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Antica Macelleria Falorni:

la tradizione chiantigiana della buona tavola
di Marco Credi

Dal ‘700 l’Antica Macelleria Falorni ha sede nella piazza di Greve in Chianti. Da allora, di generazione in generazione, conserva gli accorgimenti della tradizione nella preparazione delle carni e dei salumi. A Parma affermano che il maiale è come la musica di Giuseppe verdi. Tutto è buono, tutto è utilizzabile, non se ne scarta nemmeno una briciola. Sicuramente a Parma se ne intendono di musica e di salumi, ma alla Macelleria Falorni, di Greve in Chianti, non sono sicuramente da meno. Stefano e Lorenzo Falorni, attorniati da dipendenti e molto preparati professionalmente, dispongono di una grande esperienza, che si manifesta fin dalla stagionatura dei salumi, effettuata con tutte le cure e le attenzioni in cantine adatte, munite del giusto grado di umidità, fino al momento della maturazione. I fratelli Falorni mettono a disposizione della loro clientela quindi, esperienza e professionalità, sanno fornire quei consigli per la conservazione dei salumi anche al momento del consumo. Hanno redici profondamente ancorate in una terra che ha dato tanto allo sviluppo dell’uomo; dal Medioevo in poi la Toscana è stata la culla della cultura italiana e di conseguenza anche della cultura gastronomica. Ai primi del cinquecento scriveva Anton Francesco Grazzini, detto il Lasca: “O porco mio gentil, porco dabbene / fra tutti gli animal superlativo, / soggetto caro a desinari e cene. / Tu contenti saziando ogni uom vivo / colle tue membra valorose e belle, / tu non hai in te niente di cattivo. / Dal capo a’ piedi, il sangue insin la pelle / ci doni il cibo, in quanti modi sanno / teglie, stidioni, pentole e padelle”. E tanti di questi modi di sfruttare la carne del maiale, li conoscono molto bene, da tempi remoti alla Macelleria Falorni. Sono sufficienti infatti, alcuni piccoli accorgimenti per avere una resa ottimale dai prodotti del suino. Come ci narra Plinio il Vecchio, artefice della più imponente enciclopedia stilata in era romana: “Da nessun altro animale si trae maggiore materia per il gusto del palato: le carni del maiale offrono quasi cinquanta differenti sapori, mentre ogni altro animale ha un sapore unico”…

…Queste che vi ho elencato sono soltanto alcune delle tantissime ricette di cui dispongono all’Antica Macelleria Falorni. Se passate da Greve in Chianti non dimenticatevi di fare una visitina; potrete apprezzare la secolare abilità ed esperienza dei fratelli Falorni. Potrete trovare carni esclusive del Chianti, carni preparate, salumi tipici locali, porchette, confezioni regalo personalizzate di salumi in abbinamento con olii e vini (ceste-scatole-cassette), servizi di macellazione e trasformazione in conto terzi, servizi di merenda, cena tipica toscana, fornitura per ristoranti. Tutti prodotti preparati con cura, passione, amore e dedizione. Per concludere degnamente la carrellata di carni che l’Antica Macelleria Falorni propone, ecco una ricetta…

