L’inno alla “ciccia” del
macellalio-poeta
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Dario Cecchini

In tempi in cui della carne si preferisce avere la visione piu
distante possibile dall’animale — in forma di fettine o
arrosti, belli e pronti da mettere in padella - Dario
Cecchini, il macellaio di Panzano in Chianti che ha reso il
suo negozio una meta turistica internazionale, fa 1l’esatto
contrario e trasforma in uno show (riuscitissimo!) niente meno
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che il sezionamento e il taglio di una mezzena di manzo.

E stato lui 1’ospite della cena degli auguri dell’Associazione
cuochi bergamaschi, che nell’occasione lo ha nominato socio
onorario.

Gesti sicuri, parlata schietta e 1 versi di Dante a dire che
dentro le vene di questo artigiano, erede di una tradizione
nella macelleria lunga 250 anni, scorre anche il gusto per la
poesia. «L’animale bisogna trattarlo il meglio possibile,
dargli cibo buono, una vita lunga e una morte dignitosa, piu
compassionevole possibile. E per rendergli il giusto onore va
usato tutto, dal naso alla coda, perché se la qualita c’'e, e
dappertutto». E il primo caposaldo del Cecchini-pensiero.

I1 secondo, e conseguente, e l'elogio delle parti meno nobili.
«La prima ricetta dell’Artusi e il brodo, che, guarda caso, si
fa con le ossa, non con il filetto». E che dire della pancia
del manzo? «0ggi ci si fanno gli hamburger, ma a me sembra
sprecata — evidenzia -, prima ci si facevano bolliti
eccezionali».

Sara che e stato tirato su con gli “scarti” della macelleria
di famiglia. «Da piccolo pensavo che la mucca avesse 5 teste,
20 zampe e 4 code — ricorda -. Le bistecche erano per 1
clienti e alla nonna portavano da cucinare tutto cio che in
bottega non era richiesto. La mia “prima volta” con la
bistecca & stata al compimento dei 18 anni: €& stato
meraviglioso, ma e stato meraviglioso anche tutto quanto avevo
mangiato fino ad allora, grazie alla sapienza in cucina della
nonna».
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Il giusto incentivo ai cuochi in sala a trasformare con
passione e arte anche le parti piu difficili. «Anche la gente,
che ha sempre visto il manzo come un oggetto misterioso, sta
cominciando a capire che la carne non deve essere per forza
magra», rassicura Cecchini, che intanto svela un segreto: «Il
taglio migliore, quello che i macellai non vendono mai ma che
tengono come ricompensa per la famiglia e il “ragno”, un
pezzettino brutto e un po’ grasso, con delle nervature a mo’
di ragnatela, da cui il nome». Dalla coscia, farcita di
midollo e insaporita con sale e aromi, ha invece ricavato il
pezzo forte di Natale della sua macelleria, il brasato al
midollo.

Quanto alla bistecca, le regole sono poche ma tassative. «Deve
essere alta troppo, grande troppo e bella troppo. Sotto i
quattro centimetri e carpaccio — sentenzia — . Va cotta sulla
brace otto minuti da un lato, otto dall’altro e otto per in
piedi e mangiata nella maniera piu primitiva possibile,
portando in tavola solo sale e olio».
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Con buona pace della fettina.



