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A LA CARTE

Die Bistecca und
der Superlativ

Andreas Honegger - Man hat uns gesagt,
dass es im «Vallocaia» am Hirschenplatz
im Zircher Niederdorf die beste Bi-
stecca fiorentina der Stadt gebe. Klar,
dass man das iberpriifen will — trotz
allen Vorbehalten gegeniiber Superlati-
ven, die man besser vermeidet, weil man
nie weiss, ob sie noch irgendwo getoppt
werden konnten und einem dann die
Steigerungsmoglichkeiten fehlen. Um es
vorwegzunchmen: Wir sind hier tatséch-
lich in der oberen Liga, was das Stiick
Chianina-Rind mit Filet, Entrec6te und
dem verbindenden Knochen anbelangt.

Das Lokal ist von der Architektin Pia
Schmid einfach gestaltet, mit viel Holz,
ohne Tischtiicher und mit vielen de-
korativen Objekten, die ein angeneh-
mes Ambiente schaffen. Und da hinein
passt natiirlich auch die toskanische
Kiiche, die von der Cucina povera bis zu
fiirstlichen Kostlichkeiten reicht. In
Vallocaia liegt ein Weingut von Rudi
Bindella, und was liegt néher, als da-

nach auch ein Restaurant des Familien-
unternechmens zu benennen. Frither
hiess es «Malatesta», und der Name
einer guelfischen Adelsfamilie aus der
Emilia Romagna oder eines einge-
fleischten Anarchisten eignet sich ja
wirklich schlecht fiir ein anstéindiges
Lokal mit toskanischer Kiiche.

Fiir einen verregneten Montagabend
ist es erstaunlich gut besetzt. Hier stehen
gleich zwei «Berkel»-Maschinen, da es
neben dem Schinken auch noch Morta-
della, Capocollo und diverse Salami zu
schneiden gibt. Der Parmaschinken
(Fr. 18.-) ist hervorragend. Wir starten
mit einer préichtigen toskanischen Zwie-
belsuppe mit einem darauf schwimmen-
den getoasteten Brot (Fr. 14.-), grati-
nierten Steinpilz-Tagliatelle (Fr. 26.-),
Gnocchi an Tomatensauce (Fr. 18.-) so-
wie Pici an Gorgonzolasauce (Fr. 20.-).
Hervorragende Scaloppine (Fr. 39.-)
und die erwéhnte Bistecca fiir zwei
(Fr. 65.— pro Person) bilden, begleitet
von einem glasweise erhiltlichen Vino
Nobile di Montepulciano aus Vallocaia
(Fr. 11.50/dl), den Hauptgang. Der Koch
schneidet das Fleisch aus dem Knochen
und in Tranchen; der Gast hat aber doch
noch etwas Arbeit, wenn er die fette
Umrandung nicht mitessen will. Unser
Fleisch ist perfekt saignant gegart, von
hervorragender Qualitit und zart. Zur
Rechtfertigung des Superlativs fehlt
vielleicht der aus der Toskana gewohnte
leise Geschmack des Holzkohlengrills.

Vallocaia, Niederdorfstrasse 15, 8001 Zrich,
Tel. 043 268 51 68.
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