Unne 1881 - ba preparazione del salame de “Favriana”

JC quadne wappresenta la bottega salsamenteria di Reginalde Sentinelli durante
la laveraziene di carni salate e in paticalare ba preparaziene dellinsaccato pit
illustre, il salame di Fabriane. JC dipinte & ambientato in una Fabriane di fine
‘800 e precisamente in Canse Vittoric Emanuele. In queste peiadeo il salame exa
un pradotte moelte inemate e costose, non a case furone sitwuvate delle fatture e
quali testimeniavanc che un chile di guesto prodeotte equivaleva alle stipendio di
una settimana laverativa in caxtiera.

Jt salame si vicavava dal prosciutto e dalla spalla del maiale neva, nazza
tipica della zena mentana esistente fino meta del 1900.

Esse eva preparate con carne magra privata di egni parte newssa e unita a
dadini di grasse preso anch’esse dal prosciutte, pewché pit merbide e cendita con
sale e pepe newe intena. JC tutto veniva insaccato nel budella gentile, parte
dellintesting pit spessa e grasse che favoriva ba censewvazione del salame, ne
usciva fucti un prodatte della lunghezza di due palmi.

Nel dipinta, in prime piane, troviame la stanza deve avvengona le divense fasi di
lavarazione delle carni di maiale: ba selezione delle carni; la preparazione dei
bardelli vicavati dal barde di schiena; il taglio della carne in punta di caltello; la
dosatura del sale e del pepe e Cinsaccatura del salame.

Jn seconde piana troviame 3 ambiienti: una estewne sulla destra, deve avviene la
divisione del maiale; unc intewno centrale, in cui viene salata la carne ed infine
sulla sinistra si intravede ba stanza dell asciugatura dei salumi.



