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Kolumne Service

Fit fiir Wachstum? ,,Sweet Bakery“

6ln. Reges Treiben in der Coffeebar im Herzen der

City. Die Kaffeeliebhaber stehen hiufig zu zweit in

der Reihe und warten geduldig, bis sie ihre Order an
Selina aufgeben kénnen. 18 von 20 Kunden kaufen in dieser
Zeit ,nur® ihren Kaffee, obwohl in der Theke ein paar Muf-
fins und Cookies auf ihre siiffen Fans warten — vergebens.
Die iiberwiegende Anzahl der Kunden sind wohl Stamm-
kunden, da die Bedienung Selina um deren Gewohnheiten
weifd — primir Kaffee-Spezialititen. Eher ungewdhnlich! Der
Absatz von siiflen Gebicken liegt in Coffeebars bei min-
destens 40 Prozent. Die hiufigsten Fehler bei schwachem
Verkauf liegen laut GA-Trendagentur darin, dass die Prisen-
tation nicht ansprechend genug, die Qualitit der Produkte
nicht frisch genug und der Geschmack zu langweilig ist.
Der Preis ist in der Regel nicht das Problem, da Coffeebar-

Kunden sich mehr génnen.

Tipp: Die richtige Auswahl: Muffins, Cookies, Brownies
und Schoko-Croissants zihlen zu den siiflen Handartikeln
in den Coffeebars. Bei den Muffins sind Schoko und Blau-
beere ein Muss! Um sich jedoch vom Wettbewerb abzuhe-
ben, sind aktuell Muffins im Trend, die zudem eine gesunde
Botschaft senden. Begriffe wie Organic und Gluten-Free

sind nur zwei Beispiele.

Tipp: Kreative Sorten unterstreichen Kompetenz: Span-
nende Zuraten, wie Ingwer, Acai oder Goji-Beeren aus dem
Super-Food erfiillen den gleichen Zweck zur Steigerung der
Spannung und beleben das Geschift — hauptsache saftig und
siifd! Bei den Brownies ist die Konsistenz eher als klitschig
und siif zu bezeichnen. Hier sind Schoko und Walnuss ein
Muss. Spannend wird es, wenn die Brownies von Ge-

schmackskreationen von Salted Caramel, Strawberry White

ebenfalls die Geschmackskompomnten von
oder , White-Choc aufweisen. Trends sin
Red-Velvet — White Choc (roter Cookiel,

und Peanut-Butter.

circa acht Zentimeter Durghr**—‘“
dischen Coffeebars ein Dauerthema. Verk=
ganzjihrig mit ,Choco-“ und/oder I emon-

und Meringue-Topping (Baiser . Von Apsil bis Okzobes

bestehen zudem gute Chancen anf Crumbl
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mit Frucht und Streuseln als Topping). Die Topseller sind
hier Apple- und Cherry-Crumble.

Tipp: Die Warenprisentation muss sitzen! Zeigen Sie
Masse. Der Leitspruch ,Masse macht Kasse® ist immer noch
zutreffend. Achten Sie darauf, dass keine Liicken in der
Warenprisentation entstehen und bleiben Sie sortenrein.
Spannung erzeugen Sie dadurch, wenn Sie einzelne Sorten
(in Masse) zum Beispiel auf Tellern in unterschiedlichen
Hohen prisentieren - treu dem Grundsatz ,,Ihre Kunden zu

Good Luck!
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