LA MACELLERIA BICENTENARIA

Pancette steccate, prosciutti di Cinta Senese, lonze e salamini. La Toscana è nota per la norcineria. A Greve, la macelleria della famiglia Falorni è attiva da più di duecento anni. Il negozio è letteralmente stipato di carni e salumi ed è un piacere per gli occhi (prima che per la gola) aggirarsi tra gli scaffali che espongono ogni bendiddio. In vendita solo prodotti Genuini e di alta qualità. Serviti con la tipica cordialità toscana.  Altri prodotti che si possono acquistare ion negozi che hanno mantenuto che hanno mantenuto l’aspetto e l’atmosfera di altri tempi sono, naturalmente i formaggi: il pecorino innanzitutto.

CINTA, UNA RAZZA CHE SI ESTINGUE

Fino a qualche tempo fa questa specie di maiale era a rischio di estinzione. Il motivo? La cinta, razza tipica della zona intorno a Siena, non sopravvive all’allevamento tradizionale. Per crescere e prolificare ha bisogno di vivere in condizioni naturali, nei boschi, all’aria aperta. Oggi, la cinta non corre più pericolo di scomparire: nei dintorni di greve in Chianti si trova un grosso allevamento di queste bestiole che possono contare su un vasto appezzamento di terreno non coltivato. Anche questo è frutto di un opera di recupero delle tradizioni locali, agricole, ma anche gastronomiche: con la carne di cinta viene prodotto un prosciutto sopraffino.

