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Was lange reift, wird endlich saugut

FLEISCH Nach Luma Beef kommt
Schweinefleisch mit Edelschimmel-
pilz: Gastronomen schwirmen.

Nussig schmecke es und herb. Daniel
Lehmann vom Hotel Moosegg kommt
ins Schwiarmen, wenn er von Luma Pork
redet. Der Nachfolger von Luma Beef,
dem Schweizer Rindfleisch, das sich
durch langsame Reifung am Knochen
und mit der Verfeinerung mit einem
Edelschimmelpilz auszeichnet, bricht
ein Tabu: Schweinefleisch wird eigent-

lich sofort genossen. Luca Oechslin und
Marco Tessaro hingegen lagern es fiinf
Wochen. Die zwei Freunde, die die Un-
ternehmung Luma Beef gegriindet ha-
ben, erkliren, dass die Zusammenset-
zung der Fettsduren und der Edelpilz
ausschlaggebend seien, um Schweine-
fleisch lange lagern zu kénnen. Der Pilz
ist notig, da er das Fleisch vor uner-
wiinschten Mikroorganismen schiitzt,
die es etwa ranzig machen konnten. Er
fungiert als eine Art Polizist. Und macht
das Fleisch zarter. Fiinf Wochen lassen

Nach fiinf Wochen im Reifungsraum sieht
Luma Pork so aus. g

sie es abhéngen und verkaufen es an be-
geisterte Spitzengastronomen. Die art-
gerechte Tierhaltung, Fleisch von Rasse-
tieren aus der Region oder keinen Saft-
verlust beim Kochen dank der Reifung
machen das Fleisch zu einer Delikatesse.

So weit die Theorie. Aber was ist es,
was Luma Pork so begehrt macht? Da-
niel Lehmann sagt, es schmecke einfach
anders. Aromatisch. Er fiihrt es diesen
Frithling erstmals auf seiner Karte. «Ich
wiirze das Fleisch minim, am Schluss ge-
be ich wenig Fleur de Sel driiber.» Bei

den Gasten kommt das an, auch wenn es
wohl laut Lehmann nicht «ein Fleisch
fiir jeden Tag» sei.

Privatpersonen kénnen auf verschie-
denen Wegen zu Luma Pork kommen: In
Bern ist das Rind- und Schweinefleisch
im Globus erhiltlich sowie bei der Metz-
gerei Lehmann. Und ab heute kénnen
ausgewdhlte Produkte tiber die Website
bestellt werden. Nina Kobellt

www.luma-dac.com; Luma-Pork-Kotelett:
Fr.7.60/100 Gramm; Steak: Fr. 8/100 Gramm



