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SUDTIROLER LANDWIRT

Flinf Produkte glbt es mn‘tlerwev e von Carnethzcs Fir jede verkaufte Packung bekommt der Béuerliche Notstandsfonds einen Teilbetrag gespendet.

Produkte mit sozialem Gewissen

Ein innovatives, nachhaltiges und gesundes Produkt schwebte Gabriel Herrnhofer vor. Gemeinsam mit dem
Metzger Alexander Holzner produziert er nun unter der Marke ,,Carnethics“ gefriergetrocknete Fleischsnacks.

Seinem Wunsch, dem BNF zu danken, kommt er damit auch nach.

Gabriel Herrnhofer ist 19 Jahre jung und schon
Unternehmer. Noch wihrend seiner Schulzeit
am Sozialwissenschaftlichen Gymnasium
Bozen begann er zu recherchieren: Er wollte
ein innovatives Lebensmittel herstellen, bald
schon entschied er sich fiir gefriergetrocknete
Fleischsnacks. Mit viel Elan und groflen
Plinen ging er zur Handelskammer — und
wurde schnell auf den Boden der Realitét
zurtickgeholt. Allerdings brachte ihn der Be-
rater dort mit dem Metzgermeister Alexander
Holzner aus Lana zusammen. Dieser fing
sofort Feuer fiir Gabriels Idee und gemeinsam
setzten sie sie um: Heute gibt es vier Sorten

Fleischsnacks und eine Brithe von Carnethics,
ihrem gemeinsamen Start-up. Was der junge
Eppaner damit vorhat und was sein Projekt
mit dem Béuerlichen Notstandsfonds zu tun
hat, erzahlt Gabriel Herrnhofer im Interview
mit dem , Stidtiroler Landwirt®.

Sudtiroler Landwirt: Gabriel, du hast ein
neues Produkt entwickelt, aber du verfolgst
damit auch einen karitativen Gedanken. Wie
kam es dazu?

Gabriel Herrnhofer: Da muss ich etwas
ausholen: Ich habe einen grofien Bruder; er

INTERVIEW: RENATE ANNA RUBNER

heifit Moritz, ist 24 Jahre alt und hat neben
Autismus auch eine seltene Krankheit.
Unser Vater ist vor zehn Jahren gestorben,
meine Mutter kiimmert sich um Moritz. Der
Béuerliche Notstandsfonds hat uns bereits
vor Jahren geholfen und die Ausbildung
eines Begleithundes fiir Moritz finanziert.
Dieser Hund steht meinem Bruder zur Seite
und unterstiitzt ihn im taglichen Leben. Bei
Notfillen ist er da und kann beispielsweise
einen Notruf absetzen. Fiir uns hat diese Hilfe
viel bedeutet, wir sind sehr dankbar daftir!
Als das Projekt Carnethics Gestalt ange-
nommen hat, ist in mir die Idee gereift, mich
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beim Béuerlichen Notstandsfonds fiir diese
Unterstiitzung erkenntlich zu zeigen und
habe eine Benefizaktion ins Leben zu rufen.
Das passt in unser Gesamtkonzept, denn wir
unterstiitzen mit unserem Produkt kleine,
regionale Produzentinnen und Produzenten,
verarbeiten das gesamte Tier und verwenden
Fleischteile, die traditionell kaum genutzt
werden. Gemtise, Krauter, Wiirzungen und
Traubenkerne, die in den Produkten mit-
verarbeitet sind, stammen aus heimischem
Bioanbau.

Wie konkret schaut die Benefizaktion aus?

Fur jede Packung, die wir online (egal
wohin) oder tiber Geschifte verkaufen, wer-
den wir zehn bis 15 Cent dem Béauerlichen
Notstandsfonds spenden. Die genaue Zahl ist
noch zu vereinbaren. Mit dem Verkauf sind
wir eben erst gestartet.

Wo kann man die Produkte von Carnethics
derzeit kaufen?

Also im Moment iiber unseren Onlineshop
und tber einige Geschéfte in Bozen und
Eppan. Einige Fitnessstudios werden wir
ebenfalls beliefern, das Interesse ist hier grofi.
Und wir sind dabei, in Gesprachen abzuklaren,
mit welchen Lieferanten und/oder Handels-
ketten wir in Zukunft zusammenarbeiten

SUDTIROLER LANDWIRT

werden. Sie sollen ndmlich unsere Werte mit-
tragen ...

Du hast gesagt, ihr habt gerade erst mit der
Produktion begonnen. Wie lauft der Absatz?

Stimmt, vor knapp einem Monat haben
wir mit Produktion und Vertrieb begonnen,
zwischen 2.000 und 3.000 Packungen haben
wir inzwischen abgefiillt. Die Produktions-
menge hdngt vorerst noch davon ab, wie viel
Fleisch wir zur Verfiigung haben, auch die
Trocknungsanlage hat ihre Limits. Denn wir
trocknen alles selbst: Traubenkerne, Gemiise,
Krauter. Nun ist zu schauen, wie sich die
Nachfrage entwickelt. Parallel dazu werden
wir die Produktionsmengen anpassen und
steigern. Und damit sukzessive wachsen.

Wo siehst du die groBte Zielgruppe fiir eure
Produkte?

Bei der Entwicklung unserer Produkte
haben wir vor allem mit Sportlerinnen
und Sportlern zusammengearbeitet: Thre
Riickmeldungen waren durchwegs sehr
gut — sowohl was den Geschmack anlangt
als auch fur die Snacks an sich.

Die grofite Zielgruppe verorten wir also
da, das heifst bei Wanderern, Lauferinnen,
Bergsteigern, aber auch bei Leuten, die
hobbymiflig Tennis oder Fufiball spielen ...
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Auch fiir Menschen, die wihrend ihrer
Arbeit - beispielsweise im Biro — eine
gesunde, hochwertige Mahlzeit zu sich neh-
men mochten mit ausreichend Mineralien,
vielen Proteinen und anderen wertvollen
Inhaltsstoffen, sind die Snacks geeignet. Sie
sind leicht, brauchen wenig Platz und sind
praktisch mitzunehmen, lange haltbar sind
sie obendrein.

Der Fleischgeschmack bleibt im Hinter-
grund, vor allem schmecken unsere Produkte
nach den Gewiirzen bzw. Gemiisen, die wir
dazugeben: also wahlweise nach Pizza, Minze
oder Rote Bete.

Noch eine letzte Frage: Auf der Verpackung
steht ,,ohne Zusatze®, was aber ist OPC?

OPC steht fiir ,Oligomere Proanthocyani-
dine und ist ein rein pflanzlicher Stoff. Es
wird aus Traubenkernen gewonnen und wirkt
antioxidativ. OPC ist also kein Zusatzstoff,
sondern ein sekundarer Pflanzenstoff, der
einen konservierenden Effekt hat und unser
Produkt zudem aufwertet.

Wir beziehen die Traubenkerne von einem
Bioweingut in Eppan. Wir sortieren und
reinigen sie eigenhandig, bevor sie gefrier-
getrocknet und dann pulverisiert und den
Fleischsnacks zugesetzt werden. Dadurch
werden die Produkte langer haltbar und noch
wertvoller fiir die Gesundheit. x

CARNETHICS

Carnethics stellte sich und seine Produkte
am 17. Oktober im Gustelier des Hoteliers-
und Gastwirteverbandes in Bozen vor.

,Die Idee ist vor etwa einem Jahr entstan-
den”, erzdhlte Gabriel Herrnhofer, Ideator
und Griinder von Carnethics. Er wollte ein
hochwertiges, nattirliches Produkt mit
Mehrwert entwickeln. Nach einer intensiven
Recherche entschied er sich fiir Fleisch als
Grundstoff. ,Das war relativ einfach, weil
es in dem Bereich nicht viel gibt*, erkldrt
der junge Unternehmer, der lUber die
Handelskammer Bozen zu Metzgermeister
Alexander Holzner kam und sein Unterneh-
men gemeinsam mit ihm gegrlindet hat.
Holzners Credo ist die ethische Schlachtung:
Das Tier soll stressfrei, also auch direkt am
Hof geschlachtet werden. Das entspricht

FUnf Produkte auf dem Markt

seiner Uberzeugung: ein Héchstmap an
Tierwohl mit dem positiven Nebeneffekt,
dass das Fleisch in Qualitdt und Geschmack
besonderen Anspriichen genligen kann. Das
gesamte Tier wird verwertet.

»,Gabriels Zielstrebigkeit hat mich beein-
druckt”, erzdhlte Alexander Holzner bei der
Produktprdsentation in Bozen. Gemeinsam
und mit der Hilfe des Versuchszentrums
Laimburg setzten sie das Projekt um, fiinf
Produkte sind derzeit auf dem Markt:

Sie tragen Namen wie ,,Cool Cuts“ (Rind-
fleischsnacks mit Minze), ,Carnizza Sticks“
(Rindfleischsnacks mit Pizzageschmack),
»Red Instincts” (Rindfleischsnacks mit Rote
Bete), ,Speck Chips“ (gefriergetrocknete
Speckschnitten) und Beef Essence (Instant-
Fleischsuppe).

Flillgewicht ist 30 Gramm gefriergetrockne-
tes Produkt, was 100 Gramm Frischfleisch
entspricht. 15 Prozent des Produkts
bestehen aus gefriergetrocknetem Gemdise,
Kréutern und OPC.
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