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“Santuari” del gusto: La Macelleria Falorni

Più che a un negozio assomiglia a un santuario, meta di processione ininterrotta, che vede tra le sue fila gastronomi di lungo corso e semplici golosi, VIP e gente comune, habitué e cronisti piovuti da chissà dove, per avere le ultime sulla cinta. E’ l’Antica Macelleria Falorni a Greve in Chianti , quasi un’istituzione della buona tavola, nella quale si sono cimentate dal 1716 ad oggi ben otto generazioni di allevatori e macellai. Mentre ci viene incontro Stefano Bencistà (che gestisce tutto con il fratello Lorenzo e che di cognome non fa Falorni perché in settima generazione erano nate due figlie), buttiamo l’occhio quasi con soggezione alle centinaia di prosciutti che penzolano dal soffitto e alla serie interminabile di salami (anche di toro) rigatini, finocchione sbriciolone “alla maniera della casa”, guanciali, capocolli, salsicce e tanto altro bendiddio che tappezza le pareti e riempie le scansie (l’altra metà del negozio è occupata dalla macelleria). Stefano, un uomo sulla cinquantina, classico toscano DOC senza peli sulla lingua, confida che quel che ha fatto e continua a fare la fortuna della bottega è un’antica scelta di qualità. “Siamo artigiani della carne”, spiega. “Da sempre scegliamo bovini e suini da centri di nostra fiducia (anche aziende biologiche) e alleviamo direttamente circa 300 capi di cinta senese. Le richieste arrivano da tutto il mondo; la gente ricerca sempre più la qualità e la tradizione, e per accaparrarsi un buon prosciutto di cinta è disposta a prenotarlo anche un anno prima e pagarlo oltre il doppio di uno comune”. Anche se Stefano non parla le lingue il suo negozio è attutissimo anche dagli stranieri: “I primi ad arrivare, puntualissimi, tutte le mattine alle nove, sono i giapponesi. Poi tutti gli altri”. E i nomi celebri non si contano: da Sting a Paul McCartney, da Zucchero a Ligabue, dai politici nostrani ai calciatori della Fiorentina, dalla principessa di Danimarca al ministro dell’agricoltura norvegese, per finire con Tony Blair, ormai di casa nel Chianti e nel Senese. “Tutti gli anni, a ferragosto, quando il primo ministro organizza una colazione all’aperto in un’azienda della zona, vò io a preparargli il desinare”, confida Stefano, tradendo così l’hobby di cuoco. “Blair apprezza moltissimo salumi e carni e fa sempre dei gran complimenti. Il menu che preferisce è a base di cinta (salumi, filetto al forno e scaloppe) e di bistecche di Chianina”.

