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Bag-in-Box Systeme

Ein Prinzip startet durch

Seit ewigen Zeiten pragten Glasflaschen, Tetra Pak oder PET das Bild in
den Getrankeabteilungen. Doch das Bild hat sich in den vergangenen
Jahren merklich verandert: Bag-in-Box (BiB) Gebinde sind als
interessante Alternative hinzugekommen. Was steckt hinter Bag-in-Box
und wie kdnnen die Gebinde gewinnbringend eingesetzt werden?

Eslohntsich, Bag-in-Box Verpackungen fur Ge-
tranke genauer unter die Lupe zu nehmen. Seit
rund zehn Jahren sorgen sie auf dem deutschen
Markt fir Furore. Die Zunahme der Verpackun-
gen hat zahlreiche Griinde. Einer der wichtigs-
ten Aspekte ist sicherlich das veranderte Kon-
sumverhalten der Verbraucher, die grofsen
Wert auf gesunde und umweltfreundlich her-
gestellte Lebensmittel legen. Das unterstreicht
eine Umfrage des deutschen Forsa Instituts:
Demnach wunschen sich rund 95 Prozent der
Verbraucher umweltfreundliche Verpackun-
gen. Es soll wenig Energie bei der Herstellung
verbraucht werden und die Gebinde sollen
moglichst recycelbar sein. Zudem legen drei
von vier Konsumenten besonderen Wert auf
ein geringes Verpackungsgewicht.

Bag-in-Box Gebinde sind fur die Ver-
braucherdaher ein willkommenes Angebot und
aus Umweltperspektive eine spannende Alter-

Mit modernen BiB-Dispensern liefert das
Unternehmen Gastro-Cool maBgeschneiderte
Kiihl- und Ausschanktools in einem Gerat.
Auf diese Weise konnen Gastronomie-
betriebe das System optimal nutzen.
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Die bayerische Brauerei
Ankerbrau entwickelte mit
Beer-in-Box eine Alternative
zum teuren Fasssystem. Nach
dem Brauen wird dem Bier
die Kohlenséaure entzogen,
weil die diinnen Beutel den
Druck nicht aushalten wiir-
den. Erst wenn das Bier
gezapft wird, kommt die
Kohlenséure mit Hilfe eines
Carbonisators wieder hinzu.

native zu Glas, PET und Tetra Pak. Der Blick auf
die Zahlen belegt die Umweltfreundlichkeit.
Nach US-amerikanischen  Untersuchungen
spart eine 5 Liter Bag-in-Box 55 Prozent CO2-
Emission (verantwortlich fr die Erderwdrmung)
sowie 85 Prozent Deponieabfallim Vergleich zu
einer traditionellen Glasflasche ein. Auch in Sa-
chen Gewichtsind die BiB Gebinde anderen Ver-
packungen Uberlegen. Nach Angaben der STI-
Gruppe wiegt beispielsweise ein 3 | Bag-in-Box
Gebinde Wein etwa 38 Prozent weniger als vier
Glasflaschen mit 0,75 Liter Inhalt.

Wer schon einmal durch die Weinabtei-
lung eines franzdsischen Supermarktes gegan-
genist, wird Uber die grof3e Auswahl an Bag-in-
Box Weinen Uberrascht sein. Sicherlich gibt es
unter der grofRen Zahl der Weintrinker eine
standhafte Fraktion der Traditionalisten, die ih-
re edlen Tropfen ausschlieRlich aus der Glas-
flasche geniefl3en. Alles andere ware fUr sie ein
Tabubruch. Doch die Front brockelt und die zu-
nehmende Bereitschaft, etwas Neues auszu-
probieren und den Wein aus dem BiB-Karton zu
zapfen, wachst. Dies gilt auch fur Deutschland.

Die gestiegene Akzeptanz durch den
Konsumenten erkennen auch die Produzenten:
Weltweit wird jeder zehnte Liter Wein in BiB-
Gebinde abgeflllt, wobei in Europa die Regio-
nen Skandinaviens und das Baltikum fihrend
sind. Ihnen folgen stideuropdische Lander wie
Spanien, Frankreich und Italien. Fachleute pro-
phezeien jahrliche Zuwachse von etwa 10 Pro-
zent. Diese Einschdtzung teilt auch Gastro-Cool
Geschaftsfuhrerund Bag-in-Box Spezialist Chris-
tian Machers. Mit seinem Unternehmen entwi-
ckelt er u.a. BiB Spezialkiihlschranke, die als
KUhl- und Ausschankinstrument zugleich die-
nen. Mitden innovativen BiB-Dispensern stattet
er namhafte Kunden aus der Getrankeindustrie,
dem Handel und der Gastronomie aus. Machers
hat die BiB-Entwicklung von Beginn an beob-
achtet, analysiert und seine Angebote auf den
Bedarf seiner Kunden zugeschnitten. Aus seiner
Sicht wird sich der BiB-Wachstumskurs in den
kommenden Jahren fortsetzen. Der Experte gibt
jedoch zu bedenken: ,Um die erwarteten Stei-
gerungsraten zu erzielen, ist es erforderlich,
konsequent die Qualitat und Vorteile der Ver-



Der neueste BiB-Schrei sind Premix-
Cocktails, die nicht mehr gemischt werden
missen, sondern denen lediglich etwas Eis
und Deko zugefiigt werden muss.

packungen zu kommunizieren. Getrankeher-
steller und Verbraucher missen wissen, dass
auch hochwertigste Weine und sensible Ge-
tranke wie Safte und Milch inzwischen Bag-in-
Box abgeflllt werden.” Insbesondere das ge-
ringe Gewicht und die lange Haltbarkeit nach
Anbruch machen handelstbliche BiB-Verpa-

Geringere Transportkosten reduzieren auch
die Kosten im Wareneinkauf. Den giinstigen
Preis konnen Gastronomen direkt an ihre
Kunden weitergeben, sagt Gastro-Cool Chef
Christian Machers.

ckungen fUr den Endverbraucher attraktiv. Die
im Handel zumeist angebotenen 3- oder 5-Liter
Boxen sind komfortabel zu transportieren. Und
da beispielsweise Weine, Safte oder Milch va-
kumiert abgefullt sind und keine Luft an die
Getranke gelangt, bleiben sie auch nach An-
bruch bei gleichbleibender Qualitat iber meh-
rere Wochen haltbar. Es mussen also keine ver-
dorbenen Reste weggeschuttet werden.

Die Gewichtseinsparung ist ein wesentli-
cher Punkt, wenn es um den Einsatz von Bag-in-
Box Getranken in der Gastronomie geht. Denn
jedes eingesparte Gramm bei der Verpackung
wirkt sich auf die Transportkosten aus und
macht den Einkauf gunstiger. , Durch das gerin-
ge Gewicht und die kompakte, leichte Verpa-
ckung passen statt 450 Liter Flaschenwein rund
720 Liter Bag-in-Box Wein auf eine Transportpa-
lette—und daszum gleichen Preis”, erklart Chris-
tian Machers. ,Diesen Preisvorteil im Einkauf
konnen Gastronomen oder Handler nutzen und
direkt an den Kunden weitergeben.”

Bag-in-Box Verpackungen in der Gas-
tronomie zu verwenden, bedeutet zugleich die
Effizienz zu verbessern und die eingekaufte
Ware optimal zu nutzen: Da durch die Vakuum-
verpackung und das Spezialequipment auch
spater beim Ausschank keine Luft an die BiB-
Getranke gelangt, bleibt die Qualitat der Ge-
tranke auch nach Anbruch bis zu drei Monate
ohne die geringsten Qualitdtseinbufsen erhal-
ten. Sprich: Jeder Tropfen, der eingekauft wur-
de, kann verkauft werden. Verdorbene Reste,
wie sie oft durch offene Weine entstehen, gibt
es nicht mehr. Der Verpackungsmull der Ge-
binde ist duBerst gering: Ahnlich einem Luft-
ballon, dem die Luft ausgeht, bleibt letztlich
eine dinne AufRenhlle aus Verbundstoff. Die
minimale Verpackung, so kommunizieren her-
stellende Unternehmen, reduziert den Roh-
stoffverbrauch um bis zu 80 %.

Mit dem Einsatz von Bag-in-Box veran-
dert sich zugleich auch die Arbeit fur die Ser-
vicekréfte hinter der Theke. Durch den Einsatz
von Grofsgebinden und Spezialdispensern wird
das Personal deutlich entlastet. Da in moder-
nen Dispensern Weine, Wasser, Safte oder
Milch in BiB-Kartons bis zu zehn Litern gekihlt
werden konnen, mussen nicht kontinuierlich
neue Flaschen oder Verpackungen geodffnet
und entsorgt werden. Auch der zeitraubende
Gang ins Lager entféllt. Stattdessen zapft das
Personal die Getranke komfortabel und ohne
Zusatze aus den Groldverpackungen.

Aber auch das BiB-Anwendungsgebiet
hat sich kontinuierlich erweitert. Waren es zu-
nachst fast ausschlieflich stille FlUssigkeiten,
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gehen Getrankehersteller und vereinzelt Braue-
reien dazu Uber, auch Biere Bag-in-Box zu ver-
packen. Ein Beispiel dafur ist die traditionsrei-
che Brauerei Ankerbrau Nordlingen, die furihre
Biere unter anderem das patentierte und mehr-
fach ausgezeichneten System Beer-in-Box (Pa-
tentinhaber Carbotek) nutzt. Die Idee dazu ent-
stand im Jahr 2003, die Markteinfuhrung er-
folgte im Dezember 2006/Anfang 2007. Zu-
nachst musste ein so genannter Decarbonator
entwickelt werden, der die Kohlensdure im Bier
auf ein Gramm pro Liter reduziert. Erst danach
kann das Bier unter Vakuum in einen Alumini-
umbeutel abgefullt und luftdicht verschlossen
werden. Beim Zapfvorgang fugt ein eigens
hierfir entwickelter Carbonator dem Bier die
Kohlensdure wieder zu. ,Viele Gastronomen
sind zundchst skeptisch, ob Beer-In-Box die
gleiche Qualitat aufweist wie ein frisch vom
Fass gezapftes Bier”, erklart Karl Bosch, Ge-
schaftsfihrer der Bag-In-Box Getrankever-
triebs GmbH, die fur den Beer-in-Box Vertrieb
zustandig ist.

Das Bier aus der Box

,Zweifler, die unser Bier probierten, stellten je-
doch schnell fest, dass es sowohl auRerlich als
auch geschmacklich keine Unterschiede gibt.
Kein Wunder—Beer-In-Box wird auftraditionel-
le Weise gebraut.” Die Argumente pro Beer-in-
Box sind vergleichbar mit stillen Flussigkeiten.
Ein wesentlicher Vorteil ist die lange Haltbar-
keit, die nach dem Anzapfen in gekthlter Um-
gebung bei finf Wochen liegt und damit ande-
ren Abflllarten fur Bier (Fass, KEG) Uberlegen
ist. Eine mehrlagige Polyethylen Folienstruktur
und metallisierte Oberflache der 25 Liter Beutel
stellt dartber hinaus sicher, dass die Haltbarkeit
vor dem Anzapfen bei acht bis zwolf Monaten
liegt. Durch ihr geringes Gewicht liegen auch
die Transportvorteile auf der Hand: Eine Euro-
Palette fasst 36 Kartons a 25 Liter. Dies bedeu-
tet, auf einer Palette kdnnen 9 Hektoliter Bier
mit einem Gesamtgewicht von 980 kg trans-
portiert werden. Im Vergleich dazu fasst eine
Euro-Palette beim Transport von KEG Fassern
lediglich 5,4 hl (18 x 30 IKEG Fasser). , Trotz" des
innovativen Abflllverfahrens mussen die Bier-
trinker keine Abstriche beim Genuss machen:
Eine Studie der TU Munchen Weihenstephan
kam zu dem Ergebnis, dass es zwischen Bier-In-
Box Bier und KEG u.a. im Bezug auf Geruch,
Geschmack, Vollmundigkeit keinen wahr-
nehmbaren Unterschied gab.
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