INGER Verlagsgesellschaft mbH, PF 12 20, 49002 Osnabriick / PVST, Deutsche Post AG, Entgelt bezahit’, ZKZ 57232
AUSGABE 6 2019 | Oktober 2018 - 19. Jahrgang | ZKZ 57232 / ISSN: 21902151

MAGAZIN FUR DIE KAFFEEBRANCHE
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bEP'Chtb —I" Kolumne

l : 6ln, 8:10 Uhr. Eine junge, circa 30-jahrige Frau fragt Baris-
ta Jasmin, ob sie einen Ingwertee habe. Doch es gibt nur
Minz-, Kamillen- oder Kriutertee. Die Entscheidung fille

auf den Kriutertee. Jasmin holt ein kleines, diinnwandiges Teeglas

hervor. Iriitiert fragt die Kundin, ob sie auch ein gréReres Glas oder
cine grofere Tasse bekommen kénne. Jasmin zeige ihr cine grofie

Kaffeetasse und die Kundin nickt zufrieden. Tee ist zwar nicht mit

dem Mengenabsawz von Kaffee und Co. vergleichbar, die Nachfrage

wichst jedoch in den Coffeebars stetig. Abhiingig ist das Wachstum
allerdings vom vorhandenen Tee-Angebor und einer Tassen- bezie-
hungsweise Glisergrofie von mindestens 300 Millilicer Trinkvolu-

men. Zudem sind heu-

tige Teegliser deutlich
schwerer als ihre diinn-
Vorginger.
Der moderne Teetrin-

wandigen

ker ist auch mit denen
fiir Coffeebars iiblichen
Sechskant-Glisern  oder
einem Mug (Pott) zu-
frieden. Timer wie Sand-
uhren, Stévchen und
Sahne fiir den Tee findet

man eher in klassisch

DERN TEA

Als Umsatzbringer ist Tee in der Coffeebar (noch) zu vernachlissigen,
. nicht aber als ein Zeichen fiir Heifigetrinkekompetenz. Mit wenig Aufwand kommen

bei Ihnen auch passionierte Teetrinker auf ibre Kosten. | Luger sciautmann )

konservativen Cafés. In der Coffeebar legt der modemne Teetrinke
Wert auf Qualitit. Das bedeutet, entweder losen Tee mit Sieb od

Organic-Tea (Bio) in Single-Portionen zu servieren.

Tee-Standards. Zu den Standardrces in einer Coffecbars
Zihlen schwarze Sorten wie Darjecling, Assam, English Breakfass
oder Earl Grey. Ferner sollten Kriutertees wie Minze, Kamille
oder noch besser eine Kriuterteemischung angeboten werden.
Rooibois, griiner Tee, aber auch Matcha und wiirziger Chai
sollten nicht fehlen, da sie Kompetenz ausstrahlen. Besonders
trendig ist es, Kriuter und Co. ganz oder geschnitten mit heiffem
Wiasser aufzugieflen. In den Sommermona-
ten ist zum Beispiel Minztee beliebt. Fiir die
anderen Jahreszeiten empfiehlt es sich, Ingwes
in Scheiben zu schneiden und diese mit ciness
Holzstab mit heiflem Wasser aufzugieflen.
Tipp: Schulen Sie Thre Mitarbeiter darin, g
Tees, auch Matcha, nicht mit kochendem
zu heilem Wasser zuzubereiten. Hier solltes:
60 bis maximal 70 Grad Celsius sein. Eig
Tee-Kreationen wie zum Beispiel Ingwer
mit Zitrone sind immer gerne gesehen. Des

Top-Seller fiir die kalten Monate ist weies
wiirziger Chai — zumeist als Chai-Latte 2
Sirup zubereitet. Um schnell neue Kundes
in den Store zu locken, kénnten beispiels
weise Winter-Special-Teas beworben w
Gewiirznoten wie Kardamon, Zimt odes
SiiBholz, aber auch Toppings wie Spek:
usbruch auf Milchschaum oder Sahne
sich an. Am besten gelingt die

bung mit einem schénen Fom

[1] Frischer
Minztee wird
gerne zu jeder
Jahreszeit bestellr.
[2] Frischen Ing-
wertee servieren

Sie am besten,

indem Sie den

Gertrink und den kreativen
Drucken Sie dieses auf Al &
Gehwegaufsteller und brings
zusitzlich ein Plakat im Inme
Stores an, beides sind G

Ingwer in Scheiben .
schneiden und auf Aufmerksamkeit. Neben ne
einen Holzstab

den dienen diese Appetizes
spiefien.

Kompetenzstirkung als




