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Da Greve in Chianti la Toscana DOC

di Francesco Altomare
Bistecche chianine del peso di almeno un chilo, meglio ancora di uno e mezzo, o anche di più; finocchiona sbriciolona, friabile e appena rosata, speziata con semi di finocchio selvatico; salame grevigiano, ricavato da carne senza nervi (macinato fine e con grasselli aggiunti); salamini magri di manzo: il classico con aggiunta di vino Chianti Classico ovviamente e il nobile (una novità) completamente fatto a mano, ma anche classico prosciutto toscano salato sull’asse, all’uso contadino, da accompagnare col pane senza sale e per pochi “vip” il prosciutto finito di stagionare sotto cenere; e ancora, cinghiale fresco o tramutato in saporiti salumi, conigli, agnelli, pollame…

L’elenco delle specialità di macelleria targate Toscana non si esaurisce qui e la folla dei clienti (e che clienti!: la Regina d’Olanda, Cesare Romiti, Zucchero, Roberto Cavalli, Ligabue eccetera, solo per citarne alcuni) sempre in attesa fuori della porta del negozio, sotto i portici della bella piazza triangolare di Greve in Chianti, a pochi chilometri da Firenze, testimonia la validità dell’offerta. L’Antica Macelleria Falorni, una bottega che ha circa duecento anni di tradizione, tratta, infatti, esclusivamente prodotti fatti in casa, partendo da carni toscane scelte o allevate in proprio (i fratelli Bencistà sono stati tra i primi a promuovere e rivalutare i famosi maiali di Cinta senese, attualmente possiedono circa duecento capi fra cui 23 femmine fattrici e un dominante di nome Armeno) o tenute sotto controllo fin dalla produzione, macellate in proprio e preparate con grande cura, secondo ricette tradizionali o esclusive. I fratelli Stefano e Lorenzo Bencistà, con il figlio e nipote Gianni (ottava generazione all’opera) e un pugno di collaboratori provvedono a tutto questo. Sono pure ottimi promotori dei prodotti della casa, che curano fin nei dettagli. Stefano, per esempio, crea in carta paglia le etichette dei vari salumi e i ricettari messi a disposizione dalla clientela come suggerimento per cucinare i vari tagli. Di consigli e idee, tempo permettendo, sono prodighi anche al momento della vendita; spiegano, per esempio, (su fuoco vivo di legno di quercia, quasi un’arte) la famosa maxi-bistecca di razza chianina, o le loro specialità fresche, pronte per il forno e per la casseruola, come le faraone e i conigli disossati e ripieni o le galantine di piccione. I clienti, ormai, non sono solo della zona, ma arrivano da tutta Italia, quando non da altri Paesi d’Europa e perfino dal Giappone. Nella bella stagione, l’attesa per accedere al negozio, tappezzato di specialità, nel quale non c’è spazio per più di venti persone alla volta, è resa gradevole non solo dalla possibilità di indugiare con lo sguardo sui suggestivi scorci della piazza, una delle più belle d’Italia, ma anche dagli assaggi serviti su tavoli che facevano parte dell’antico arredo del laboratorio. Per poter accontentare più clienti, i Bencistà aprono anche al pomeriggio di tutte le domeniche dell’anno.

Tutto ciò si può ammirare anche sul loro sito Internet: http://www.falorni.it, anche se vi consiglierei di visitare personalmente la macelleria perché il sapore della fettina di finocchiona e la simpatia che Stefano vi offrirà sono tutt’altro che virtuali…

