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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

E'S
B\ Toscana

DERIVATA DA VITELLOM
UN PESO NOTEVOLE
OLTRE UN CHILO,
RESO, E UN BASSO
10 CAl DR

LA CARNE

ra il 31 marzo 2001 quando
la bistecca Fiorentina, ban-
dita dalla tavola assieme a
tutte le carni con I'osso at-
taccato, diventava fuorileg-
ge. «E come portarci vial'In-
ferno di Dante o la Cupola del
Brunelleschi», protestd Dario
Cecchini, il pilt 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 nell'Hampshi-
re, in Gran Bretagna. Venti anni
dopo, proprioieri, la Fiorentina &
diventa Pat, uno dei Prodotti
agroalimentari tradizionali della
Toscana: «Specialita - spiega Col-
diretti - che sono particolarmen-
te legate a un territorio e alla sua
storia, ai metodi direalizzazione,
conservazione, stagionatura, che
si sono consolidati e protratti nel
tempo, secondo le regole tradi-
zionali e per un periodo non infe-
riorea 25 anni».

LE CARATTERISTICHE

La storia della Fiorentina & ben
pitillunga. Nel capoluogo toscano
c’e perfino '’Accademia dei ma-
cellai (i beccai) che sostengono

che «chi e stato a Firenze e non
ha mai assaggiato la Fiorentina,
ha perso uno dei migliori puntidi
vista della citta». Indubbiamente
¢ la regina delle bistecche. «Cid
che distingue la Fiorentina dalle
altre bistecche - spiega Giuseppe
Pulina, autore di Carnipedia
(Franco Angeli editore) - & I'origi-
ne della carne, la particolarita
del taglio commerciale e la pre-
parazione culinaria che, seppur
molto semplice, deve rispettare

«La sorellanza aiuta
le donne a liberarsi»

&m
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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).

«Illegame 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
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 pill 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, 0SSO compreso), garantendo
cosi una porzione pili che abbon-
dante di carne per almeno due

nercone»
Pl o,

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 e 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, €

anche 'accompagnamento idea-

le a tavola: fagioli al fiasco, fagio-

lini all'uccelletto o carciofo alla

toscana. Insomma, semplicita.
Carlo Ottaviano

©RIPRODUZIONE RISERVATA

IL TAGLID

La bistecca

Fiorentina

si ricava

dai vitelloni

di razza

Chianina

macellati
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e i 20 mesi
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