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Qualitat steht an erster Stelle

15 Jahre Metzgerei Luminati im Volgmairt Meilen

Luminati
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Am Anfang noch mit Schnauz
und gestreifter Schiirze, iiber-
nahm vor 15 Jahren, genau am
Freitag, 1. November 1996,
Karl Luminati mit seiner Frau
Esther die «schonste Metzg am
Ziirichsee», von Toni Dettling.
Vieles hat sich seither gein-
dert, einiges ist aber auch heu-
te noch gleich.

So steht die gute Qualitdt des Flei-
sches, wie auch die kompetente, per-
sonliche Beratung an erster Stelle.
Metzgermeister Luminati gibt seinen
Kunden eine Qualitdtsgarantie in al-
len Bereichen des Geschifts. Sei es
bei den Eigenproduktionen, wie bei-
spielsweise den Bratwiirsten, den
Weisswiirsten oder beim Fleischkése,
wie auch beim Fleisch und den Spe-
zialitdten seiner Lieferanten - ein-
wandfreie, frische und innovative
Produkte sind das wichtigste Gut der
Metzgerei.

Die besten Lieferanten der
Schweiz

«Unsere Lieferanten fiir Fleisch und
Fisch sind in der ganzen Schweiz
verteilt, weil wir tiberall die besten
Produkte suchen. So sind wir sicher,
dass unsere Kunden das bekommen,
was sie sich vorgestellt haben.» sagt
Karl Luminati tiberzeugt.

Zu den Lieferanten der Metzgerei Lu-
minati gehoren Kneuss, Dorig, Geiser
AG, Schir, Citterio, Dyhrberg und
Hotz. Auch seine Lieferanten biirgen
fiir hohe Qualitat und Karl Luminati
schitzt die langjéhrigen Verbindun-
gen sehr. «So kann man auch einmal
etwas Unmogliches moglich machen.
Durch die gute Zusammenarbeit
kommt man sich auch immer mal
entgegenn, 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 Stii-
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 konnen sich unter
www.mutterkuh.ch im Web {iiber die
verschiedenen Reglemente informie-
ren.

Mit diesem Fleisch werden haupt-
sdchlich bessere Restaurants und Ho-
tels der Schweiz beliefert. In der Re-
gion Zirich 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
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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 Volgmart.
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Das heutige Team der Metzgerei Luminati: v.li. Turi Stierli, Karl Luminati, Ruzhdi
Hamiti, Esther Luminati und Carmen Luminati. Auf dem Bild fehlt Claudia Briili-

sauer.

Gutsbetrieb Hohenegg.

Zusétzlich zu den Angeboten von
SwissPrim ist auch das Fischsorti-
ment bei Luminatis immer frisch und
die Auswabhl 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
«Furtifel» von E. Hotz, Wurstliefe-
rant aus Uster, sind an Fachmessen
fiir Wurstwaren in der Schweiz wie
auch in Deutschland mit Gold ausge-
zeichnet worden. Speziell an diesen
Wiirsten ist auch, dass sie keine all-
ergenen Stoffe wie Gluten oder Milch
enthalten.

Trend und Tradition, eine inte-
ressante Mischung

In 15 Jahren verdndern sich die Be-
dirfnisse der Kunden stetig. Gerade
traditionelle Produkte wie Blut- und
Leberwtirste sind nicht mehr so ge-
fragt wie frither. Dafiir hat das Geflii-
gel in den letzten Jahren einen deut-
lichen Aufschwung erlebt. Der
«Schiiblig-Ziischtig» beispielsweise
animierte vor 15 Jahren noch viel
mehr Familien dazu, an diesem Tag
auch wirklich Schiiblig zu essen,
heute sind es nur noch wenige. Trotz-
dem, wenn es auf Weihnachten zu-
geht, wird der Tradition die Treue
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gehalten.

Fondue-Chinoise, welches in der
«schonsten Metzgerei am Zirichsee»
iibrigens immer noch von Hand ge-
schnitten wird, Schinken und Filets
im Teig sind auch heute noch die
«Renner» an Weihnachten. «Aber
auch Truthdhne, Enten und Géanse
werden immer hiufiger verlangty,
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 téglich ein
Menu wie auch Wiirste vom Grill an-
geboten werden. Aber auch der
Wurststand am Samstag Mittag ist
fiir viele Meilenerinnen und Meilener
zum Treffpunkt im Dorf geworden.

Gutes Team im Riicken

Alleine wire dieser enorme Aufwand
natirlich nicht zu meistern. Karl Lu-
minati hat ein sehr gutes Team im
Riicken, welches seine Philosophie
im Bereich Qualitdt und Kundenbe-
ratung teilt. Einige von ihnen sind
bereits seit 10 bis15 Jahren im Laden
tatig. Auch sie kennen die Bediirfnis-
se der Kundschaft und sorgten mit
dafiir, dass die Metzgerei Luminati
das wurde, was sie heute ist, und es
auch bleibt.
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