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7:30 Uhr, Beginn der RushHour in
der Coffee-Bar. Torben, Barista am
Siebtrédger, Julia an der Orderthe-
ke. Beide sind voll im Einsatz und
gut gelaunt. Neun wartende Kun-
den stehen in der Schlange und
im Minutentakt geht voran. Auf
dem letzten Meter zur Order steht
die Glasvitrine mit den Snacks.
Insgesamt sind hier neun Teller
mit je drei Snacks tbersichtlich
platziert. Wahrend der Wartezeit
steht jeder Kunde vor der Vitrine
und schaut hinein. Die meisten
holen allerdings ihr Smartphone
heraus und wenden sich ab, an-
dere reden mit ihrer Begleitung.
SchlieBlich ordern sie tiberwie-
gend nur ihr Getrank und der
Durchschnittsbon pro Kunde liegt
bei circa 3,50 Euro. Schade, da das
Potenzial zur deutlichen Erh6hung
des Pro-Kopf-Umsatzes in diesem
Beispiel an einer mangelhaften
Prédsention liegt, so die Erkennt-
nis aufgrund Beobachtungen des
Konsumverhaltens. Die héufigste
Ursache des Abwendens des Kun-
den vom Snack-Tresen ist eine zu
schwache Menge und/oder die
fehlende Vielfalt. Tipp 1: Vermei-
den Sie Liicken. Platzieren Sie
die Produkte liickenlos nebenei-
nander. Unterschiedliche Sorten
konnen nebeneinander liegen.
Gleiches gilt fiir Prasentationshil-
fen. Tipp 2: Achten Sie auf Sorten-
reinheit. Am einfachsten ist es fur
die Konsumenten, wenn sie zum
Beispiel eine Sorte in einer Reihe
erkennen oder auf einem Teller.

Auswahl vor.
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Am Uberesch 7

48268 Gimbte
LUDGER Tel.: 0257 — 503 1332
SCHLAUTMANN www.ga-trendagentur.com

3A~Trendagentur ga-trendagentur@t-online.de

Ludger Schlautmann von der GA-
Trendagentur ist regelmaBig in
Deutschlands Coffeeshops unterwegs,
in denen er allerlei Service-Fauxpas
beobachtet. Fiir Coffee Business stellt
er regelmaBig an dieser Stelle eine

Zum Beispiel Bagels in einer Rei-
he und’Ciabattas in einer zweiten
Reihe.Achten Sie lediglich darauf,
dass die unterschiedlichen Snacks
nicht Geschmack oder Farbe von
danebenliegenden Snacks anneh-
men. Tipp 3: Trennen Sie Fleisch
von anderen Sorten fiir Vegetari-
er und achten Sie fiir glaubenso-
rientierte Konsumenten darauf,
dass Wurst aus Schweinefleisch
getrennt von anderen Wurstsor-
ten liegt. Tipp 4: Prdsentieren Sie
einen Artikel optisch mit mehr
Masse und Sie werden feststellen,
dass dieser am haufigsten gekauft
wird. Tipp 5: Legen Sie bereits
morgens stifle Snacks, wie Brow-
nies, Muffins, aber auch kleine
Kuchen in die Theke, da der Trend
in den Coffee-Bars zum Siilen hin
tendiert. Tipp 6: Verwenden Sie
ein Schild ,best selling” beim Pro-
dukt, wovon Sie am meisten in der
Theke haben.

Viel Erfolg!
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