
Interview: Rahel Empl

LumaDelikatessenausNeuhausenam
SchaffhauserRheinfall hatdenFleisch-
markt in den vergangenen Jahren or-
dentlichaufgemischt. Zeit für einTref-
fen mit Gründer und Geschäftsführer
LucasOechslin.Mitdabei: PhilippOeh-
ler, Gründer und Geschäftsführer der
Restaurants Williams Butchers Table
mit eigener Metzgerei. Die beiden
Unternehmerarbeitenengzusammen.

HerrOehler,HerrOechslin, die
Grillsaison läuft.WelchesFleisch-
stückdarf bei einemanständigen
Barbecuenicht fehlen?
Philipp Oehler:Mit einem Prime Black
AngusOutsideSkirt kannnichts schief-
gehen.Eshat eine tolleMarmorierung,
du kannst mit viel Hitze dahinter, das
Fleischbleibt saftigundwunderbararo-
matisch.
Lucas Oechslin: Es gibt auch eine tolle
Kruste. Zu meinen Top 3 gehört auch
dasHanging Tender.

EindurchschnittlicherFleischesser
kannmitBegriffenwieOutside
Skirt undHangingTendernicht
mehrviel anfangen...
Oechslin: ...ja genau,nichtmehr. Früher
wurden alle Stücke, alle sogenannten
Second Cuts eines Tieres, verwertet.
Trotz des «Nose to Tail»-Trends be-
stehen jedoch immernochBerührungs-
ängste. Das Outside Skirt, zu Deutsch
Saumfleisch, ist einSchlachtnebenpro-
dukt.UnddasHangingTenderderNie-
renzapfen, also der Stützmuskel des
Zwerchfells. Das ideale Stück, um sich
Innereien anzunähern.

Nieren,Zwerchfell, Schlachtneben-
produkt?Das schreckt viele ab.
Oehler: In unseren Restaurants nicht
mehr.NichtdasFilet, sonderndasOut-
sideSkirt ist einTopseller, auchweitere
SecondCuts.Die habenwir gepusht in
denvergangenen Jahren.DerGast lässt
sich an unsererMetzgertheke beraten,
dasunterscheidetunsvonanderenRes-
taurants. SohabenwirdieMöglichkeit,
ihn etwasNeues entdecken zu lassen.
Oechslin:Es istBestandteil unsererStra-
tegie, den Kunden eine grosse Varianz
schmackhaft zumachen, im Sinne der
Nachhaltigkeit, gegen Foodwaste.

WiebringenSiedieKunden im
OnlineshopvonLumadazu, etwas
Neues zuprobieren?
Oechslin: Zu jedem Cut stellen wir Re-
zepte dazu, geben Tipps zur Zuberei-
tung,Videos inklusive.UnsereKunden
wissen, dass wir nicht ein 08/15-An-
gebot haben, sie sind grundsätzlich
offen und vertrauen uns auch.

Woraufbasiert diesesVertrauen?
Oechslin:Auf der Tatsache, dass wir so-
wohlnationalalsauch internationalaus-
schliesslichmitausgezeichnetenProdu-
zenten zusammenarbeiten, kleinen

SchweizerFamilienbetrieben,unabhän-
gigen Farmern inNordamerika und re-
nommierten Züchtern aus anderen
Ländern. Und dass wir ausschliesslich
handverlesene, beste Stücke erhalten.

US-FleischundandereStückeaus
Übersee – braucht esdas in Ihrem
Sortiment? Inder Schweiz
gibt’s dochgenuggutes
Fleisch.
Oechslin: Tatsächlich über-
steigt die Nachfrage das An-
gebot, weshalb auch Fleisch
importiertwerdenmuss.Und
die Schweiz ist ein Land der
Zweinutzungsrassen. Man
will Milch und dann noch
Fleisch. In denUSA sinddiese
beiden Industriengetrennt.Ein
Farmer macht Fleisch und kon-
zentriert sich zu 100 Prozent
darauf. Entsprechend wird gezüch-
tet. Die Fütterung ist auch entschei-
dend.Dahat’sPräriebis zumAbwinken
undentsprechendvielPlatz fürdieTie-
reunddieProduktionvonFutterpflan-
zenwieMais, esmuss keinSoja impor-
tiertwerden.DasAromaprofil ist dann
ein ganz anderes. Ein besseres.

Trotzdem:US-Fleischhatnichtden
bestenRuf...
Oehler:Wir spüren in den Restaurants
teilweise schon eine gewisse Zurück-
haltung. Aber: Unser Fleisch hat keine
Hormonzusätze, und es finden bei
unseren Farmern auch keine prophy-
laktischen Antibiotika-Einsätze statt.
Entsprechende Tests vom Lebensmit-
telinspektorat fielen stets negativ aus.
Oechslin: Unser US-Beef ist besser als
der allgemeine Ruf von Fleisch aus
Nordamerika! Da wird gezielt verteu-
felt, auch wegen der angeblich fehlen-
denNachhaltigkeit.Gewiss:DerTrans-
portweg ist lang. Aber wenn man das
aufs einzelne Stück runterrechnet, ist
derökologischeFussabdruckklein.Und
vorOrt istdieProduktionunsererPart-
nervonNaturausnachhaltig.Dawurde
nichts abgeholzt, umWeideland zu ge-
winnen.DiePräriewarschon immerda,
dieTieremüssen imWinternicht inden
Stall. Energieaufwand gleich null.

HerrOechslin, SiehabenLumavor
15 Jahrenmit IhremGeschäftspart-
nerMarcoTessarogegründet.
Fleischonlinebestellenund tiefge-
froren liefern lassen – lief dasnicht
harzig amAnfang?
Oechslin:Undwie. Sogar meine Eltern
waren skeptisch. Dabei schmeckt auf-
getautes Fleisch nicht schlechter. Im
Gegenteil, wir können so eine höhere
Qualität bieten, da wir es auf sein Op-
timum reifen lassen und die Zeit mit
dem Schockfrosten anhalten. So wer-
den keine Zellen im Steak verletzt und
esgibt keinenSaftverlustwiebeimkon-
ventionellen Einfrieren. Mittlerweile
sind die Leute auf denGeschmack ge-
kommen,unserGeschäft läuft sehrgut,

trotzderwirtschaftlichunsicherenZei-
ten.Wir sind da, wenn sich jemand et-
was gönnen will. Und das tun unsere
Kunden nicht weniger als auch schon.
Oehler: Ja, auch wirmerken überhaupt
nicht, dasswenigerFleischkonsumiert
wird, wieman immerwieder hört.

Dasgeht vielleicht zulastenvon
anderenMetzgern. Inder Schweiz
sterbendieMetzgereienaus.
Oehler: Ichglaubevielmehr, es liegt vor
allemamDetailhandel, derdie kleinen
Anbieter verdrängt.
Oechslin: Und am fehlenden Nach-
wuchs.Das ist einRiesenproblem.Wir
finden nur mit grösster Mühe gute

Leute. Das Image des Berufs hat
gelitten. Früher war der Metzger im
Dorf angesehen.Wenn ein Junge heu-
te einMädchen in derDisco anspricht
und sagt, er mache eine Lehre im
Schlachthof, dann nimmt es doch
gleich Reissaus.

Luma ist dennochgut unterwegs.
SinddieBranchenkollegen
neidisch?
Oechslin:Dasweniger, aberwirwerden
zunehmend kopiert. Zum Teil richtig
dreist.Wir habenmehrfach erlebt,wie
einMetzger eineneigenenOnlineshop
aufzieht und unsere Bilder verwendet
oder Texte kopiert.

Hat IhrGeschäft überhauptZu-
kunft?Nochbefindet sichdieTech-
nologie inderEntwicklung, aber
FleischausdemLabor soll das
natürlicheFleischersetzen.
Oechslin:Das ist doch grusig.

Schonprobiert?
Oehler: Nein, aber sonstige Fleisch-
ersatzprodukte. Ich bin kein Fan von
hoch verarbeitetem Essen. Ein gutes
SteakhatüberhauptkeineZusatzstoffe,
keine Rückstände von Pestiziden.

Dann frage ichanders:HatFleisch
ausdemLaborZukunft?
Oehler: Fleischzellen zu züchten und
daraus Hackfleisch zu kreieren, ist
machbar; ein Steakmit komplexer 3D-
Struktur zu imitieren eine ganz andere
Geschichte. Und nicht vergessen: La-
borfleischwächstnicht einfachmitLuft
undLiebe.DieHerstellung ist energie-
intensiv, das Produkt kommt nicht
ohne künstlicheHilfsmittel aus.

ZurückzumnatürlichenFleisch.
Wasgehört bei LumazudenTop-
sellern?AuchdasOutsideSkirt?
Oechslin:Daskommtgutan, aberander
Spitze befindet sich unser US Prime
Ribeye, das mit unserer patentierten
Methode, einemEdelschimmelpilz, be-
arbeitet wurde.

MitdiesemRibeyewurdenSie im
vergangenenDezemberander
WorldSteakChallengemitdem
AwarddesbestenSteaksNordame-
rikas ausgezeichnet.Gratulation.
Oechslin: Danke. Unser Steak ist aber
auch sehrgut.DerSchimmelpilzmacht
es besonders zart und saftig.
Oehler: In unseren Restaurants wird es
seither mehr nachgefragt. Und grund-
sätzlich ist das Interesse seit der Aus-
zeichnung gestiegen – unsere Restau-
rants wurden auch gekürt, auf Platz 51
derbestenSteakhäuserderWeltundals
bestes der Schweiz. Wir sind sehr gut
unterwegs.

Das schreit ja fast nachExpansion
– insAusland?
Oehler: Wir konzentrieren uns vorerst
auf die Schweiz. 2026 eröffnen wir
unser viertes Restaurant in Zug. Aber:
Wir sagen nicht grundsätzlich Nein,
wenndieOpportunität kommtundwir
einen guten Partner vorOrt haben. Ich
glaube, einWilliams Butchers Table in
Londonkönntedurchaus funktionieren.

NocheinpaarWorte zumGrillsom-
mer.VerwendenSieMarinaden?
Oechslin:Blossnicht!EinStückFleischvon
guterQualität bringt genugGeschmack
mit, sodassesnichtmalPfefferbraucht.
Höchstens ein bisschen Salz. Marina-
den sind eh ein Reizthema für mich,
weil viele Leute sie falsch anwenden.

Inwiefern?
Oechslin:EineMarinade ist nicht dafür
gemacht, extremheiss zuwerden.Vie-
leMischungenenthaltenZucker.Wenn
mandannknallheiss grilliert,weilman
ja eine Krustewill, verbrennt der.
Oehler:DasselbemitRosmarinodermit
Knoblauch: Siewerdenkohlenschwarz
– und bitter.
Oechslin: Wer auf eine Marinade be-
steht, dem rate ich: Fleisch bei hoher
Hitze anbraten, bis die Kruste da ist.
Temperatur reduzieren, vomGrill neh-
men,mitMarinade einpinseln und auf
indirekterHitze nachziehen lassen.

«Gutes Fleisch
braucht keine

Marinade»
Die preisgekrönten Steaks derOnlinemetzgerei Luma
sind in allerMunde. EinGesprächmit Gründer Lucas

Oechslin und PhilippOehler von denRestaurants
Williams Butchers Table über dieGrillsaison, das

Image desMetzgerberufs – und Fleisch aus demLabor.

Flott unterwegs: Philipp Oehler, Geschäftsführer von Williams Butchers
Table, und Lucas Oechslin, Geschäftsführer Luma. Bild: Social Concierge

Edelschimmelpilz
Die Luma-Methode
zumErfolg

Die Luma Beef AG aus Neuhau-
senamSchaffhauserRheinfall ist
bekannt für ihr Verfahren zur
Fleischveredelung mittels eines
Schimmelpilzes. Lucas Oechslin
entdeckte ihn während des Bio-
technologiestudiumszusammen
mit Marco Tessaro. 2010 liessen
siedasVerfahrenpatentierenund
gründetenLuma.Heutebeliefern
sie Private, Sterneköche und die
besten Steakhäuser Europas.
2024 wurde das Luma US Prime
Ribeye mit dem Award für das
besteSteakNordamerikas ausge-
zeichnet. Seit sieben Jahrenarbei-
tetLumamitdenRestaurants von
Williams Butchers Table zusam-
men. 2024 wurde das Lokal am
Bellevue inZürichaufPlatz 51der
besten Steak-Restaurants der
Welt gewählt undals bestesBeef-
Lokal der Schweiz prämiert. (rae)
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