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Am Anfang noch mit Schnauz 
und gestreifter Schürze, über-
nahm vor 15 Jahren, genau am 
Freitag, 1. November 1996, 
Karl Luminati mit seiner Frau 
Esther die «schönste Metzg am 
Zürichsee», von Toni Dettling. 
Vieles hat sich seither geän-
dert, einiges ist aber auch heu-
te noch gleich. 
So steht die gute Qualität des Flei­
sches, wie auch die kompetente, per­
sönliche Beratung an erster Stelle. 
Metzgermeister Luminati gibt seinen 
Kunden eine Qualitätsgarantie in al­
len Bereichen des Geschäfts. Sei es 
bei den Eigenproduktionen, wie bei­
spielsweise den Bratwürsten, den 
Weisswürsten oder beim Fleischkäse, 
wie auch beim Fleisch und den Spe­
zialitäten seiner Lieferanten – ein­
wandfreie, frische und innovative 
Produkte sind das wichtigste Gut der 
Metzgerei. 

Die besten Lieferanten der 
Schweiz
«Unsere Lieferanten für Fleisch und 
Fisch sind in der ganzen Schweiz 
verteilt, weil wir überall die besten 
Produkte suchen. So sind wir sicher, 
dass unsere Kunden das bekommen, 
was sie sich vorgestellt haben.» sagt 
Karl Luminati überzeugt.
Zu den Lieferanten der Metzgerei Lu­
minati gehören Kneuss, Dörig, Geiser 
AG, Schär, Citterio, Dyhrberg und 
Hotz. Auch seine Lieferanten bürgen 
für hohe Qualität und Karl Luminati 
schätzt die langjährigen Verbindun­
gen sehr. «So kann man auch einmal 
etwas Unmögliches möglich machen. 
Durch die gute Zusammenarbeit 
kommt man sich auch immer mal 
entgegen», sagt er weiter. 

SwissPrim Gourmet – Ein Er-
folgsrezept
Was die Metzgerei ausserdem von der 
Konkurrenz abhebt, sind die Produk­
te von SwissPrim Gourmet. Wie Lu­
minati sagt, sind das «die besten Stü­
cke der Schweiz.» SwissPrim 
kontrolliert Fleisch vom Rind, Lamm, 
Schwein und Kalb und die Produkti­
on des Fleisches, wie auch die Hal­
tung der Tiere untersteht strengen 
Regeln und konsequenten Kontrol­
len. Interessierte können sich unter 
www.mutterkuh.ch im Web über die 
verschiedenen Reglemente informie­
ren. 
Mit diesem Fleisch werden haupt­
sächlich bessere Restaurants und Ho­
tels der Schweiz beliefert. In der Re­
gion Zürich ist die Metzgerei 
Luminati eine der einzigen, wo das 
Fleisch im Verkauf angeboten wird. 
Luminati hatte bereits vor 15 Jahren 
SwissPrim Beef in seinem Sortiment. 
Damals, wie zum Teil auch heute 
noch stammt das Rindfleisch vom 
Meilener Bauer Ueli Weber vom 

Gutsbetrieb Hohenegg. 
Zusätzlich zu den Angeboten von 
SwissPrim ist auch das Fischsorti­
ment bei Luminatis immer frisch und 
die Auswahl ist gross. Vor allem beim 
Lachs vom bekannten Lieferanten 
Dyhrberg ist das Sortiment sehr 
breit. 

Wurstwaren mit Gold ausge-
zeichnet
Einige der Wurstwaren, wie z. B die 
«Fürtüfel» von E. Hotz, Wurstliefe­
rant aus Uster, sind an Fachmessen 
für Wurstwaren in der Schweiz wie 
auch in Deutschland mit Gold ausge­
zeichnet worden. Speziell an diesen 
Würsten ist auch, dass sie keine all­
ergenen Stoffe wie Gluten oder Milch 
enthalten. 

Trend und Tradition, eine inte-
ressante Mischung
In 15 Jahren verändern sich die Be­
dürfnisse der Kunden stetig. Gerade 
traditionelle Produkte wie Blut­ und 
Leberwürste sind nicht mehr so ge­
fragt wie früher. Dafür hat das Geflü­
gel in den letzten Jahren einen deut­
lichen Aufschwung erlebt. Der 
«Schüblig­Ziischtig» beispielsweise 
animierte vor 15 Jahren noch viel 
mehr Familien dazu, an diesem Tag 
auch wirklich Schüblig zu essen, 
heute sind es nur noch wenige. Trotz­
dem, wenn es auf Weihnachten zu­
geht, wird der Tradition die Treue 

gehalten. 
Fondue­Chinoise, welches in der 
«schönsten Metzgerei am Zürichsee» 
übrigens immer noch von Hand ge­
schnitten wird, Schinken und Filets 
im Teig sind auch heute noch die 
«Renner» an Weihnachten. «Aber 
auch Truthähne, Enten und Gänse 
werden immer häufiger verlangt», 
sagt Karl Luminati.

Mittagsmenuverkauf und Sams-
tagstreff
Ebenfalls zur Tradition geworden ist 
der Mittagsmenuverkauf vor dem La­
den, jeweils Montag bis Freitag von 
11.00 bis 13.00 Uhr, wo täglich ein 
Menu wie auch Würste vom Grill an­
geboten werden. Aber auch der 
Wurststand am Samstag Mittag ist 
für viele Meilenerinnen und Meilener 
zum Treffpunkt im Dorf geworden.

Gutes Team im Rücken
Alleine wäre dieser enorme Aufwand 
natürlich nicht zu meistern. Karl Lu­
minati hat ein sehr gutes Team im 
Rücken, welches seine Philosophie 
im Bereich Qualität und Kundenbe­
ratung teilt. Einige von ihnen sind 
bereits seit 10 bis15 Jahren im Laden 
tätig. Auch sie kennen die Bedürfnis­
se der Kundschaft und sorgten mit 
dafür, dass die Metzgerei Luminati 
das wurde, was sie heute ist, und es 
auch bleibt. 
(maz)

Der Kundenanlass der Raiffei-
senbank rechter Zürichsee am 
Dienstag, 8. November fand 
diesmal unter dem Thema 
«Wine and Finance» statt.
Der Vorsitzende der Bankleitung, 
Christian Stucki begrüsste über 100 
Personen im Haus Wäckerling in 
Uetikon am See. Das Referat von Dr. 
Walter Metzler, Senior Investment 
Advisor der Bank Vontobel sowie 
die anschliessende Weindegustation 
stiessen auf grosses Interesse bei den 
anwesenden Kunden der Raiffeisen­
bank rechter Zürichsee.
Dr. Walter Metzler brachte den inte­
ressierten Zuschauern das Thema 
«Widriges Klima an den Finanz­
märkten – wie weiter?» näher. Er 
referierte über aktuelle Themen wie 

die hohe Staatsverschuldung, beur­
teilte die Beschlüsse des EU­Gipfels 
und wagte einen Ausblick auf die 
Finanzmärkte zu den Themen Ge­
winne, Zinsen, Bewertung und Bör­
se. Im anschliessenden Podiumsge­
spräch mit Alexander Kaufmann, 
Leiter Finanz­ und Kundenberatung 
Gesamtbank, wurden einzelne The­
men noch vertieft diskutiert. 
Nicht nur im Anlagebereich auch 
beim Wein bestimmen verschiedene 
Einflüsse die Qualität des Produktes. 
Dies war die Überleitung zur Vor­
stellung der eingeladenen Winzer 
aus der Region; Schwarzenbach 
Weinbau, Meilen, Martin Bachmann, 
Stäfa, Gottlieb Welti, Küsnacht und 
Eric Lüthi, Männedorf, welche im 
Anschluss ihre Weine anlässlich ei­
ner Weindegustation präsentierten. 
Beim abschliessenden Apéro bot 
sich die Gelegenheit zum unge­
zwungenen Austausch mit den Re­
ferenten, Winzern und Bankmitar­
beitenden.
(zvg)

Am nächsten Dienstag, 29. No-
vember, singen und spielen in 
der Aula Allmend Kinder und 
Jugendliche der Jugendmusik-
schule Pfannenstiel (JMP) ein 
gemischtes Programm.
Das Konzert gibt Einblick in ver­
schiedene Bereiche aus dem vielfälti­
gen Unterrichtsangebot der JMP: 
blasen, singen, streichen und Klavier 
spielen – einzeln, in Kleingruppen 
oder grösseren Formationen: Der Art 

des Musizierens sind keine Grenzen 
gesetzt.
Das am ostschweizerischen Bläser­
wettbewerb erfolgreiche Klarinetten­
quartett «The Blackroots» von Suzie 
Büeler wechselt sich mit teilweise 
noch ganz jungen Schülerinnen von 
Jin Bolli ab. Vier Sängerinnen aus 
der Klasse von Zsuzsa Alföldi brin­
gen Film­ und Opernmelodien auf 
die Bühne und Elisabeth Nogler hat 
mit den Streicherinnen und Strei­
chern des Orchesters sowohl Werke 
von Telemann, Boccherini und Schu­
bert als auch Musik aus der Wild­
west­ und Discowelt vorbereitet.
Dienstag, 29. November, 19.00 Uhr, 
Aula Allmend. Eintritt frei, Kollekte.
(eno)
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Die Anfangszeiten von SwissPrim Beef: v.li. Karl und Esther Luminati mit Ueli 
Weber und Werner Friedli vor der Verkaufstheke im Volgmärt. Foto :zvg

Die Klavierschülerin von Jin Bolli bereitet sich auf das Konzert vor. Foto: zvg

Das heutige Team der Metzgerei Luminati: v.li. Turi Stierli, Karl Luminati, Ruzhdi 
Hamiti, Esther Luminati und Carmen Luminati. Auf dem Bild fehlt Claudia Brüli-
sauer. Foto: MAZ
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