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lar, Tee ist ein Genussgetrank — dafiir
Klésst man sich Zeit, geniefit die leuch-

tende Farbe in der Tasse, den ersten
Geruch in der Nase, den Geschmack auf der
Zunge, die Warme am Gaumen, Aber manch-
mal muss es eben schnell gehen — auch fiir
Teetrinker. Vom Coffee to go weill man, dass
das Geschdft in den Morgenstunden beson-
ders stark ist. Aber auch Teetrinker gehen
morgens an einer Backerei oder einem Cof-
feeshop vorbei oder haben im Hotel keine
Zeit tiir ein Frithstlick und wiirden sich gerne
auf den Weg zu ihrem néchsten Termin Essen
und Trinken to go mitnehmen., Warum nicht
auch einen Tee?
Ein Grund fir seine ,Vernachldssigung" ist
natirlich der Koffeingehalt.
Der ist beim Kaffee grdfBer.
Deshalb wird man diejeni-

www.f - b -‘rec.de

kénnen.
Das grofite
Problem
ist aber
das Hand-

muss ziehen.

Und das passt we-
nig zum schnelldre-
henden To-go-Prin-
zip., Bjorn Wnuck von
Lebensbaum schlagt vor,
den Tee - &hnlich dem
Filterkaffee - bereits in
Kannen vorzubereiten und
direkt auszuschenken. Am
besten ist das fiir Krauter-
und Friichtetees geeig-
net, da diese auch mal
ldnger stehen koénnen.
Da Schwarz- und Griin-

es hier nur, wenn viel Menge
abgesetzt wird. Am besten als
Aktion ausprobieren!
Tee-Experte Eilles bietet seit
2010 ein spezielles To-go-Kon-
zept an: der grofie Teebeutel ist bereits im
To- go-Deckel integriert. Das Aroma schutzt
eine hygienische Einzelverpackung. Nur noch
heiBes Wasser in den Doppelwandbecher
geben, Folie entfernen und Deckel aufsefzen.
Nach der Ziehzeit wird der Teebeutel in den
Deckel gezogen und kann nicht mehr weiter-
ziehen. Ein erneutes Offnen des Deckels zum
Entfernen des Teebeutels ist nicht notwen-
dig. Die acht Teesorten werden servierfertig
verpackt im Nylonbeutel angeboten.
Eine Aufgabe kann man dem Gast nicht ganz
abnehmen: Er muss den Teebeutel irgend-
wann aus dem Wasser ziehen. Dabei spielt
die optimale Wassertemperatur eine wich-
tige Rolle, Sie ist nicht bei allen Sorten iden-
tisch. ,Gute Tee-Anbieter
nehmen den Gastronomen
und Gasten Unsicherheit

gen, die morgens den gro-

Ben Koffeinkick brauchen, Becherspender

. mit Tee niemals ,abholen”
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dadurch ab, dass sie eine
Empfehlung zur Ziehzeit di-
rekt auf das Teebeutel-Eti-

kg, Tea?

Das traditionelle Genussgetrdnk Tee, mit all seinen
gesundheitlichen, entschleunigenden Wellnessaspekten,
hat mehr Zeug zur Coolness - z. B. im To-go-Becher.

ling: Tee .

tees nachziehen, funktioniert -

kett schreiben”, erkldart Benjamin Krapp von
Muarket Grounds. Dabei betont er auch, wie
wichtig die Qualitat ist. ,Nur weil es Tee ist,
kann man die Konsumenten nicht mit einem
Billigprodukt abspeisen, sondern sollte (muss)
auch (oder gerade) beim Tee auf dessen Qua-
litdt achten und nicht irgendein, sondern ein
hochwertiges Tee-Produkt anbieten”, betont
Benjamin Krapp.

Vor allem dem Thema Zeitersparnis hat sich
Teekanne mit seinem Tealounge System, einer
Teekapselmaschine mit 3,5-1-Tank, gewidmet,
Dabei wird auf Knopfdruck mittels des ent-
sprechenden Tea Expert Programms - der
betreffenden Taste fiir Schwarz-, Griin-, Krdau-
ter- und Friichte- oder Chai Latte-Tees - die
gewlnschte Teesorte innerhalb von 80 Sek.
aufgebriiht. ,Die Tea Expert Programme er-
mdglichen auBerdem, dass jede Teesorte mit
der richtigen Temperatur und Ziehzeit aufge-
britht wird und erleichtern den Gastronomen
so die Zubereitung und Darreichungsform ge-
geniiber dem Gast”, sagt Nadine Hackstein,
Produktmanagerin Foedservice bei Teekanne
die weiteren Vorteile.

Umsatzbringer

Die Modglichkeiten gibt es also. Aber wollen
das die Gaste Gberhaupt? ,Laut einer GiK
Mehrthemenbefragung im Januar 2016 sind
90 % der Deutschen Teetrinker”, weill Nadine
Hackstein, ,Damit ist ein groBes Potenzial fiir
Tee auBer Haus vorhanden.” Aulerdem wird
ein GroBteil der Heillgetrinke (v. a, Kaffee)
heute AuBer-Haus konsumiert. ,Dieser Trend
farbt auch auf den Bereich Tee ab", weil auch
Dallmayr Tee-Profi Simone Werle. ,Als Alter-
native zu Kaffee verkauft sich Tea to go iiber-
all dort, wo auch Ceffee to go im Angebot ist.
Tee gilt nicht umsonst als Umsatzbringer in
der Gastronomie — richtig beworben und an-
sprechend prasentiert hat er auch im To go-
Bereich eine echte Chance und sollte nicht
vernachléssigt werden. "

Der Nachirage darf auch etwas nachgeholfen
werden: ,Da es noch keine gelebte Kultur ist,
den Tee unterwegs zu trinken, empfiehlt sich
eine offensivere Prdsentation, um den Teetrin-
ker fur sich zu gewinnen®, erklart Susanne

Foto: Eilles Tee



Albrecht von Eilles Tee und empfiehlt z. B. die
Eilles Tee Tresendisplays, Poster oder Fassa-
denfahne. Auflerdem sollte das Teeangebot
«den Géstevorlieben mit kompetenter Sor-
tenvielfalt begegnen”.

Mindestens sechs Tee-

sorten sind die Basis

— sie sollten fiir den

Konsumenten ein-

fach und ibersicht-

lich erkennbar ge-

zeigt werden. ,Einige

Gaste haben morgens

nicht die Zeit fir das

Frithstiicksbuffet und

sind gliicklich iiber ein

kleines Frithstiickspa-

ket zum Mitnehmen

inkl. Tea oder Coffee

¥ to go”, weil die Exper-

tin und erganzt: ,Steht

im Angebot nur Coffee

; to go, fiihlt sich der Tee-

trinker kaum wahrgenom-

men - daher empfiehlt es

sich, gleich beides aufzu-

S fiihren,”

- Einen aktiven Verkauf un-

terstiitzt auch Teekanne:

LDank individualisierbarer
Verkaufsunterlagen kénnen

> die Géste bereits auf dem

Ob neutral oder gebrandet - auch Tee kann in
entsprechenden To-go-Bechern (iberzeugen.

Gehweq, an der Theke oder iiber Handzet-
tel auf den Teegenuss to go aufmerksam ge-
macht werden”, erkldrt Nadine Hackstein.
,Die modernen Tea to go-Becher mit Deckel
in aufmerksamkeits-
starken  Teekanne
Rot sowie die prak-
tische Kapselrut-
sche, die Platz
fiir sechs Sorten
@ acht Kapseln
bietet, runden das
Angehot ab.”
Das heiBt, die Pra-
sentation spielt eine
besonders grofe Rol-
le. So empfiehlt Ben-
jamin Krapp fur das
Frithstiicksbuffet im
Hotel: ,Direkt neben
der Tee-Zubereitungs-
station To-go-Becher
platzieren — idealerwei-
se mit dem Branding des
angebotenen Tees oder
des Hotels", das auch
Market Grounds mit sei-
nen Bechern anbistet.
Da Tee meist besonders
heiff serviert wird, sollten
diese doppelwandig sein,
Manschetten sind auch zu

BIETEN SIE IHREN
GASTEN DEN TEE,
DEN SIE LIEBEN.
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empfehlen. Dazu sollten
Zuckersticks gereicht wer-
den, die es z. B, auch zu der

www.f -b-tec.de

Neben saisonalen Themen
konnen auch immer wieder
besondere Sorten angebo-

Marke Teahouse Exclusives
entsprechend gebrandet
gibt.

Zu dem entschleunigenden Genussprodukt
Tee gehort auch das Thema Nachhaltigkeit,
die vor allem tiber die mitgegebenen To-go-
Becher gelebt wird. So prdsentiert Papstar die
Pappe-Trinkbecher aus der Serie pure, dessen
Produkte nur aus nachwachsenden Rohstof-
fen hergestellt werden und nach der Verwen-
dung biologisch abbaubar sind.

Verlockende Angebote

Dabei ist die permanente und prasente An-
gebotsform am wirkungsvollsten. Dazu las-
sen sich aber auch Aktionen fur Zusatzver-
kaufe einsetzen: ,Dafiir eignen sich sehr gut
die Jahreszeiten: Herbst/Winterauftakt =
heiBe Teezeit und Frithjahr = Wellness/Ent-
schlackung und Reinigung des Korpers",
empfiehlt Wilhelm Wolff, Vertriebsleiter
Gastronomie beim Teehaus Ronnefeldi.
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ten werden, um den Kauf-
reiz  anzukurbeln. ,Hier
kann man Superfood The-
men wie Moringa oder Matcha Latte aufgrei-
fen”, empfiehlt Bjorm Wnuck. ,Und da der Kof-
feingehalt mit dem des Kaffees nicht mithalten
kann, kann beim Tee (vor allem Kréuter- und
Priichtetees) der Gesundheitsaspekt in den Fo-
kus gertickt werden — oder gerade deswegen
vor allem ahends angepriesen werden.”

Tea to go ist also nicht nur ein Thema fir
Coffeeshops, sondern auch fiir Backereien,
Bistros oder die Bahnhofs- und Flughafen-
gastronomie. Und wie Susanne Albrecht er-
ginzt: ,Auch fiir eilige Gaste im Hotel, fir
die Golfrunde nach dem Restaurant, fiir den
Strand oder im Wellnessbereich ist Tea to go
eine Genusslésung. Auch im Betriebsrestau-
rant wird das HeiBgetrdnk gerne mit an den
Arbeitsplatz genommen oder aus der Kran-
kenhauscafeteria mit auf die Station. Warum
dann nicht auch Tea to go?” teo

Mehr Tee im Nelz:

www.dallmavr.de, www.eilles-tee.de,
www.lebensbaum.de, www.market-grounds.com,
www.papstar.de, www.ronnefeldt.com,
www.lealoungesystem.com



