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«Der normale
Konsument
findet die Kom-
bination von
Frischfleisch
und Schimmel
unappetitlich.
Doch wenn es
von einem Spit-
zenkoch emp-
fohlen wird, wird
er neugierig»:
Biotechnologe
Lucas Oechslin,
Mitgriinder von
Luma.

BIOTECHNOLOGIE

Das Multitalent

Er lernte Polymechanik, studierte Biotechnologie an der ZHAW —und
grundete dann eine Metzgerei: Lucas Oechslin passt in keine Schublade.
Das besondere Verfahren zur Fleischveredelung hat er selbst entdeckt.

CORINNE AMACHER

ucas Oechslin tragt Bart,
Schirmmiitze und T-Shirt
und telefoniert zunehmend
genervt mit einer Speditions-
firma. Eine Fleischlieferung aus den
USA ist nicht wie bestellt in Amster-
dam eingetroffen — einmal mehr.
«Ein Herzinfarktbusiness!», ent-
fahrt es ihm. In solchen Momenten
splrt Oechslin die Diskrepanz zwi-
schen den verschiedenen Anforde-
rungen, die sein Job mit sich bringt,
bis ins Mark: Als Wissenschaftler
fuhlt er sich der Préazision verpflich-
tet. Und als Unternehmer ist er dau-
ernd Unwagbarkeiten ausgesetzt.

Spitzengastronomie als Kunde

Der 33-Jahrige sitzt in einem ehe-
maligen Pharmalabor in der Gewer-
bezone von Neuhausen am Rhein-
fall inmitten von Telefonen, Lap-
tops, Ordnern und Kochbiichern,
an den Winden hangen Schaubilder
von Rind und Schwein und den
Stlicken, die sie zum Verzehr bieten.
Eine Glasscheibe 6ffnet den Blick
vom Biiro in kahle Rdume, in denen
Fleischspezialitaten verarbeitet und
gelagert werden. Mdnner mit weis-
ser Haube und Kittel huschen dort
umbher. In einem weiteren Raum
steht eine Rampe. Hier fihrt Oechs-

lin mit seinen Kollegen in der Mit-
tagspause Skateboard.

Die Firma Luma Delicatessen ist
ein Fleischeldorado mit WG-Groove,
bei dem auch Kunden, die ein ein-
ziges Steak fiir 100 Franken ordern,
per du angesprochen werden. Lucas
Oechslin hat die Firma vor finf Jah-
ren zusammen mit seinem Freund

«Nun sind wir
etabliert, mussen
liefern. Auf den Jung-
unternehmerbonus
konnen wir
nicht mehr zahlen.»

und Geschaftspartner Marco Tessa-
ro gegriindet, und sie ist heute fast
schon so hoch dekoriert wie man-
cher Spitzengastronom, der Luma-
Spezialitaten auf der Karte fihrt.
2012 gewann das Unternehmen den
Schaffhauser Innovationspreis und
imFrithling 2015 den renommierten
Jungunternehmerpreis des Swiss
Economic Forum (SEF). Nun sind die
beiden Griinder gerade wieder da-
ran, die Firma neu aufzustellen.
Oechslin erinnert sich noch gut
an den Abend, an dem alles ins Rol-
len kam. Drei Jahre lang hatte er an
der ZHAW in Wadenswil Biotechno-
logie mit Schwerpunkt Zellbiologie
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studiert, wusste aber nicht, was er
beruflich damit anfangen sollte. Als
er mit Marco Tessaro beim Abendes-
sen sass, kamen die beiden ins Philo-
sophieren tbers Fleisch: warum die
verschiedenen Stiicke unterschied-
lich zart und aromatisch seien und
was man unternehmen konne, um
die Qualitdt anzuheben und anzu-
gleichen. Als Okonom in der Tou-
rismusbranche wusste Tessaro,
dass in der Gastronomie ein Bedarf
nach konstanter Fleischqualitdt be-
steht. Oechslin entwickelte aus dem
Stand eine Idee, wie sich das auf na-
tirlichem Weg erreichen liess. Die
beiden ahnten, dass sich hier eine
Marktnische 6ffnet.

Blinddegustationen

mit den Freunden

Der Biotechnologe fasste den Plan,
die Trockenreifung des Fleisches
mit einem Edelschimmelpilz zu
kombinieren. Dass er seine Bache-
lorarbeit zu einem Thema mit Be-
zug auf die Genetik in der Rinder-
zucht verfasst hatte, erwies sich
nun als gliickliche Fligung. Im Labor
von Jack Rohrer, Professor fiir Bio-
technologie an der ZHAW, durfte er
in seiner Freizeit gewisse Gerdte fiir
erste Versuche nutzen, ein Metzger
stellte ihm eine Kiihlzelle zur Ver-
fligung. «Die Schwierigkeit bestand
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darin, einen Pilz zu finden, der un-
giftig ist, bei tiefen Temperaturen
wéachst und einen angenehmen
Geschmack hervorbringt», sagt
Oechslin. Aus einem Dutzend Kan-
didaten, die er ent-
wickelte, wurde in
Blinddegustationen
mit Freunden der
optimale Pilz be-
stimmt. Dieser ver-
edelt seither das Lu-
ma-Fleisch. Das inzwischen paten-
tierte Gewdchs wird in einer Ndhr-
l6sung aufgelost und mit einem
feinen Sprithregen auf das Fleisch
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aufgetragen. Bereits nach weni-
gen Tagen entwickelt der Pilz auf
der Fleischoberflache einen Flaum
und breitet sich im ganzen Stiick
aus. Im Bindegewebe baut er Kolla-

«Die Schwierigkeit bestand darin, einen
Pilz zu finden, der ungiftig ist,
bei tiefen Temperaturen wachst und einen
angenehmen Geschmack hervorbringt.»

gen ab, wodurch das Fleisch zarter
wird. Die Stammkultur wird bei mi-
nus 196 Grad in Fliissigstickstoff in
der Culture Collection of Switzer-
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An den Wanden hangen Schaubilder von Rind und Schwein und den

Stiicken, die sie zum Verzehr bieten.
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land (CCOS) gelagert. Diese ist aus
der ZHAW hervorgegangen und ver-
treibt weltweit biologisches Materi-
al fiir Forschung und Entwicklung.
Sie wird von Professor Martin Sie-

vers gefiihrt, bei
dem Lucas Oechslin
studiert hat.

Durch den mole-
kularen Prozess ver-
andert sich nicht
nur die Konsistenz,
sondern auch der Geschmack des
Fleisches. Luma-Beef wird als erdig,
pilzig, késig und nussig beschrie-
ben. Lauter Eigenschaften, auf die
Profikdche gewartet hatten. Als Er-
ster wurde Ivo Adam auf die Neu-
heit aufmerksam — und bestellte fir
seine Restaurants gleich 100 Kilo-
gramm pro Woche.

Erdig, pilzig, nussig

Das war vor fiinf Jahren, fiir Oechs-
lin und Tessaro war der Zeitpunkt
gekommen, die Firma zu griinden:
Der Name Luma ist die Kurzform
von Lucas und Marco. Spater kam
der Spitzenkoch Marcus Lindner
dazu, der seither zu den grossten
Forderern von Luma gehort. «Die-
se Meinungsmacher waren fir
uns existenziell», sagt Oechslin.
«Der normale Konsument findet
die Kombination von Frischfleisch
und Schimmel unappetitlich. Doch
wenn es von einem Spitzenkoch
empfohlen wird, wird er neugierig.»

Japanische Raritdten und

Bisonfleisch aus den USA

So beachtlich der Anfangserfolg
auch war, die Jungunternehmer
merkten bald: «Die Zielgruppe fur
das Schimmelfleisch ist klein und
wird auch klein bleiben», so Oechs-
lin. Um mehr Fleischliebhaber zu
erreichen, begann Luma, Fleisch-
stiicke auch ohne Pilzveredelung
anzubieten — etwa das exklusive
japanische Wagyu Beef, Bisonfleisch
aus den USA oder das edle Schweine-
fleisch Pata Negra. Seit kurzem gibt
esauch Fisch im Sortiment. Die Prei-

“se liegen fiir Privatpersonen zwi-
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schen 30 Franken pro Kilogramm
fiir Wurstwaren und 450 Franken
fuir japanische Raritdten.

Lieber weniger Fleisch,

dafiir besseres

Vier bis flinf Tonnen Fleisch verkauft
Luma inzwischen Monat fiir Monat,
an Spitzenzeiten wie vor Weihnach-
ten sind es sogar bis zu acht Tonnen.
Das Verhéltnis verschiebt sich mehr
und mehr vom Schimmelfleisch hin
zu herkdmmlichen Spezialitdten
und richtet sich an Konsumenten,
die «lieber weniger, dafiir besse-
res Fleisch essen». Damit die Kiihl-
kette wihrend des Versands beste-
hen bleibt, wird das Fleisch auf den
Punkt schockgefroren, gelagert und
bei einer Bestellung tiber Nacht per
Paketpost in einer Styroporbox mit
Trockeneis ausgeliefert. Im Gegen-
satz zum herkdémmlichen Gefrieren
ist der Qualitatsverlust bei schock-
gefrorerem Fleisch gemass Oechslin
«gleich null».

Erste Online-Metzgerei

Mit der Ausrichtung auf Privatkun-
den ging der grosste Umbau in der
Firmengeschichte einher. Eigens
wurde ein Webshop errichtet, mit
dem Luma nun laut Oechslin als
«erste und grosste Online-Metzge-
rei» die Schweiz erobern will. «Jetzt
besteht noch die Chance, im Online-
geschift die Spitze zu ibernehmen,
bevor ein grosser Anbieter auf-
tritt», sagt Oechslin, «darum geben
wir Gas.» Reichten frither Mund-
zu-Mund-Propaganda und die Pu-
blicity der Medienberichterstat-
tung, schaltet Luma zur Lancierung
des Webshops nun erstmals auch
Werbung.

Jungunternehmerpreis

Mit der Vision der Online-Metzge-
rei Uberzeugte Luma im Frihling
2015 auch die Jury des Swiss Eco-
nomic Forum. Die Auszeichnung
brachte dem Unternehmen Prestige
und neue Beziehungen, sie bedeu-
tet aber auch das Abschiednehmen
von der ungestimen Griinderzeit.

«Nun sind wir etabliert, mussen lie-
fern», stellt Oechslin niichtern fest,

auf den Jungunternehmerbonus
konne er nun nicht mehr zéhlen.
Dass er die Sicherheiten, die ihm
der wissenschaftliche Betrieb ge-
boten hitte, zugunsten der unter-
nehmerischen Freiheit aufgab, habe
er keine Sekunde bereut — obschon
er eigentlich aus einer gewissen
Risikoscheu heraus gar nie selbst-
stindig werden wollte.

«Leider wagt kaum ein ZHAW-
Absolvent direkt nach dem Studi-
um den Schritt in die Selbststan-

digkeit», sagt Oechslin. Seiner An-
sicht nach sollte das Unternehmer-
tum schon wéhrend des Studiums
noch viel starker geférdert werden,
um die vielen guten Ideen, die in
den Képfen der Studentinnen und
Studenten herumgeistern, zu nut-
zen und weitere Erfolgsgeschichten
wie Luma zu ermoglichen. ]

Luma — ein Fleischeldorado mit
WG-Groove. Eine Bildstrecke
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Oben: Lucas
Oechslin hat
die Firma vor
fiinf Jahren
zusammen mit
seinem Freund
und Geschafts-
partner Marco
Tessaro (1.) ge-
griindet.
Unten: Impres-
sion aus

der ersten On-
line-Metzgerei
der Schweiz.
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