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Chianti, un vino e altre storie

di Susanna Bartoli
Sotto i portici della piazza di Greve la macelleria Falorni (anno di nascita 1729) è sempre affollata: sui banchi carni fresche di Chianino (“si macellano solo i maschi”), salumi rigorosamente prodotti in modo naturale, un angolo per la degustazione del vino ed olio (qui si trova il pregiatissimo Montevertine), la grotta dove stagionano i pecorini. Più che una macelleria sembra di essere in una cittadella della cultura dove si parla inglese e tedesco e dove il sapore di un salame ti fa sprofondare nel paesaggio agricolo descritto da Ambrogio Lorenzetti ne Gli effetti del buongoverno: la vita nel contado. Sì, perché i salumi a base di “cinta senese” sono fatti con le carni di un suino brado tipico del Chianti, recentemente salvato dall’estinzione. Maiali scuri con una striscia rosa nella parte anteriore (la “cinta”) che grufolavano qui nel Medioevo e che, grazie a un intervento della Regione Toscana e dell’università di Siena, sono ora presenti in diversi allevamenti. “I nostri vivono nella tenuta di s. Piero d’Uzzano”, dice Stefano Bencistà, titolare con il fratello Lorenzo della ditta falorni. “Siamo soddisfatti di  aver fatto ritrovare il gusto di una carne saporita e di aver contribuito a salvare questa razza di suini”.

