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Due secoli e un macello

Greve in Chianti e la sua piazza non hanno bisogno di nessuna presentazione, vengono visitate ogni anno da centinaia di turisti italiani e stranieri. Da aprile ad ottobre il centro storico del capoluogo del Chianti è la meta obbligata per tutti coloro che si trovano in Toscana e che non vogliono perdersi niente, neanche un angolo, di quella splendida regione che si stende tra Siena e Firenze . Un turismo che è stato definito “di élite” alla costante ricerca di un mondo perduto o quasi, fatto di tradizioni, di sapori e di odori che la velocità della vita quotidiana non sempre permette di apprezzare. E’ proprio in Piazza Matteotti che si trova quello che forse è il più famoso negozio di carni del Chianti, l’Antica Macelleria Falorni.

Abbiamo voluto iniziare il nostro viaggio nel territorio chiantigiano andando a scoprire la storia di questa attività, cominciata nel lontano 1716. Ci ha aiutato nella ricostruzione l’attuale contitolare Stefano Bencistà che, insieme al fratello Lorenzo,  rappresenta l’ottava generazione della famiglia Falorni-Benscistà.

Visitando gli ormai ex-macelli comunali ubicati nella zona Nord di Greve e acquistati dai fratelli Bencistà nel 1989, scopriamo un laboratorio attrezzato con macchine all’avanguardia per la lavorazione ed il confezionamento della carne, ma anche una dimensione ed uno spirito artigianali che sono rimasti quasi immutati in quasi due secoli. A partire dai primi anni novanta i macelli comunali vengono trasformati in una moderna fabbrica per la produzione delle carni.

Gli animali non sono macellati più a Greve, ma a Colle Val d’Elsa (il cinghiale, il giovedì), a San Miniato (i chianini il venerdì ed il sabato) e a Siena (il lunedì i maiali, il martedì i bovini). Oggi L’antica Macelleria Falorni conta su una ventina di dipendenti, quasi tutti giovani di Greve, è presente con i suoi prodotti in tutte le più importanti città europee ed il suo negozio in Piazza Matteotti è per trecentosessantacinque giorni l’anno da centinaia di persone , grevigiani, turisti e Vip: recentissime le visite di Gabriel Batistuta, Ligabue, Zucchero e Sting, personaggi della politica come il ministro del lavoro francese.

Anche la televisione ha visto come protagonisti i due fratelli Bencistà in famose trasmissioni come “La Vita in Diretta” di Michele Cucuzza, “Linea Verde” e il fortunato programma di Luca Sardella, per non parlare della stampa che sia con le riviste specializzate che con i quotidiani, si occupa spesso dell’Antica Macelleria. Nell’era della globalizzazione pareva impensabile l’assenza del famoso negozio nell’oceano telematico di Internet ed ecco il sito, naturalmente. Il segreto del loro successo? Prima di tutto la ricerca costante della qualità, attraverso l’utilizzo di carni le più possibili genuine e la produzione di salumi senza l’uso di conservanti.

Ogni settimana i prodotti sono garantiti attraverso un’autocertificazione e tutto ciò che entra e che esce viene analizzato da un laboratorio privato, dalla ASL (che preleva campioni ogni mese)e, giornalmente, da un collaboratore interno. Ai Bencistà si deve il recupero di una razza di maiali quasi perduta, la Cinta Senese, dalla quale si ricavano i migliori e più ricercati prodotti.

Da qualche anno l’attività della macelleria si è inevitabilmente allargata, andandosi ad incontrare con il prodotto che del Chianti è il simbolo, il vino: accanto al negozio in piazza Matteotti si trova, infatti, una vera e propria enoteca in cui è possibile degustare vino e prodotti locali come olio, salumi e formaggi. Ma non finisce qua, dal momento che tra luglio ed agosto verranno inaugurate nell’area dell’ex-Consozio, le nuove cantine, un ambiente di grande valore storico-artistico in cui sarà possibile degustare centinaia di vini, ma in una maniera del tutto originale, attraverso l’utilizzo delle moderne tecnologie. Dalla nostra chiacchierata con Stefano Bencistà non è dato sapere altro, un po’ di mistero, in fondo, non può che alimentare la nostra curiosità.

