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Le dinastie della fettina.

Gli attuali titolari della Macelleria Falorni di Greve rappresentano l’ottava generazione della famiglia. Quali sono i tagli di maggior pregio. La bistecca in pericolo.

Pochi ma orgogliosi: sono i macellai “storici”, quelli che hanno ereditato la loro arte dai padri, dai nonni, dai bisnonni e dai trisavoli. Si contano ormai sulle dita di una mano, ma loro – i senatori della bistecca – tengono duro. A Greve in Chianti lavorano i fratelli Lorenzo e Stefano Bencistà, titolari della macelleria Falorni. È l’ottava generazione della famiglia Falorni, quella attualmente impegnata nella bottega di Piazza Matteotti; bottega che l’avo Gio Batta fondò nel 1729, “ma – dicono con soddisfazione i due fratelli – si potrebbe risalire ulteriormente indietro nel tempo per trovare qualche antenato-macellaio ancora più antico”. Le prime foto della fine del XIX secolo mostrano l’insegna della macelleria Falorni quale si trova oggi. Di generazione in generazione, l’attaccamento al lavoro e alla tutela del prodotto tradizionale si è tramandato assieme alla custodia dei “segreti” nelle lavorazioni, indispensabili per giungere a prodotti di massima qualità. I fratelli Stefano e Lorenzo Bencistà, figli di Venturina Falorni e Raffaello Bencistà, sono riusciti a coniugare felicemente il passato con il presente. “Di sicuro – osservano Stefano e Lorenzo – i nostri avi non erano costretti ad affrontare problemi inerenti alla qualità intesa alla maniera d’oggi, un po’ deviata, se vogliamo, in nome di certi principi all’insegna del “salutismo” a tutti i costi, o per lo meno di normative che non rendono la vita facile a chi intenda salvaguardare le antiche tradizioni ed il senso del lavoro artigianale”. I Bencistà dispongono di un moderno laboratorio, che opera secondo tutte le normative CEE, e macellano prevalentemente bovini di razza chianina acquistati in Toscana mediante contratti in esclusiva con gli allevatori. L’esigenza di conservare le peculiarità della razza locale si accompagna anche ad un’esigenza di “tipicità” del taglio: “Ogni regione, ma direi addirittura ogni zona di qualunque regione – afferma Lorenzo Bencistà – ha un proprio sistema di ricavare le carni: i pezzi anatomici si tagliano più o meno in corrispondenza delle velature, ma esistono modi diversi e ovviamente nomi diversi a seconda dei luoghi. Altrove, ad esempio, la bistecca viene disossata, e se ne ricavano fettine più fini. La vera bistecca, invece, che è la fiorentina, ha l’osso, e non deve avere meno di tre centimetri di spessore (proprio a causa dell’osso, è attualmente in discussione). Non credo di far torto a nessuno affermando che i tagli toscani sono i migliori”. La bistecca deve la sua esistenza ai vitelloni chianini, animali di gran mole (tra i bovini sono la razza gigantessa). Il dorso dei Chianini è lungo, largo e consistente, ed i muscoli che segnano questa regione danno tagli di prima qualità. La “lunghissima dorsale” è la più consistente, e il più lungo muscolo pari del corpo, ed assume particolare importanza poiché, assieme agli altri muscoli del tratto dorso-lombare, fornisce tagli ricchi di tessuto muscolare e poveri di connettivo, ossia le bistecche. I lombi della Chianina devono essere muscolosi, spessi, larghi, lunghi e la linea dorso-lombare deve apparire rettilinea: fanno parte di questa regione lombare svariati tagli di prima qualità, come il filetto, adatto ad essere consumato crudo con olio e limone, o il controfiletto, buono per essere cucinato ai ferri e come roast-beef. Il cuore del filetto costituisce un ottimo arrosto, ma attenzione a non scambiare col cuore la testa del filetto, che dà un arrosto meno fine.

Esistono poi tagli di minor pregio, ma ugualmente dignitosi, come la spalla (per brasati, scaloppine, bolliti, il “rotondino di spalla” o fusello (per scaloppine, roast-beef), o la sottospalla (per arrosti, spezzatini, bolliti e brasati). Un buon taglio per grandi quantità è lo “scannello”, un pezzo magro nella parte del culaccio, vicino alla coscia. “Con le parti più dure – dice Lorenzo Bencistà – e con quelle un po’ più ricche di fibre, ci si fanno lavorazioni secondarie”.

