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A Tavola Dove
I macellai del Chianti.

La Macelleria Falorni è un’istituzione, quasi quanto il palazzo comunale. I Falorni vendevano carni “sulla pelle” già nel 1729. Oggi, a prendere per la gola i clienti ci pensano gli eredi Stefano e Lorenzo Bencistà, che producono, nel rispetto della tradizione toscana, saporiti prosciutti rifilati a mano, salame, lardo, capocollo, salsicce e una piccola quantità di prosciutti stagionati sotto la cenere e di salami sotto il grano, secondo la più rigorosa tradizione contadina.

Ma, a richiamare in pellegrinaggio golosi da tutt’Italia e non solo, è la finocchiona (3 mila lire l’etto). Morbida e profumata, dal gusto intenso, poco stagionata, fatta di carni suine grasse e magre macinate fini, è generosamente profumata con aglio e semi di finocchio selvatico.

Sempre aperti, escluso il primo dell’anno ed il giorno di Natale, hanno anche un allevamento di Cinta senese. Nella macelleria si può acquistare la carne chianina. Accanto da Mangiando Mangiando, si assaggiano paste con ragù di Cinta senese e pietanze tipiche. Da pochi mesi, nelle vecchie cantine Gancia, hanno aperto un’enoteca con la migliore produzione toscana e nazionale.

