Data: 23 - marzo - 2006
Pagina:
Fogli: 1

POLEMICHE GUSTOSE

Millantata fiorentina

Le apparenze ingannano: nel piatto non
sempre c'e quella autentica, che e merce rara.
® di FIAMMETTA FADDA

trofiletto, alta da 4 a 8 centimetri, di peso va-
iabile tra 1 chilo e 1 chilo e 800, esclusiva-
mente cotta su fuoco a legna: solo questa & la ve-
ra fiorentina, il cui ritorno in tavola dopo tre anni
di embargo é stato festeggiato con grandi man-
giate dai nostalgici della bistecca autentica. Come quella pre-
parata da Stefano Bencista Falorni, il macellaio di Greve in
Chianti fornitore di aficionados famosi come Sting e Zucchero,
Tony Blair e Massimo D'Alema, chiamato a cucinarla a Milano
nei giorni scorsi per gli ospiti privilegiati di Ambrogio e Gio-
vanni Folonar, vitivinicoltori di gran qualita. Un’esperienza piu
che rara visto che ovungue si spacciano per fiorentine carni di
tutte le provenienze e di tutti i tagli.

In realta del bove chianino, un gi-
gante candido che pué raggiungere 1
tonnellata e mezzo di peso, «si macel-
lano non piu di 10 mila esemplari l'an-
no» sentenzia Vasco Tacconi, grande
beccaio, presidente dell'Accademia

della fiorentina. Un numero evi-

dentemente irrisorio rispetto a

quello delle bistecche di chianina

millantate da osti incompetenti o

imbroglioni. Faute de mieux, 1'Ac-
cademia da disco verde anche alle
carni delle razze caldana, marchi-

giana, romagnola, benché nessuna di
queste, secondo l'altro grande pro-
cacciatore di fiorentine, il macellaio
Cecchini di Panzano in Chianti, procuri
I'estasi, anche tattile, della chianina («la ac-
carezzi a occhi chiusi, & pura seta» esorta).

I ombata di chianina con osso, cioe filetto e con-

CYMIMA

Per chi, non integralista, cerca comunque una bistecca d'ec-
cezione, la scelta, anche se difficile e costosa, non manca. A co-
minciare dal mito di Kobe e Maesawa, poche migliaia di capi
I'anno allevati a birra, massaggi e musica, sino a ottenere le fa-
mose carni shimifuri, cioé «brinate», da 500 euro al chilo, an-
cora introvabili sul mercato italiano. Oppure il pregiatissimo
Aberdeen Angus St. George, assaggiato dal ministro Gianni
Alemanno in una recente cena propiziatoria del ritorno delle
carni inglesi. O anche la T-bone steak da dry aged beef, raro e
particolare metodo di frollatura all'aria aperta inventato dai ma-
cellai di Chicago. E naturalmente il bue grasso di Carri di raz-
za piemontese, con bistecche rosee, magre e saporite.

Chi non trova la fiorentina esiga almeno che la sua bistec-
ca sia «alla fiorentina», ovvero: al sangue, scottata ma non
abbrustolita, senza traccia di olio, ammessi il sale grosso e
una macinata di pepe, tagliata con un coltello affilatissimo
non seghettato, servita con cannellini al fiasco o insalata di
campo. Da accompagnare con un Chianti classico, rotondo,
di buona stoffa. ®
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