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Uuesnone dicame Lagrande riscossa delle steak house
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Si distingue dalla T-bone
per lo spessore: dev ‘essere

superiore a 3 cm

Un controfiletto tagliato alto
(fino a 5 cm) con una

Lo scamone é un taglio fascia esterna di grasso

tuttofare: tenero e gustoso, puo
«fare le veci» del filetto

Rump cap

Sirloin

Tenderloin

Breast
(petto)

E lo stesso taglio delia
milanese: una specialita
da poco scoperta dagli americant

Ricavato dal diaframma
del bovino, é una leccornia
- l\l \ H‘v N G ’-'V‘ ‘ D E B‘ \H N VD H

Nei paesi anglosassoni sono locali diventati simbolo della rinascita economica. In Italia prendono
piede. E lanciano i successori degli chef star: i macellai, nuovi divi della gastronomia spettacolo.
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MODI CULT

DO YOU SPEAK

Dal sirloin alla porterhouse, ecco il

di Raffaele Panizza

a colonna sonora & il new

folk dei Mumford & Sons e
[ dei Lumineers. Il terreno di

coltura, I'indietreggiamento
| dalla trincea integralista dei

vegetariani, i cui esponenti

piti «laici» sono sempre pill
‘ isposti a sgarrare di fronte
a prodotti di qualita (libro culto
dei «veg-oscillanti»: Se niente im-
porta di Jonathan Safran Foer).
Miccia esplosiva: i primi segni
di ripresa economica, da azzan-
nare al sangue, appena arrivati
nel piatto. Tante nervature che
stanno decretando I'esplosione
mondiale delle steak house e il
riacceso orgoglio dei carnivori,
tanto che a Londra come a Wall
Street ormai si parla di «steak hou-
se index», a indicare la tendenza
di manager e trader a festeggia-
re i nuovi contratti milionari da
Del Frisco’s o Smith&Wallensky
(quest'ultimo, con macelleria
annessa): bisteccherie di lusso

| All'Antica macelleria Cecchini per 30 euro si mangia «la vacca intera», dal
musetto alla coda, mentre il proprietario Dario Cecchini (sopra) recita Dante.
C'e anche un menu vegetariano a base di pappa al pomodoro.

Via XX Luglio 11 - Panzano in Chianti (Firenze). Tel 05585202
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dove una porterhouse da 1 chilo
e mezzo costa 100 dollari.

Dato microeconomico che
s'affianca a quello macro e salu-
tista: se & vero che a ogni 1 per
cento di pil guadagnato corrispon-
de un 10 per cento di consumo
di ciccia in pit, e che persino il
guru dei nutrizionisti di Harvard,
Walter Willett, nemico acerrimo
della carne rossa, ha dichiarato
che una T-bone ogni tanto se la
concede, per gli amanti del pinzi-
monio & cominciata la recessione.

Ma, al di la dei dati congiun-
turali, & proprio la repulsa verso
I'animale macellato che sembra
non avere attecchito: «Anzi» giura
Sergio, proprietario dell’elegante
e omonimo Ristorante macelle-

Chateaubriand

P

Un filetto di almeno

8 centimetri

di spessore (fino

a un massimo di 10),
il paradiso per chi
ama i tagli tenerissimi
e da gustare al
sangue. Per ottenerlo
si utilizza unicamente
la parte centrale del
filetto, piu compatta
e pulita, da cuocere

e centrale del filetto

intera e perfetta

per creare «'effetto
Maillard»: una
rosolatura su tutti i lati
ad alta temperatura
per caramellare

gl zuccheri

e trattenere i succhi.
Da 60 a 65 euro

al chilo.

Rib eye
controfiletto di costata senza 0sso
E la costata disossata, ne del grasso). Spessa

ricavata rigorosamente
dai capi di bestiame
carattenzzati da una
piu alta percentuale

di grasso. Il macellaio
chic la definisce
«marezzatas.

Il camivoro intenditore
si affaccia al banco e la
chiede «grigia» (con
una buona distribuzio-

almeno due dita, sifa
principalmente ai feri.
In una delle piu famose
catene di steak house
del mondo, da Ruth's
Chris, la servono nella
versione bone-in, con
I'osso. Nelle macellerie
di culto si compra

a 41 euro al chilo.
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