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V
erantwortliches Handeln im 

Sinne der Gesellscha2 erfor-

dert neben wirtscha2lichen 

Zielsetzungen ebenso eine Berück-

sichtigung von sozialen und ökolo-

gischen Werten. „Diese Zielsetzung, 

Ökologie und Ökonomie in Einklang 

zu bringen, ist bei Papstar wesent-

licher Bestandteil der Unternehmens-

kultur und fest in unserer täglichen 

Arbeit verankert“, meint Mag. Harald 

Steiner, Vertriebsleiter und Proku-

rist bei Papstar Österreich: „Dies 

zeigt sich nicht nur in der Verwen-

dung nachwachsender Rohstoffe bei 

der Produktion unseres Pure-Sorti-

ments (biologisch abbaubares Ein-

weggeschirr), sondern auch in der 

konsequenten Überprüfung aller Un-

ternehmensprozesse hinsichtlich 

ökologischer Kriterien“, ist Steiner 

überzeugt.

Daher ist das Papstar-Umwelt-

management-System nach ISO 

14001:2004 zertifiziert, und das Enga-

gement des Unternehmens für Um-

welt und die nachhaltige Nutzung der 

Ressource Holz wurde 2011 u. a. durch 

Zertifizierungen der unabhängigen, 

gemeinnützigen Nichtregierungsor-

ganisation FSC (Forest Stewardship 

Council) oder der PEFC (Paneuropä-

ische Holzzertifizierungsinitiative) be-

stätigt.

„Durch die Verwendung von Öko-

strom, eine eigene Wasseraufberei-

tungsanlage inkl. Regenwasserver-

wendung, die Ausleuchtung des La-

gers durch moderne LED-Technik und 

den Einsatz von Lithium-Polymerbat-

terien in den Flurförderfahrzeugen 

schont Papstar die zur Verfügung ste-

henden Ressourcen bestmöglich und 

trägt so auch zur nachhaltigen Nut-

zung von Energie bei allen innerbe-

trieblichen Prozessen bei“, meint Stei-

ner stolz. 

Aber nicht nur die Produktions-

prozesse unterliegen innerhalb der 

Papstar-Gruppe zertifizierten Um-

weltstandards. Auch vor- und nachge-

lagerte Prozesse der Wertschöpfungs-

kece müssen hohen Nachhaltigkeits-

kriterien standhalten. 

So besteht die gesamte Papstar-

LKW-Floce ausschließlich aus schad-

stoffarmen Euro-5-Fahrzeugen, die 

doppelstöckig beladen werden kön-

nen. Damit kann eine optimale Aus-

nutzung des Transportvolumens er-

möglicht werden. Auch die Fahrer 

werden regelmäßig im Rahmen von 

Eco-Fahrerschulungen trainiert, um 

den Kra2stoffverbrauch des gesamten 

Fuhrparks zu reduzieren. 
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Für Mensch und UmweltWurst to go

S
eit geraumer Zeit hält der so-

genannte „To go“-Trend Ein-

zug in unser Leben. Was mit 

dem klassischen „Coffee to go“ be-

gann, ist nun weit verbreitet, und 

miclerweile gibt es von „Noodles 

to go“ oder „Sushi to go“ bis hin zu 

„Apple to go“ oder „Rosen to go“ ein 

vielfältiges Angebot an diesbezüg-

lichen Verpackungen.

Spezielle Verpackung
Um den aktuellen Trend aufzugrei-

fen und aus purer Leidenscha2 zum 

Produkt hat Bösmüller eine „To go“-

Verpackung für Würstel kreiert. Denn 

gerade in Österreich haben Würstel 

Tradition – gerade in Wien mit sei-

nen vielen  Würstelständen. Ob nach 

einer rauschenden Ballnacht, einem 

Besuch im Theater oder einfach als 

Stärkung für zwischendurch – die 

schmackhaften Würstel sind trotz 

Fast Food, Kebab und Co zum Glück 

immer noch sehr begehrt.

Der Bösmüller-Verpackungsex-

perte Zoran Surlina, bekennender 

Wurstliebhaber und Würstelstandbe-

sucher, hat ganz nach dem Moco „iss 

wurscht – wann und wo Du willst“ 

eine Verpackung entwickelt, die 

hält, was sie verspricht. Die zentrale 

Frage dabei lautete: Wie isst man ein 

Würstel im Gehen, ohne sich dabei 

schmutzig zu machen? Eine Verpa-

ckung mit Biss – den klassischen Hot 

Dog – gibt es bereits, doch die multi-

funktionale, praktische sowie lebens-

mittelkonforme Kartonverpackung 

ist ganz neu auf dem Markt. Die Ver-

packung wurde bereits in mehreren 

Variationen zum Patent angemeldet. 

Sie wird direkt bei der Druckerei Bös-

müller nach individuellen Wünschen 

gefertigt und bedruckt. 

R E D / B Ö S M Ü L L E R

P
a
p
s
ta
r

S
c
h
e
ye
r

Weitere Infos
Bösmüller Print Management 

GesmbH & Co. KG, Wien

www.boesmueller.at
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Komfort-
beutel
Feurige oder pikante Marinaden im 
praktischen, öldichten Siegelbeutel 

Saugeinlagen
Ihr Partner für Verpackungen

Tel +43 (0) 2682 / 62 170 Fax 

Nachhaltigkeit und der schonende Umgang mit  
Ressourcen ist auch bei Wegwerfartikeln möglich

Ein Tiroler Original ist gerade dabei, die  
Jausenbretter der Österreicher zu erobern

Damit Eilige ohne Anpatzen Käse-
krainer und Co genießen können

S
cheyer bringt einen neuen 

Marinade-Beutel auf den 

Markt – ein Siegelrandbeu-

tel mit öldichtem Druckverschluss, 

der sämtlichen Komfort für den 

Endverbraucher bietet. Das Material 

wird mit einer Hochbarriere herge-

stellt und eignet sich somit auch für 

„feurige“ Marinaden. 

So einfach funktioniert’s: Mari-

nade-Beutel mithilfe der Laserper-

foration von Scheyer einfach und 

ohne Schere öffnen. Durch den 

dichten Druckverschluss handelt 

es sich um eine 100 % saubere An-

gelegenheit. Fleisch in beliebiger 

Größe einlegen und Beutel wieder 

verschließen. Das Fleisch etwa eine 

Stunde in der Marinade ziehen las-

sen und fertig! Anschließend das 

marinierte Fleisch in gewünschter 

Art zubereiten.

Zum Verkosten gibt’s all das auf 

der Fachpack am Scheyer-Stand in 

Halle 7, Stand 114.
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N
och hängen sie im Kühlraum, 

eingehüllt in einen Kräuter-

mantel oder einen feurigen 

Chiliumhang, doch schon in wenigen 

Tagen werden der „Kräutermax“ und 

„Der scharfe Tiroler“ die Jause der Ös-

terreicher bereichern.  

Hergestellt werden diese beson-

deren Jausenwürstel in Wörgl. „Vor-

wiegend in Handarbeit“, wie Martin 

Hirner, Chef der Firma Berg Bauer 
betont. Die Firma Schlögl liefert die 

Würstel in bester Fleischqualität, im 

Naturdarm und auf Buchenholz kalt 

geräuchert. Danach werden sie im 

neuen Reinraum der Firma Berg Bauer 

veredelt. Der „Kräutermax“ wird hän-

disch in einer Mischung von sieben 

verschiedenen Kräutern gewälzt, „Der 

scharfe Tiroler“ in Gewürzen mit Chili 

und Paprika. 

Ursprünglich wurden von der 

Firma Spar 1.000 Paar Würstel geor-

dert, doch beim Probeverkauf kamen 

sie so gut an, dass die Menge erhöht 

wurde und die Erzeuger wortwörtlich 

alle Hände voll zu tun hacen, um diese 

Tiroler Spezialität termingerecht aus-

liefern zu können.

„Die Ideen für derartige Speziali-

täten kommen sehr o2 von so klei-

nen Betrieben, wie wir es sind“, meint 

Hirner. Doch meist dauert es nicht 

lang, und die Produkte werden in in-

Tiroler Kräutermax

dustrieller Fertigung nachgemacht, 

und dann zählt nur mehr der Preis. 

Deshalb tüftelt Hirner bereits am 

nächsten Produkt, das, so wie viele 

bisher, vor allem durch Ursprünglich-

keit, Qualität, Regionalität und Ge-

schmack glänzen muss. 
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Alois Schlögl, Martin Hirner sen. und Martin Hirner jun. (v. l.) freuen sich über 

den Erfolg des „Kräutermax“

So, wie es sich gehört – Sauce und Wurst bleiben in der Verpackung

Nachwachsende Rohstoffe dienen der Produktion des Pure-Sortiments
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