MARCO NUCTH
amangiailcamionistaeilrappre-
sentante di commercio.

LatroviallaCoopesullebanca-
relle della fiera di paese.

Lavuole il buongustaio, ma piace an-
cheallamodella, perché nonfaacazzotti
conladieta. E'laporchetta di Francesco
Mosca, unodeifioriall'occhiellodellaga-
stronomia toscana.

Lecarte vincenti diquestaaziendaso-
no il rispetto della tradizione e la scelta
delle «materie prime», tutte di altissima
qualita,

Porchettabuona e digeribile, fatta co-
me sifaceva unavolta.

Noncicredete? Fateviungironellabo-
ratorio della zona industriale di Monte-
spertoli, adue passidaCerbaia. Celle fri-
gorifere e per I'abbattimento delle tem-
perature, fornitecnologici, tavoliinmar-
mo e quanto di piit moderno possa pro-
porre l'industria alimentare del nostro
paese.

Ma la preoccupazione principale di
Francesco él'igiene.

L'ambiente & completamete asetticoa
garanzia di un prodotto certificato: «La
pulizia ¢ la mia ossessione - confessa
Francesco-Icontrolli, itamponi effettua-
tisulle carni,1'acquaeglialtriingredien-
tidellaporchettasonocontinui. Iolavoro
con la grande distribuzione, la Unicoop,
servo grossisti, negozi e ambulanti dal
1975. Ho fatto tutta la gavetta e se oggi
posso dire di avere una buona clientela,
lndevnallavomeaﬂapmdunnnedlqua-
lita, che ti permette di andare avanti an-
che in un periodo di crisi».

Francescohafattolasceltadicompra-
reisuoimaialiinUmbriaenonall'estero
come fanno tantialtri produttoriitaliani:
«I1 maiale del centro Italia & il migliore,
perchéhalegiuste percentualidigrasso,
quello che rende appetitoso il prodotto.
Quandoarrivanoquiinlaboratorioima-
iali vengono messi nelle celle di sosta.
Poi vengono disossati e conditi a mano.

«Ho fatto tutta la gavetta e se oggi

dire di avere una buona
clientela, lo devo al lavoro e alla
produzione di qualita, che ti
permette di andare avanti anche in
un periodo di crisi»

Non usiamo conservanti. Oltre alla por-
chettasifannoancheicosiddettibustini,
pezzi pin piccoli di 10-13 chilogrammis».
Francesco Mosca, che abita a Carcheri,
ha imparato il mestiere dallo zio.

Nelladittalavoranolamoglie elanipo-
te: «Cioccupiamodirettamente dellecon-
segne, con due furgoncini. - Ci spiega
Francesco - Abbiamo due siti promozio-
nalielapaginaFacebook. Mipiacechela
miaaziendavengaconosciutaanchefuo-
ri dalla provincia. Del resto lavorare nel
Chianti costituisce un privilegio anche
per una ditta come lamia. Lamia &él'uni-
ca e vera porchetta del Chianti».

FRANCESCO MOSCA Nel suo laboratorio alla Ripa

Francesco Mosca, I’arte della
porchetta abita nel Chiant

FRANCESCO
MOSCA Lavora
con la grande
distribuzione,
la Unicoop,
Servo grossisti,
negozi e
ambulanti dal
1975



