
https://www.varesenews.it/2025/04/templi-della-carne-le-migliori-steakhouse-del-mondo/2225962/ 1

VareseNews - 1 / 3 - 28.04.2025

Templi della carne: le migliori steakhouse del mondo

Pubblicato: Domenica 27 Aprile 2025

Il suono sfrigolante sulla griglia rovente, l’aroma intenso che si sprigiona, la promessa di una tenerezza
e un sapore ineguagliabili: entrare in una steakhouse d’eccellenza è un’esperienza quasi primordiale, un
rito moderno per celebrare uno degli alimenti più apprezzati al mondo, la carne di manzo.

Una steakhouse non è semplicemente un ristorante che serve bistecche; è un’istituzione dedicata al culto
della carne di alta qualità. È un luogo dove la selezione della materia prima, le tecniche di frollatura e i
metodi di cottura sono elevati a forma d’arte. L’esperienza in una steakhouse di fama mondiale va oltre
il semplice pasto: è un momento di indulgenza, spesso associato a celebrazioni o incontri importanti, un
rituale che coinvolge tutti i sensi. Dalle classiche e opulente sale newyorkesi alle moderne
interpretazioni globali che valorizzano razze bovine locali e approcci innovativi, la ricerca della
“bistecca perfetta” guida appassionati e gourmand in un viaggio attraverso indirizzi leggendari sparsi
per il pianeta.

Evoluzione della steakhouse: dalle origini al fenomeno globale

Sebbene luoghi dove si serviva carne arrosto esistessero da secoli (come le “chophouses” britanniche),
la steakhouse come la conosciamo oggi è nata e si è consolidata negli Stati Uniti, in particolare a New
York, tra la fine del XIX e l’inizio del XX secolo. La sua ascesa è legata allo sviluppo dell’industria
bovina americana e alla crescente prosperità urbana. Locali iconici, spesso caratterizzati da interni scuri,
pannelli in legno, poltrone in pelle e un servizio impeccabile, definirono lo standard.
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Nel secondo dopoguerra, il modello si diffuse in tutti gli Stati Uniti e, successivamente, iniziò a
conquistare il mondo. Oggi, le steakhouse internazionali non si limitano a replicare il format americano,
ma lo reinterpretano, valorizzando razze bovine autoctone (come il pregiato Wagyu giapponese, il
manzo argentino allevato al pascolo, o le eccellenze italiane come la Chianina e la Fassona Piemontese)
e integrandolo con le tradizioni culinarie locali. Accanto ai templi classici, sono nate nuove
interpretazioni con ambienti più luminosi, focus sulla sostenibilità e sulla tracciabilità della filiera.

Al di là della celebrazione alla griglia tipica della steakhouse, la carne resta un ingrediente
straordinariamente versatile, protagonista di infinite preparazioni che spaziano dai crudi ai brasati, dai
ragù ai grandi bolliti. La carne, infatti – non solo di manzo, ma anche pollo, agnello ecc. – è
protagonista dei migliori secondi di carne da preparare a casa (vedi ricette specifiche sul sito Galbani),
per feste, ricorrenze, incontri speciali e romantici, grigliate con amici.

Elementi chiave di una steakhouse d’eccellenza: cosa fa la differenza

Raggiungere l’olimpo delle steakhouse richiede una cura maniacale per diversi aspetti fondamentali:

La Carne, Regina Indiscussa: Tutto parte da qui. Selezione rigorosa delle migliori razze
(Angus, Hereford, Wagyu, ecc.), tagli pregiati (Ribeye/Costata, T-Bone/Fiorentina, Porterhouse,
Filet Mignon, Tomahawk), attenzione alla provenienza, all’alimentazione e al benessere animale.
La Frollatura (Aging): Processo cruciale per intenerire le fibre muscolari e concentrare il
sapore. Può essere “a secco” (dry-aging), in celle a umidità e temperatura controllate per
settimane o mesi, o “umida” (wet-aging), sottovuoto. Le migliori steakhouse spesso eccellono nel
dry-aging.
La Cottura Perfetta: L’obiettivo è sigillare i succhi all’interno e creare una crosticina esterna
saporita (reazione di Maillard). Le tecniche variano: griglie a carbone o legna, altissime
temperature sotto “broiler” specifici, o cotture moderne come sous-vide seguite da una scottatura
finale. Il rispetto dei livelli di cottura richiesti dal cliente è fondamentale.
Ambiente e Servizio: L’atmosfera contribuisce all’esperienza, sia essa classica e formale o più
moderna e informale. Un servizio attento, preparato sui tagli di carne, sui metodi di cottura e
sugli abbinamenti con i vini è un marchio distintivo.
Contorni e Cantina: Anche gli accompagnamenti contano. Dai classici intramontabili (patate in
ogni forma, spinaci alla crema, anelli di cipolla) a proposte più ricercate. Una cantina ben fornita,
soprattutto di vini rossi strutturati capaci di reggere il confronto con la carne, è essenziale.

Icone mondiali della carne: templi del gusto da visitare

Stabilire una classifica definitiva delle “migliori” steakhouse è quasi impossibile, poiché le preferenze
sono soggettive e le classifiche degli esperti variano. Tuttavia, alcuni locali sono universalmente
riconosciuti come punti di riferimento per storia, qualità e influenza. Ecco alcuni esempi illustri (fonte:
World’101 Best Steak Restaurants):

USA (New York): Considerata la culla della steakhouse, vanta icone come Peter Luger Steak
House (storico pioniere del dry-aging a Brooklyn) e Keens Steakhouse (famoso per la sua
atmosfera d’altri tempi e il leggendario “mutton chop”). Esistono anche eccellenze più moderne o
con concept particolari come Cote (Korean steakhouse stellata).
USA (Altre città): Gibsons Bar & Steakhouse a Chicago è un’istituzione locale; Bern’s Steak
House a Tampa, Florida, è leggendaria per la sua cantina sterminata.
Argentina: Don Julio a Buenos Aires è costantemente ai vertici delle classifiche mondiali,
celebrando il manzo argentino alla parrilla.
Giappone: Per il manzo Wagyu di altissima qualità, nomi come Aragawa a Tokyo sono
sinonimo di lusso ed esclusività.
Regno Unito: La catena Hawksmoor a Londra ha saputo rivitalizzare lo stile classico della
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steakhouse britannica con grande attenzione alla qualità della carne locale.
Italia: Pur non avendo una tradizione di “steakhouse” all’americana, l’Italia eccelle nella
valorizzazione di carni pregiate locali. Pensiamo a ristoranti e bracerie toscane dedicate alla
Chianina (come le macellerie-ristorante di Dario Cecchini a Panzano) o alle eccellenze
piemontesi che propongono tagli di Fassona di altissima qualità.
Australia: Rockpool Bar & Grill (Sydney/Melbourne) è rinomato per la sua selezione di carni
australiane di prima scelta e l’ambiente sofisticato.

Conclusioni

Una grande steakhouse offre molto più di una semplice bistecca. È la celebrazione di un ingrediente
nobile, l’esaltazione di tecniche affinate nel tempo e un’esperienza di convivialità e appagamento.
Visitare uno di questi templi della carne significa partecipare a un rito gastronomico che soddisfa
desideri profondi, un pellegrinaggio quasi obbligato per ogni vero appassionato di carne alla ricerca del
gusto perfetto.
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