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Wias ist aus Griinden der Nachhaltigkeit angesagt und was erwartet der Kunde dennoch?

Service wegzulassen, ist keine Option. | Ludger Schiautmann

in junger Mann steht mit zwei Coffee-to-go-Bechern an
der Servicestation und sucht nach verpackten Milch- und
Zuckerportionen. Nachdem er an der Ordertheke fragt,
erfihre er, dass es wegen des Miillthemas solche Einzelverpa-
ckungen nicht mehr gibt. Genervt verlisst der Kunde den Store.
An derselben Servicestation versucht eine Kundin ihren Latte
Macchiato to go (im eigenen Becher) mit Milch aufzufiillen. Das
Problem: Auf der Servicestation befindet sich je ein grofer Milch-

behilter mit eingebautem Spender, der zu niedrig montiert wurde.

Alternativen. In der Diskussion um Miillvermeidung
und umweltschonende Ressourcen ist es empfehlenswert, an-
wenderfreundliche Lésungen zu bieten. Tipp: Fiillen Sie Milch
in eine Kunststoff- oder Thermoskanne und stellen diese an die
Servicestation. Coffee-Bar-Kunden erwarten heute mindestens
zwei Sorten Milch, Vollmilch mit 3,5 Prozent und laktosefreie.
Kann H-Milch die Vollmilch ersetzen? Besser nicht, denn
Vollmilch sorgt fiir den abgerundeten Geschmack von Espresso-
Spezialititen von Flat White, Cappuccino, Caffe Latte und
Latte Macchiato. Fiir die Zubereitung am
Siebtriger sollte zudem fettreduzierte- und
Soya-Milch vorbereitet werden. Die grofe

Herausforderung an den Barista ist s, die

Foto: Schlaurmann 2018
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Milch richtig aufzuschaumen. Der Schaum darf nicht zu heifl
und nicht zu grobporig sein, aufler fiir den Latte Macchiato. Der
Trend zum perfekten Milchschaum entwickelt sich weiterhin

zu cremig und ist das Aushiingeschild fiir den Flat White.
Mittlerweile iibrigens auch fiir den besonderen Cappuccino.
Wenn es moglich ist, regionale Milch zu bezichen, so sollten

Sie das werbetechnisch nutzen. Fiir den Coffee-to-go-Kunden

ist es unabdingbar, Milchportionen an den Servicestationen
vorzufinden. Im Ausland sind diese mittlerweile mit 3,5 und

1,5 Prozent Fettanteil verfiigbar. Portionstiiten von Zucker

und Siifstoff werden ebenfalls fiir die To-go-Kunden bensrigt.
Weifler und brauner Rohrzucker sind Standard. Die Streuva-
riante wird hiufig im klassischen US-Style-Zuckerstreuer zur
Selbstbedienung fiir die Servicestation abgefiillr. Stellen Sie je
einen Zuckerstreuer auf jeden Tisch. Die Trend-Variante aus
dem Ausland heifit Cube (englisch fiir Wiirfel). Gemeint sind
gebrochene Wiirfel aus weiflem und braunem Rohrzucker. Diese
werden in Retro-Zuckerdosen oder ausrangierten Dosen auf

die Tische gestellt. Greift die Coffeebar solche Entwicklungen

und Trends auf, wirke sie modern und up to date.
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