I fratelli Stefano e Lorenzo Bencistà, attuali proprietari e figli di Venturina Falorni e Raffaello Bencistà, continuano da otto generazioni a tramandare l’antica arte della macelleria e norcineria, nello stesso negozio situato nella famosa piazza triangolare di Greve. Parlare dell’ Antica Macelleria Falorni, significa tracciare il percorso di oltre duecento anni di storia, legati al culto ed al fascino di una zona come quella del Chianti classico che ha come epicentro Greve. La delimitazione delle zone classiche di produzione fu sancita dalla “Cattedra Ambulante di Agricoltura di Siena”, evidenziando che le condizioni più favorevoli delle viti destinate all’illustre vino avvengono su terreni provenienti dal disfacimento di rocce dell’Eocene. Parlare del Chianti è come riportare alla luce profonde radici culturali che legano la Toscana a tutte le arti, compresa quella della buona cucina. Stefano e Lorenzo Bencistà sono riusciti egregiamente a coniugare il passato col presente e sono già a buon punto per indicare alla nona generazione il cammino da percorrere. “Certamente i nostri avi non dovevano affrontare i problemi inerenti la qualità, intesa come oggi, e se vogliamo, un po’ deviata in nome di certi “principi” salutistici e di normative che non rendono agevole il percorso a chi, come noi, intende salvaguardare le antiche tradizioni ed il concetto di artigianalità. Ad ogni buon conto, noi disponiamo di un moderno laboratorio che opera secondo tutte le normative CEE nel pieno rispetto dell’igiene e salubrità dei prodotti, mantenendo l’aspetto artigianale che da sempre ci ha contraddistinti. Macelliamo tutti i giorni, usando prevalentemente bovini di razza “chinina” acquistati in Toscana mediante contratti in esclusiva con gli allevatori”. Proseguendo, Stefano Bencistà, sottolinea che essi acquistano bestiame vivo, partendo dalla selezione della materia prima e che tutti i prodotti sono il frutto di una esperienza tramandata, dettata dai ricordi d’infanzia di una civiltà contadina, ormai scomparsa, prodotti come il salame sotto grano ed il prosciutto sotto cenere. Per i loro rinomati salumi sono riusciti a recuperare la Cinta Senese, antico suino brado del Chianti. 

I salumi rappresentano i prodotti di punta dei fratelli Bencistà senza tema di smentita. Il più tipico in assoluto è il salame grevigiano, da più di 300 anni fatto nella stessa maniera. Usando parti magre di suino ben maturo, con assenza di nervature, macinate finemente con aggiunta di piccoli tasselli di grasso che gli conferiscono  morbidezza. La finocchiona “briciolona”, la cui invenzione, sia pure contesa, viene rivendicata proprio dalla Macelleria Falorni, è ricavata da carni grasse e magre della pancia del suino. Dal gusto vellutato e di aspetto friabile e rosato, è inconfondibile per l’aroma, in quanto speziata, oltre che con sale e con pepe, da semi di finocchio selvatico e l’impasto è annaffiato con vino della zona. I salamini di toro chianino, sono ottenuti con carne di manzo. Il salamino magro di montagna, fatto con rifilature magre del prosciutto, è molto delicato ed è  ingentilito da un tocco di Chianti stravecchio e da una lenta stagionatura. Il salame piccante è di puro suino ed ha un gusto vivace, non forte, grazie ad una sapiente speziatura con paprica e peperoncino. Il guanciale “Gota”, di facile conservazione, è usato fin dai tempi antichi come condimento economico. Riscoperto da poco dagli amanti della buona tavola, è ideale per insaporire tutti gli arrosti (indispensabile per amatriciana e carbonara). Il rigatino “steso” è la pancetta Toscana derivata dai maiali nostrani, con sottile strato adiposo. Ritagliato con la sua “cotenna”, mette in evidenza le rigature magre (da cui il nome). Si stagiona per quattro mesi su assi di legno aromatico, con la sola aggiunta di sale e pepe.  E’ ottimo crudo tagliato fine, e a cubetti, per le pastasciutte. Il Capocollo Toscano, proviene dalla parte più ricca di venature del lombo del maiale. Dopo la stagionatura, effettuata in locali asciutti e bui, assume gusto e profumo inconfondibili. Viene prodotto anche un tipo rustico senese aromatizzato con finocchio selvatico. Il salame di cinghiale è una antica lavorazione che in Toscana si è incrementata da circa trent’anni, con l’abbondanza di cinghiali che si sono riprodotti, facilitati dall’abbandono dei boschi e delle case coloniche, ma anche dall’immissione di soggetti di razze estere particolarmente prolifiche. Il prosciutto casalingo che si fa da sempre in Toscana, è oggi meno aggressivo, moderatamente salato e più morbido. Ne vengono prodotti due tipi diversi, uno più aggressivo e l’altro più morbido. Lorenzo bencistà, ci ha accompagnati nella visita al moderno laboratorio realizzato quattro anni fa, secondo le normative CEE. Per la macellazione si avvalgono di strutture pubbliche qualificate, sempre in Toscana. Al laboratorio vengono trasferite le carcasse per la lavorazione. Hanno ottenuto i tre bolli CEE:“L” per la produzione di carni, salumi e prosciutti; “S” per il sezionamento, per poi procedere alla lavorazione; “P” per prodotti già confezionati per la vendita, preparati sottovuoto o sotto atmosfera protetta. Una volta trasportate al laboratorio, le carcasse intere dei bovini, vengono stoccate in celle frigorifere. Successivamente, trasferite nel reparto di sezionamento, e qui vengono separate le carni di maggiore pregio per ottenere il bollo “P”. In questa zona il livello di protezione igienica è superiore. A tale scopo è stato realizzato anche un sistema speciale di filtraggio dell’aria. Il reparto è ubicato su un altro piano per poterlo isolare maggiormente. Nel settore “L” i rischi sono minori, in quanto è eil reparto dove avvengono le fermentazioni, sia pure controllate, per fare prevalere i batteri desiderati su quelli indesiderati. Inoltre, dispongono di un laboratorio di analisi. Settimanalmente vengono inviati prelievi anche ad un laboratorio autorizzato dal Mnistero per ottenere la conformità dei prodotti. Il personale viene addestrato periodicamente sulle norme di igiene e le metodologie di lavoro da seguire. In sintesi, L’Antica Macelleria Falorni, è strutturata nin maniera efficiente e, pur mantenendo l’aspetto di azienda artigianale a gestione familiare, è ben organizzata ed attrezzata: un esempio di come la qualità dei prodotti artigianali possa essere mantenuta in virtù di determinate prerogative di sicurezza igienico-sanitarie. La rintracciabilità, concetto ormai molto diffuso, viene applicata già da tempo anche dai fratelli Bencistà, con la registrazione dell’azienda di produzione ed il numero segnato sull’auricolare del bovino. Praticano l’HACCP da sei-sette anni, sempre alla ricerca di continui miglioramenti. 

Il meraviglioso negozio di piazza Matteotti a Greve, in effetti, è di rappresentanza per l’europa e tutto il mondo, considerando il target cosmopolita dei clienti, appartenenti alle classi sociali più disparate, dalle famiglie reali più blasonate, a noti personaggi dello spettacolo, dell’industria e dello sport. In quasi tutte le principali città europee esistono negozi che distribuiscono i loro prodottil. Difatti hanno finalmente ottenuto l’autorizzazione e la certificazione per le esportazioni in Svizzera e, prossimamente, saranno anche impegnati nella distribuzione presso i cinque punti vendita “GLOBUS”. Il negozio di gastronomia privato, situato all’interno del Parlamento Europeo ritira settimanalmente le prelibatezze dell’Antica Macelleria Falorni. Il negozio in piazza di Greve si è notevolmente ingrandito, includendo due cantine anche per i formaggi e per i vini. E’ di prossima apertura anche una grandiosa cantina recuperata in un antico e prestigioso palazzo di Greve, dove verranno offerti assaggi dei prodotti tipici della zona. I fratelli Bencistà, con una ventina di affettatrici, saranno addetti per la degustazione dei loro inimitabili salumi. Persino la Grande Distribuzione richiede prodotti all’Antica Macelleria Falorni. ESSELUNGA metterà prossimamente in promozione, in cinque punti vendita, i famosi salumi di Greve. I prodotti non verranno deprezzati, anzi non potevano che essere valorizzati, sia pure in piccole quantità, venendo a creare una sinergia inimmaginabile, oggi nel mondo della globalizzazione e di Internet. Ma a tale proposito, gli intraprendenti Bencistà sono interessati già all’e-commerce in Internet. “Non è vero”, afferma Stefano Bencistà “il detto contadino “porco pulito non fu mai grasso”, il maiale sporco è una forzatura creata dall’uomo che lo ha rinchiuso in una stalla costringendolo a rotolarsi nel proprio sporco. I nostri cinti amano molto “grufolarsi” per togliersi i parassiti e lo fanno metodicamente in pozze di fango, guardandosi bene di farlo dove devono e dallo sporcare il covo scelto per il pernottamento. E’ da sottolineare anche che i box degli allevamenti intensivi sono concepiti con pavimenti speciali, sopraelevati, per essere sottoposti a pulizie e disinfezioni. I fratelli Bencistà hanno complessivamente cinque figli, uno dei quali sembrerebbe interessato a studiare scienza dell’alimentazione, per poi operare nell’azienda familiare. Indubbiamente da modelli così fortemente ancorati a tradizioni sane e caratterizzati da grande entusiasmo è difficile che un figlio no resti attratto almeno dal desiderio di provarci. Noi siamo certi che come sono riusciti a recuperare i genotipi della Cinta Senese, i fratelli Bencistà sapranno trasmettere i giusti DNA per preservare la specie per nove, dieci e più generazioni: “la storia è ancora maestra di vita”.

