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ROHES RIND IM AUFWIND

Von Daniel Boniger. Aktualisiert am 23.02.2011

Ziirich hat sein Leibgericht — und der Klassiker Rindstatar wird immer noch
beliebter. Der «Ziiritipp» hat in verschiedenen Lokalen getestet und prasentiert
seine Favoriten.

1/4 Franzosischer als in der Brasserie Lipp kann ein handgeschnittenes
Tatar nicht sein.
Foto: Pia Grimbiihler

Es gibt in Ziirich eine Speise, die hdufiger auf Meniikarten anzutreffen ist als das Ziircher
Geschnetzelte oder die Bratwurst mit Rosti: Die Rede ist von Rindstatar, dem tiefroten
Klassiker aus rohem Rindfleisch und Eigelb, der je nach Gusto mit Ketchup, Sardellen,
Cognac, Zwiebeln und anderen Zutaten gewiirzt wird. Wenn heute in der Region ein neues
Restaurant erdffnet, kann man fast sicher sein, dass auf der Speisekarte Tatar steht — und
die Beliebtheit des Gerichts scheint bestédndig zu wachsen. Heinz Kiinzli vom
gleichnamigen Metzgereibetrieb bestitigt: «Der Konsum ist in den letzten Jahren stetig

angestiegen.»

Es ist erstaunlich, dass die Fleischspeise in Ziirich so viel Anklang findet — spricht doch so
einiges gegen die Spezialitit: Generell ist der Pro-Kopf-Fleischkonsum seit zwanzig
Jahren am Sinken, zudem gilt Tatar wegen des rohen Eigelbs als moglicher
Salmonellenherd. Und glinstig ist Tatar ebenso wenig, gerade wenn qualitativ
hochstehendes Fleisch verwendet wird — und dies ist zu empfehlen. Es diirfte noch teurer
werden: Eine Prognose der UNO-Welterndhrungsorganisation FAO, veroffentlicht im
vergangenen Herbst, geht davon aus, dass Rindfleisch 2050 so teuer sein wird wie heute
Kaviar.

Frauen mogen das Fleisch weniger grob

Grad rund um die Bahnhofstrasse ist Tatar heiss begehrt: Im Restaurant Barengasse am
Paradeplatz etwa werden téglich bis zu fiinfzig Portionen verkauft. Der dortige Teilhaber
Nicolas J. Maeder sagt: «Junge Banker und solche in mittlerem Alter bestellen das
Rindstatar haufig iiber Mittag.» Bei den Frauen seien die Varianten aus Kalbfleisch und

Thunfisch merklich heliehter «(Ganz sriindsitzlich magsen es Damen nicht nnhedingt.
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wenn man Fleisch als Hauptzutat zu deutlich erkennt.» Fiir sie schneide man das
Rindfleisch halt weniger grob — was kein Problem ist, da man das Tatar a la minute
zubereitet. Bei manchen Gisten sei es derzeit ziemlich angesagt, dass das Fleisch vor dem
Verzehr kurz angebraten wird — das sei zwar optisch nicht sehr schon, werde aber wegen

der dabei entstehenden R6staromen geschitzt.

Uber Mittag gut besucht ist auch das Mévenpick Caveau an der Niischelerstrasse. Gleich
sieben verschiedene Versionen Tatar werden dort angeboten, beispielsweise «Steirisch»
mit Kiirbiskernol und gerosteten Kernen; oder «alla Genovese» mit Dorrtomaten und
Basilikumpesto. Das Caveau ist nicht nur fiir die Rindfleischspezialitdt bekannt, sondern
auch fiir die verschiedenen glasweise angebotenen Weine. Da stellt sich die Frage: Was
trinkt der Geniesser denn zu Tatar? «Es sind eher kréftige Weine, die es mit den starken
Aromen eines Tatars aufnehmen kénnen», meint die Geschaftsfiithrerin Stefanie Rosche.
Spanische und italienische Rotweine seien bei der Kundschaft beliebt. «Und wenn es
Weisswein sein soll, rate ich zu einem Chardonnay mit Barrique-Ausbau, zum Beispiel aus
Kalifornien oder Australien.»

Haben die Mongolen es erfunden?

Woher kommt Tatar urspriinglich? Im 15. Jahrhundert beschrieb der Miinchner Hans
Schiltberger erstmals die mongolische Angewohnheit, Fleisch unter dem Pferdesattel
miirbe zu reiten und dann zu verzehren. Dass es sich tatsdchlich so zugetragen hat, halten
Historiker heute fiir unwahrscheinlich — auch wenn die «Beobachtungen» Schiltbergers
nicht von ungefihr kommen: Man geht davon aus, dass das Fleisch tatsdchlich auf den
Pferderiicken kam, dies aber nur, um wund gerittene Stellen des Reittieres zu kurieren.
Der Begriff «Tatar» fiirs Fleischgericht soll iibrigens zum ersten Mal 1876 vom Autor
Jules Verne in seinem Roman «Der Kurier des Zaren» verwendet worden sein.

Doch nicht nur die historischen Hintergriinde des Tatars geben zu Diskussionen Anlass;
es ist auch umstritten, welche Zubereitungsart des Rindfleischgerichts am meisten Genuss
verspricht. Die meisten Anbieter geben das Fleisch in den Fleischwolf, allenfalls sogar
gleich zweimal hintereinander. Andere schworen darauf, dass man es von Hand mit
einem scharfen Messer in kleine Stiicke schneidet. Manche kombinieren Tatar mit
getoastetem Brot; beliebt ist auch die Kombination mit Pommes frites oder den deutlich

diinneren Pommes allumettes.

«Als Grundlage muss sehnenloses Fleisch verwendet werden, etwa Huft, Schnitzelstiicke
oder Filet», gibt Metzger Kiinzli weiter Auskunft. «Frither verwendete man ein
sichelf6rmiges Messer, um das Rindfleisch zu zerkleinern, heute hat sich mit Ausnahmen
der Fleischwolf durchgesetzt.» Der Spezialist rit aber dazu, keine allzu feine
Messerscheibe zu verwenden, sonst gehe zu viel vom Fleischgeschmack verloren.

Und Nicolas Maeder von der Bérengasse gibt der Leserschaft noch folgenden Tipp mit auf
den Weg: Die Zwiebeln in der Tatarmasse sollten vor der Verwendung leicht angeschwitzt
werden, damit der Gout des Wurzelgemiises nicht zu deutlich hervorkommt: «Auch zu

Hause mache ich das inzwischen so», sagt Maeder.
Kalb- und Schweinefleisch als Zutat

Muss es denn immer Rindfleisch sein? Fiirs echt franzosische Beefsteak Tatar schon —
doch eine beliebte Variante ist das bereits erwihnte Thunfisch-Tatar, wie es etwa in der
Brasserie Lipp verkauft wird. Daneben gibt es das piemontesische Carne cruda aus
kleingeschnittenem Kalbfleisch, das nur mit Zitrone und Olivenél — also ohne Ei —
zubereitet wird. In Ziirich kommt diese rustikale Vorspeise beispielsweise im Ristorante
Ttalia auf den Tisch. Nicht jedermanns Sache diirfte das rohe Hackfleischgericht Mett
sein: Es ist die deutsche Variante des Tatars, vorwiegend aus fettarmem Schweinefleisch
zubereitet. Aufgetaucht ist es in der City bisher erst beim deutschen Gabelfriihstiick, das

am Wochenende im Palais X-tra angeboten wird.

Das aussergewohnlichste Tatar hat der «Ziiritipp» ausgerechnet im vegetarischen
Restaurant Hiltl gegessen: Es sieht dem Original tduschend &hnlich, enthilt aber kein
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geschmacklich an die rindfleischhaltige Version erinnert. Daraus lésst sich schliessen, dass
nicht alleine das verwendete Fleisch fiirs Aroma des Tatars verantwortlich ist, ebenso
wichtig sind die weiteren Zutaten wie Ketchup, Kapern und Zwiebeln, Worcestershire-

Sauce, Senf, Tabasco und Ei.

Aber wie lasst sich denn nun die steigende Beliebtheit des Tatars erkldren? Es sind wohl
viele Griinde, die hier zusammenspielen: Tatsache ist, dass wir heute seltener Fleisch
essen, dafiir aber die besseren Stiicke geniessen wollen. Dann diirfte der Sexappeal des
Rindfleischklassikers eine Rolle spielen — Fleisch gilt ja generell als méannlich. Zudem gilt
Tatar als proteinreiche Kost, die wenig Fett enthilt; es entspricht damit dem Zeitgeist.

Wiirde man bloss nicht immer so viel Toast und Butter dazu essen.
Hier isst Ziirich Tatar:

Bérengasse

Das Fleisch wird hier a la minute durch den Fleischwolf gelassen, besondere
Konsistenzwiinsche konnen also beriicksichtigt werden. Gehort zu den besseren Tatars
der Stadt, serviert mit Toast. Kalb- und Thunfischvarianten sind erhailtlich.

Bahnhofstr. 25, 8001 Ziirich, Mo—Fr 9—24 Uhr, Sa 10-24 Uhr, 044 210 08 08. Fr. 25 als

Vor-, 34 als Hauptspeise. www.restaurant-baerengasse.ch

Blockhus

Sieben Versionen sind auf der Karte, die Portionen sind auffallend grossziigig. Fiir
manchen Geschmack diirfte das Tatar zu wenig grob sein. Lobenswert ist dagegen, dass
der Toast in zwei Anldufen und ohne Nachbestellung geliefert wird. Die Deko ist sehr
puristisch: Beim klassischen Tatar kommen nur Zwiebelringe und Kapern auf den Teller.
27 Franken als Hauptspeise.

Kruggasse 2, 8001 Ziirich, Tel. 044 252 14 53, Mo—Sa 11.30—24 Uhr. www.restaurant-
blockhus.ch

Brasserie Lipp

Hier wird das Rindstatar von Hand geschnitten und mit getoastetem Hausbrot serviert.
Nicht zuletzt der franzosischen Atmosphire wegen fast perfekt, gébe es statt Margarine
Butter dazu. Es sind auch Kalbs- und Lachsvarianten erhaltlich.

Uraniastr. 9, 8001 Ziirich, Tel. 043 888 66 66. Mo—Do 8-24 Uhr, Fr 8—1 Uhr, Sa 11—1
Uhr, So 11.45—23 Uhr. 36.50 Franken als Hauptspeise www.brasserie-lipp.ch

Bii’s

Das Hauptaroma kommt ganz klar vom qualitativ hoch stehenden Fleisch. Schade, dass
hier das Tatar nicht mehr von einem jungen Azubi nach Kundenwiinschen («Lieber
Chilisauce oder Tabasco?») zubereitet wird. Beilage ist Toastbrot. Kuttelgasse 15, 8001
Ziirich, Tel. 044 211 94 11, Mo—Fr 11—15 und 17-24 Uhr. 36 Franken als Hauptspeise.

Caveau Movenpick

Der Raum riecht schon beim Betreten nach Toast — {ibrigens dem besten, den es in Ziirich
zum Tatar gibt! Wir haben aus den sechs verschiedenen Versionen das anmaéchelige
«Brasserie» probiert — optisch perfekt wegen des gebratenen Wachteleis. Leider ist der
Service hier nicht immer sehr aufmerksam.

Niischelerstr. 1, 8001 Ziirich, Tel. 044 211 91 39, Mo-Sa 11-23 Uhr. Kleine Portion 27.50,
grosse Portion 33.50 Franken. www.moevenpick.com

Felix Leider werden gleich acht Vollkorn-Toastdreiecke miteinander auf dem Rand des
Tellers serviert, wo sie dann gar zu schnell kalt werden. Dass Pfeffer nur im Streuer statt
in einer Miihle angeboten wird, ist nicht ideal. Dafiir gibts separate Sauce zum
Deko-Salatstrausschen. Bellevueplatz 5, 8001 Ziirich, Tel. 044 251 80 60, Mo/Di 7.30-22
Uhr, Mi-Fr 7.30-23, Sa 8—23 Uhr, So 9—20.30 Uhr, 27 Franken als Hauptspeise.

www.cafefelix.ch

Greulich

Beim talentierten Kiichenchef Marco Hartmann kommt meist auch eine Tatar-Kreation

3vonb5 28.02.2011 22:40



- Rohes Rind im Aufwind | Gastro | Ziritipp Online http://www.zueritipp.ch/story/gastro/rohes-rind-im-au...

AEPdie RartesUnssehidelete @A K albstatat mit Kriauterstrauss, Périgord-Triiffel und

. inak ek itk ind . iiffel d ei Ressorts: Marktplatz: Stellen - Immobilien -
einer Pastinakensuppe perfekt. Zurzeit kommt Rindstatar mit Triiffeln und einem Partnersuche - Weiterbildung - Kooperationen
frittiertem Eigelb auf den Tisch. Tages-Anzeiger: Aboservice - Carte Blanche - Zeitungsarchiv -

Herman-Greulich-Str. 56, 8004 Ziirich, Tel. 043 243 42 43, Mo—Fr 11.30—14 Uhr, Mo—Sq (¢9'°alausgaben - Inserieren - Mediadaten - Kontakt -

. . Impressum - Disclaimer
18.30—22 Uhr. Ca. 25 Franken als Vorspeise. www.greulich.ch

Helvetia Wahlweise mit (sehr guten) Pommes frites oder Toast serviert. Fleisch ist
angenehm grob geschnitten. Gut gewiirzt mit Schnittlauch und Friihlingszwiebeln. Nach
Scharfegrad wird nicht gefragt, das Tatar ist angenehm pikant.

Stauffacherquai 1, 8004 Ziirich, Tel. 044 297 99 99, Mo—Do 8—24 Uhr, Fr 8—2 Uhr, Sa
10-2 Uhr, So 10—23 Uhr. 32 Franken als kleine, 44 als grosse Portion.
www.hotel-helvetia.ch

Hiltl

Das Tatar fiir Schwangere oder andere, die kein (rohes) Fleisch essen. Sieht aus wie echt,
schmeckt auch ziemlich iiberzeugend. Etwas storend: die leicht kornige Konsistenz.
Zweite Portion Butter und Toast wird ohne Nachbestellung an den Tisch gebracht. Nur
abends.

Sihlstr. 28, 8001 Ziirich, Tel. 044 227 70 00, Mo—Mi 6-24 Uhr, Do-Sa 6—2 Uhr, So 8-24
Uhr. 16.50 Fr. als Vorspeise, 24.50 als Hauptgang www.hiltl.ch

Italia

So einfach ist gute Kiiche — hier wird das piemontesisches Tatar serviert, Carne cruda,
angerichtet mit Zitronensaft, Olivendl und Parmesan. Zeughausstr. 61, 8004 Ziirich, Tel.
043 233 88 44 , Mo—So 11.30—14 und 18—24 Uhr, Sa/So nur abends. 17.50 Franken als
Vorspeise.

www.ristorante-italia.ch

Kaufleuten

Das Tatar kommt hier haufig mittags auf den Tisch, die Konsistenz ist eher cremig. Der
Service ist zwar, flink, aber die Toastscheiben kommen trotzdem nicht warm an den Tisch.
Positives Detail: Sogar auf der Salatdeko hats Sauce! Pelikanstr. 18, 8001 Ziirich, Tel. 044
225 33 33, 32 Franken als Hauptspeise. Mo 11.30—14.30 und 18.30-24 Uhr, Di-Fr
11.30-14.30 und 18.30—2 Uhr, So 18—24 Uhr. www kaufleuten.com

Le Rendez Vous
Das handgeschnittene Rindstatar in diesem italienisch-franzosischen Restaurant ist uns
schon Ende letzten Jahres positiv aufgefallen. Serviert mit Pommes allumettes.

Seestr. 3, 8002 Ziirich, Tel. 044 201 24 20, Mo—Fr 10.30—15 und 17—24 Uhr, Sa 17-24
Uhr. 39 Franken als Hauptspeise. www.restaurant-le-rendez-vous.ch

Volkshaus

Das Tatar im Volkshaus ist zu fein verhackselt, wird garniert wird mit gehobeltem
Parmesan, Zwiebelringen und Kapern. Letztere sind leider nicht abgespiilt worden,
deshalb droht das Gericht geschmacklich ins «Essighafte» zu kippen. Der Toast wird in
einem Gang aufgetragen. Stauffacherstr. 60, 8004 Ziirich, Tel. 044 242 11 55, So-Di 8—24
Uhr, Mi-Sa 8—2 Uhr. 31 Franken als Hauptspeise. www.restaurantvolkshaus.ch
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Bestatigen

ein wunderbares Gericht; immer ein Genuss im Restaurant Bederhof. Aber
eines der besten Rindstatar gibt es dort, wo man es nicht erwarten wirde:
Weinschenke des Hotel Hirschen.

Rohes Fleisch, zusammen mit rohem Ei, gibt es etwas Widerlicheres?
Passt irgendwie, dass vor allem Bankheinis sowas essen. Die Speise ist
so unsympathisch wie sie selbst.

Im Oh la la Take-away im Sihlcity gibt es ebenfalls hervorragende Tatar-
Brotchen. Eines kostest um die 6.50 und es hat aber wirklich eine
echtePortion Rindsfleich drauf :)

Gerne esse ich auch im Restaurant Differente des Hotel Krone
Unterstrass Tatar, hier gibt es neun verschiedene Varianten fiir Fr. 24.50
bis 32.50, oder ein "Sampler" mit sechs Varianten zu Fr. 36.50.

Stopp! Das beste Tatar gibt es im Hermanseck!!! Bereits seit 7 Jahren
nehmen sie Dorrtomaten als Basis und knuspriges Oilvenbrot dazu!! Es
gibt zwei Varianten: Die klassische Herman's Art oder mit Triiffel. Super
abgeschmeckt. Ich besuche diese Lokal extra von Chur aus um dies zu
geniessen...

Im Oh la la Take-away im Sihlcity gibt es ebenfalls hervorragende Tatar-
Brotchen. Eines kostest um die 6.50 und es hat aber wirklich eine
echtePortion Rindsfleich drauf :)

Und mein Geheimtipp: Tartar im Restaurant Palmhof an der
Universitatsstrasse!!!

Wo das Tatar auch wunderbar schmeckt: im Groben Ernst. Zudem
Uberzeugt das Lokal mit unschlagbarer Ambiance und einem
hervorragenden Service!

Falsch! Die deutsche Variante des Tatar heift Tatar - und nicht Mett. Und
wird ebenfalls aus Rindfleisch zubereitet. Mett ist -wie Sie sagen-
gehacktes Schweinefleisch, bereichert die dulerst vielschichtige deutsche
Kuiche und muR den Schweizern ja nicht schmecken.

Gleicht wohl fast einer Glaubensfrage, aber ein Tatar wird von Hand
gehackt...Fleischwolf? Shame on you!
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