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Toscana: «Specialita - spiega Col-
diretti - che sono particolarmen-
te legate a un territorio e alla sua
storia, ai metodi di realizzazione,
conservazione, stagionatura, che
si sono consolidati e protratti nel
tempo, secondo le regole tradi-
zionali e per un periodo non infe-

La storia della Fiorentina € ben
pit lunga. Nel capoluogo toscano
c'é perfino 'Accademia dei ma-
cellai (i beccai) che sostengono
che «chi & stato a Firenze e non
ha mai assaggiato la Fiorentina,
ha perso uno dei migliori puntidi
vista della citta». Indubbiamente
¢ la regina delle bistecche. «Cio
che distingue la Fiorentina dalle
altre bistecche - spiega Giuseppe
Pulina, autore di Carnipedia
(Franco Angeli editore) - € 'origi-
ne della carne, la particolarita
del taglio commerciale e la pre-

IL TAGLIO
La bistecca
Fiorentina
siricava
dai vitelloni
di razza
Chianina
macellati
trail8
e i20 mesi
di eta
LA CARNE
ra il 31 marzo 2001 quando
la bistecca Fiorentina, ban-
dita dalla tavola assieme a
tutte le carni con l'osso at-
taccato, diventava fuorileg-
ge. «<E come portarcivial'In- riorea25anni».
ferno di Dante o la Cupola del
Brunelleschi», protestd Dario LECARATTERISTICHE
Cecchini, il pit noto dei macellai
toscani. Le precauzioni legate
all’esplodere del morbo della
mucca pazza - 207 persone ucci-
sein tutta Europa, 2 in Italia - re-
starono comunque in vigore altri
sette anni, fin quando fu debella-
ta quella malattia dal nome stra-
no - encefalopatia spongiforme
bovina - che aveva inizialmente
colpito gli animali nel’'Hampshi-
re, in Gran Bretagna. Venti anni
dopo, proprioieri,la Fiorentina
diventa Pat, uno dei Prodotti
agroalimentari tradizionali della
Laricetta
FAGIOLINEL FIASCO una pentola colmad’acquasul
(di accompagnamento) cuifondo avete postoun

Ingredienti: 500 g di fagioli
zolfini o cannellini, 1 dldiolio,
1-2spicchi d’aglio, 6 foglie di
salvia, grani di pepe nero, sale.
Fate rinvenire i fagioli per 12
oreinacquafredda. Metteteli
inunabottigliaoin un fiasco
(meglio se conaperturalarga)
insieme a olio, aglio, salvia,

canovaccio piegato piuvolte e
cuocete abagnomariaper5
ore. Non aggiungete acqua nei
fagioli, ma soltanto nel
bagnomaria. Quando i fagioli
saranno cotti, spegneteil
fuoco, lasciateli riposare 15
minuti e poi trasferiteli nel
piatto da portata. Conditeli

FiOrell tin
alle stalle alle stelle

parazione culinaria che, seppur
molto semplice, deve rispettare
alcune regole basilari». La razza
di origine deve essere rigorosa-
mente la Chianina, mentre le al-
tre bistecche possono originare
da altre razze sia italiane (come
la Maremmana o la Romagnola)
che straniere (Limousine, Charo-
laise, Blue Belga).

«|l legame con la razza Chianina
-spiega Pulina - fa si che le carat-
teristiche fisiche, chimiche e nu-
trizionali della Fiorentina siano
ben distinte da quelle di altri tipi

DERIVATA DA VITELLONI
GIGANTI, HA ANCH'ESSA
UN PESO NOTEVOLE:
OLTRE UN CHILO, 0SSO
COMPRESO, E UN BASSO
APPORTO CALORICO

S
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di bistecca. La Chianina, infatti, &
una razza bovina gigante: i vitel-
loni raggiungono pesi alla macel-
lazione alle eta tipiche (18-20 me-
si) molto pilu elevati rispetto a
quelli di altre razze (superano i
750-800 kg) e la bistecca, di con-
seguenza, assume dimensioni ex-
tra-large (spesso oltre 1 kg di pe-
S0, 0SS0 compreso), garantendo
cosi una porzione piu che abbon-
dante di carne per almeno due
persone».

POCO GRASSO

Contrariamente a quel che ver-
rebbe da pensare, la Fiorentina
ha un basso contenuto di grasso
intramuscolare (tral'l e il 2%) co-
si che I'apporto di energia sia di
poco superiore a 100 kcal per 100
grammi. La bonta della Fiorenti-
na non € pero tutto merito della
natura. «Le caratteristiche fisi-
che - sostiene Giuseppe Pulina -
sono legate al processo di frolla-
tura, nel quale i macellai toscani,
al pari dei colleghi umbri e mar-
chigiani, sono maestri.

I TEMPI

Solo un adeguato tempo di frolla-
tura (che non é maiinferiore ail5
giorni), eseguita in condizioni di
temperatura e umidita ottimali,
consente infatti di trasformare i
muscoli imponenti e poveri di
grasso dei vitelloni Chianini in
carne con un giusto grado di te-
nerezza e succosita». Infine, rigo-
rosamente made in Toscana, &

La bistecca che vent’anni fa venne messa al bando per la mucca pazza e poi riabilitata nel 2008, ora ¢ diventata Pat
un “Prodotto agroalimentare tradizionale” toscano. Un’eccellenza legata alla razza Chianina e al tipo di frollatura

Latecnica

Usare legna d’ulivo
e cuocere non piu
di 4 minuti per lato

igorosamente al sangue: ¢ il
precettonumero 1 per esaltare la
Fiorentina, il pregiatissimo
tagliodi carne conl'ossoaforma
diTe conunospessoredellacarne di
almeno quattro centimetri.
Giuseppe Pulina (foto sotto) autore
di“Carnipedia” e presidente
dell’Associazione Carni Sostenibili
elencapochealtre regole per
ottenere una bistecca croccante
esternamente e succosa all’interno,
conun giusto grado di consistenza
alla masticazione. «Innanzitutto-
precisa-ebenericordare chela
bisteccavaportataa
temperatura ambiente
primadella cottura per
facilitare ladistribuzione
deisucchiall’interno della
massadi carne edare migliori
garanzie di mantenimento
dellasuccosita in fase di cottura.
Quest'ultimasiraccomanda sia
eseguita su braci vive,maprivedi
fiamma, aunadistanzaravvicinata
nei primissimi minuti per favorirela
formazione della crosta superficiale
(inmododatrattenereisucchi
all'interno)e, successivamente,a
unadistanza maggiore per
consentire una conduzione del
caloreallintera massasenza

]

abbrustolire eccessivamente la
superficie della bistecca».Itempidi
minuti per lato). Maquando

metterlain piediariposare sull’osso

per consentirela cotturaanche
esserel’ultima fase -spiega P
Cristiano Tomei (fotoa - [ > ‘,:
destra),unastellaMichelina | Mt
chesidistribuiscanoisucchi,
lacopertinadi grasso esterna

colasu tuttalabisteccaesi
dellafiorentina». Altrisegreti, come
iltipodilegna dausare? «Mai-tuona
Cristiano Tomei - cuocerela bistecca

cotta sulegna d’ulivo».1 problemi

non finiscono qui. Continua Tomei:

«Mai salarla prima; farlariposare 5

cotturasono assai limitati(circa4
nelle zone pill interne? «Deve
Lucca-perchéoltreafarsi bt
condisce da sola. Eccoil vero segreto
subracedicarbone.LaFiorentina va
minutidopo la cottura per non

- — e anche I'accompagnamento idea- disperdereisucchieguaiacondirla
granidi pepe, un pizzicodisale conolioversatoafilo e pepe i le a tavola: fagioli al fiasco, fagio- conun filod'olio.Questaé una
eaggiungete acquasufficiente macinatoal momento. i - lini all'uccelletto o carciofo alla castroneriatotale».
acoprirediuncentimetro i Dawww.cucchiaio.it de % toscana. Insomma, semplicita. C.o.
fagioli. Inmergeteil fiascoin “Il Cucchiaio d’Argento” Az Carlo Ottaviano AAAAGAATIIS
(& RIPRODUZIONE RISERVATA
SYRAH LE PUPILLE BARONE DI SERRAMARROCCO
. profumi avvolgenti di giaggioli e . o e, . terracotta, hamessoadimora Capitan COOk
Il campione ciclamini,note fruttatedisorbee Antichi vitigni  nuoviceppiaipignateiio.nivino » Nel forno gliangoli il
. . corbezzoli, folate di artemisia e chenederiva e diun belrosso fondo sono i punti piui caldi,
di una storia  pepe sorsoricco swuttrato, sulle terre rosse rmbinocompatiocdiotima vicinoalvetroilpi reddo.
N : ecisa spinta alcolica, equilibrata N . consistenza. Profilo olfattivo di arrosti
d] Successl da tannini ben integrati e ottima “p]gnat]dare” grandeimpatto: violette, ribes e :if'larelngtuegliaincom
spalla fresco-sapida. Finale more, humus e rosmarino, note ogni 10-15 minuti.
intrigante, giocato sunobili note balsamiche e di tabacco. Convince
Con Luca D’Attoma, che ha speziate. Vinificato in orci di Il progetto vinicolodi Marco di per struttura e pienezza, ricco, di reparare
ereditatodagli enologi precedenti  terracotta, sara perfetto suuna Serramarrocco e decollatonel calibrato apporto calorico, ;::;:m quelsI:l :'::la
unastoriadisuccessi,alle Pupille  succulentabisteccaalla 2000, quandohasceltodifareil scansionetannica precisae che & pii1 grassa. Nel caso di
S 2 si parla ormai di un nuovo Fiorentina esaltata da un filo di vignaiolorinunciandoalla carezzevole. Tagliata difiorentina preparati light o di panna da
—_— =L percorsonel solcodel grande extraverginedella stessaazienda. professione di broker finanziario  alrosmarino. cucinail calore oil contatto
— = Giacomo Tachis che qui per primo £ RPRODUZIONE RISERVATA per guidarel'azienda di famiglia, © RIPRODUZIONE RISERVATA con alimenti acidi possono
— [= — volleimbottigliare un Cabernet collocata tral'antico sito di far coagulare la caseina.
—— Sauvignoninstile bordolese: il Fattoria Segesta eil mare. Discendente dei Barane
— Saffredi, un campioneassoluto, LE PUPILLE Le Pupille Baroni Marrocco Trischitta, HlSEr aarroceo » «Nelloscegliere lasua
affiancatoquest'anno dalla Grosseto grandiappassionatidivini di Fulgatore TP pasta, l'italiano & un poeta e
“creatura” di D’Attoma, un Syrah Le Pupille 2015 Bordeaux, haimpiantato, dopo Barone nonlosa.Quando 1i)oe
in purezza dalle proporzioni RossoIgt attenti studi, dei cloni selezionatia di Serramarrocco o e cl:.iﬂa il
acuradi | straordinarie, frutto dell'annata Syrah100% Pauillac, recuperato vecchi 2018 - Rossolgp Igmcatln e icista,
FrancoM. | 2015chenelle premesse e nelle iz 100euro impianti di viti bordolesi e sulle 38euro iy ?’ ﬁscl:liar:ms
Ricci | promesse “rischia” di confermarsi S Grappoli: “pignatidare”, terre rosse ricche di 5 Grappoli: Do e
unadelle migliori (fi ; l'Eccellenza : ; ; i ai 1] 'Eccellenza pifferoall’incontrario»
gliori (fin qui) del = ossido diferro eargille, con cui si 3 <ir | P CERHEERIHECEY
secolo. Rubino splendente, diBibenda producono letipiche pentole di SERRAMARROU(G | diBibenda ( )-




