Chefsache Best Breakfast

Potenziale erschliefden

Uber 90 Prozent der Erwachsenen frithstiicken regelmaBig,
zunehmend auBer Haus. Flr mehr als die Halfte ist Angebotsvielfalt am Morgen

ein Indikator fir Qualitat.
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iele Gastronomen und Hoteliers haben

das bereits erkannt. Andere sind auf dem
Weg, wieder andere noch skeptisch.
Doch Untersuchungen und Studien zeigen:
Im AuBer-Haus-Frihstiick steckt enormes
Potenzial - hinsichtlich der Gastebindung, der
Neukundengewinnung, der Differenzierung
zu Mitbewerbern, der Umsatz- und Gewinn-
steigerung ...
Fast schon zur Regel ist es in Deutschland
geworden, die morgendlichen Offerten in Buf-
fetform anzubieten, wobei Eierspeisen und
Kaffee haufig vom Servicepersonal an den
Gastetisch gebracht werden. Eine Variante,
die laut einer Umfrage bei »Friihstiickern«
durchaus willkommen ist.
Investiert der Hotelier in Frontcooking-Statio-
nen und zum Beispiel in entsprechende Kaf-
feeautomaten, kann er komplett auf Selbst-
bedienung »umriisten«. Fiir viele Hauser ist
das die ideale Variante.

Fiir welche Service-Form Sie sich auch
entscheiden, sorgen Sie dafiir, dass die
Gaste begeistert Ihr Haus verlassen,

In der letzten Ausgabe haben wir Gber die
neueste Initiative von KELLOGG'S und TEE-
KANNE berichtet: das BEST-BREAKFAST-
Gltesiegel. Es war gleichzeitig der Startschuss
fur unsere exklusive Medienpartnerschaft.
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erhebt das Thema Frihstiick
zur Chefsache!

Friihstiick als Highlight

Im AuBer-Haus-Geschaft nimmt die Bedeu-
tung der ersten Mahlzeit des Tages stetig zu.
Beide Unternehmen leisten seit Jahren auf
diesem Gebiet mit Ideen, Konzepten und Pro-
duktinnovationen Pionierarbeit.

Auf der Grundlage eines Fragebogens zum
Frithstlicks-Buffet, in dem Gastronomen und
Hoteliers tber die Ist-Situation in ihren Hau-
sern Auskunft geben, haben die KELLOGG'S-
Profis ein Beratungstool entwickelt. Interes-
sierte konnen sich dort Tipps »abholen«, um
ihr Frihstucks-Buffet weiter zu optimieren.
Ganz allgemein gelingt das mit entsprechen-
den, ausgewogenen Angeboten, der richtigen
Atmosphare und einem tollen Service.

Was aber ist Fruhstucks-Qualitat konkret?
Was will der Gast?
Welche Losungsansatze
sind fir ein Haus praktikabel

und wie kann es sich
aufmerksamkeitsstark

bei potenziellen Kunden

profilieren?

Tue Gutes und rede dariiber

KELLOGG'S und TEEKANNE wollen hierfir
Losungswege aufzeigen und durch produkt-
Ubergreifende Unterstiitzung die Qualitats-
standards beim AuBer-Haus-Frihstick weiter
steigern.

Damit Ihre Gaste erfahren, was Sie in punkto
Frihstick alles zu bieten haben, hier unser
Vorschlag — bewerben Sie sich um das BEST-
BREAKFAST-Giitesiegel.

Grundlage der Gastgeber-Zertifizierung fir
ausgezeichnete Frihstlicksqualitat ist ein Er-
hebungsbogen, den der Unternehmer aus-
fullt. Ist der definierte Standard erreicht, er-
halt das Haus die Plakette und kann damit
offensiv werben.

Mit Zusatznutzen

Die Einhaltung der Anforderungen in den
Hausern wird — ahnlich der Sterne-Klassifi-
zierung des DEHOGA - regelmaBig (iberprift.
Damit soll gewahrleistet werden, dass sich
die Gaste auch wirklich auf das Gitesiegel
verlassen konnen.

Neben der Auszeichnung bieten KELLOGG'S
und TEEKANNE den qualifizierten Betrieben
weitere Benefits.
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Flir Neues begeistern

Dass die Initiatoren des Gltesiegels

mit ihren Angeboten die Frihsticks-Qualitat
und -Trends aktiv unterstiitzen,

zeigen zwei Beispiele.

TEEKANNE prasentierte kurzlich drei neue
Wohlfiihitees der Erfolgsserie »Harmonie fiir
Korper und Seele«. Mit »Nach dem Essens,
»Gesunde Abwehr« und »Klarer Kopfe
umfasst die Range nun 12 einzigartige
Sorten, die auf unvergleichliche Weise
Genuss und Gesundheit verbinden.

Ebenfalls neu ist TEEKANNE Gastro
Premium »Finest Green Tea Selection
Lemon«, eine edle, nicht fermentierte
griune Teespezialitat, die mit fruchtigem
Zitrusaroma verfeinert wurde.

KELLOGG'S stellte mit »Cereals to go«
die aktuelle Innovation fir den
wachsenden Snacking-Markt vor:
impulsstarke Markencerealien

im handlichen Cup - einfach Milch
zugeben - fertig.

red fruit

fruit rouge B

Dazu gehoren eine ganzheitliche Buffetbera-
tung, Service- und Prasentationshilfen, In-
sider-Informationen, Schulungen und zusatz-
liche Werbemdglichkeiten, um die Bekannt-
heit des Angebots zu steigern.

Auch Hauser,
die sich nicht qualifizieren,
erhalten Vorschlage zur Verbesserung
ihrer Buffet-Qualitat.

»Schmackhafte« Visitenkarte

In der deutschen Hotellerie ist das Frihstlck
in der Regel im Zimmerpreis inkludiert. Da
misste man sich vielleicht nicht die Mihe
machen ...? Weit gefehlt! Haufig ist die mor-
gendliche Mahlzeit die einzige, die ein Gast
im Haus einnimmt. Deshalb gilt es, alles zu
tun, um zu begeistern und in bester Erinne-
rung zu bleiben.

Ein gutes Frihstiuck enthalt wichtige Nahr-
und Funktionsstoffe. Deshalb bieten Profis
neben einem umfangreichen Backwarensorti-
ment (von suf bis herzhaft), eine reichhaltige
Auswahl an Wurst, Kase, Fisch, Milchproduk-
ten, Mislis und Cerealien, Eierspeisen, Obst
und Gemuse sowie stBen Brotaufstrichen an.
Gegen den Durst gibt es Kaffee, ein vielfalti-
ges Teeangebot — lose und/oder im Beutel —,
Mineralwasser, Fruchtsafte und manchmal
sogar Sekt beziehungsweise Champagner.

Trends im Blick

In vielen Hotels und Restaurants ist es langst
schon Normalitat, sich auf Trends einzustel-
len. Auf ihren Buffets stehen selbstversténd-
lich Bioprodukte, auch eine Wellness-Ecke
kommt gut an. An Allergiker wird gedacht und
es stehen zum Beispiel Sojamilch sowie glu-
tenfreie Backwaren bereit.

Fiur Eilige und Frihaufsteher sind »To-go-
Produkte« im Angebot.

Beim »schwarzen Muntermacher«
serviert man - auf Nachfrage -
schon am frihen Morgen
Cappuccino und Co.

Je nach Gastestruktur empfiehlt es sich au-
Berdem, das Angebot um weitere warme
Speisen zu erganzen: Suppen, Currys, Boh-
nen, Wurstchen, Waffeln, Teigtaschen und
Ahnliches sind vor allem bei internationalen
Gasten beliebt.

Tipp: Durch Ausfilllen
des Online-Fragebogens
unter www.bestbreakfast.de
konnen alle deutschen Gastro-Betriebe
an der Initiative teilnehmen.
Sie bendtigen dafiir weniger
als 10 Minuten. ®



