sie fiir die Theken eine Grundplatte,
“ie natiirliche Materialen wie Holz, Bam-
“us, oder Schiefer darstellt.

Tipp 2: Warendruck! Legen Sie moglichst
“iz Produkte direkt nebeneinander, so
s eine Flache von Ware zu sehen ist
keine Liicke entsteht.

Tiop 3: Legen Sie die Snacks sortenrein in
“ezihe, da sich das Auge des Kunden da-
“urch schneller orientieren kann.

unterwegs, wo er allerlei Service-Fauxpas
maBig an dieser Stelle eine Auswahl vor.
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Tipp 4 Farbspiel! Achten Sie darauf,
dass jede Reihe optisch anders wirkt,
um dem Kunden eine Produktvielfalt zu
signalisieren. Am einfachsten ist dies
zu erreichen, indem zum Beispiel ne-
ben der Reihe von Bagels eine Reihe
Ciabatta gelegt wird.

Tipp 5: Frische-Impuls! Assoziationen von
Frische beim Snack sind am einfachsten
durch zusétzliches Gemiise in der Theke
zu erzielen. Im siiBen Bereich gilt Glei-
ches analog, jedoch sollte der Frischim-
puls zum Beispiel mit Obst beim Blue-
berry-Cheesecake vermittelt werden. Die
Frische-Impulse kénnen auch zum Fullen
von Warenliicken genutzt werden.

Tipp 6: Verwenden Sie beim Ladenbau
einstdckige Theken und platzieren Sie
diese direkt an der Orderkasse. Neben
der groBeren Grundfldche kénnen Sie zu-
satzlich Etageren und/oder Erhéhungen
von einzelnen Prédsentationshilfen einset-
zen, um gezielt ein oder zwei Produkte in
den Fokus zu setzen. Hier gilt, dass keine
Licken auf den erhéhten Platten/Tellern
entstehen und mindestens vier Artikel
einer Sorte prdsentiert werden. Bei Kaf-
fee- und Snackanbietern, die nach diesem
Konzept arbeiteten, konnte der Food-An-
teil vervielfacht werden und den Kunden-
Durchschnittsbon deutlich steigern.

Ludger Schlautmann von der GA-Trendagentur
ist regelméBig in Deutschlands Coffeeshops

beobachtet. Fiir Coffee Business stellt er regel-
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