TASTE
Alla Stazione Lepolda code
di gourmet per gli assaggi

Cibi di nicchia, oggetti per la cucina, curiosita e rarita gastronomiche
Folla di appassionati e compratori da tutto il mondo per il salone del gusto
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n’esplosione di colori.

Bicchieri, brocche pan-

ciute, bottiglie dai toni

vitaminici dell’arancio,
del fucsia, del verde erba e del ros-
so melograno dondolano appesi a
fili invisibili dall’altissimo soffitto
della Stazione Leopolda di Firen-
ze. E 'energetica installazione del
fiorentino crea-
tore di seducenti oggetti per la ca-
sa realizzati in materiale infrangi-
bile che é tale e quale al vetro, che
accoglie i visitatori di Taste, aper-
to da ieri nell'affascinante spazio
della ex stazione di Porta al Prato,
nell’area deiring, ovvero dei dibat-
titi che ieri hanno visto confrontar-
si giovani e talentuosi chef come
Vito Mollica (Four Season), Marco
Stabile (Ora d’aria) e Italo Bassi
(Enoteca Pinchiorri) e oggi ospita

Code per gli assaggi a Taste alla Stazione Leopolda di Firenze

il guru di Eataly Oscar Farinetti.
La dove correvano i vecchi bi-
nari dell’antica stazione oggi trion-
fano il salame di culatello di zibel-
lo, i paccheri di Gragnano, I'olio di
monocultivar di leccino o moraio-
lo, le birre artigianali sempre pill
raffinate e seducenti, il prosciutto
San Daniele tagliato al coltello che
si scioglie in bocca, la bottarga di
muggine unita in crema con la pol-
padiriccio dimare. Sono solo alcu-
ne golosita proposte dagli oltre
250 espositori che mettono in mo-
stra la sapienza artigiana del cibo
made in Italy alla manifestazione
creata sette anni fa dagli uomini di
Pitti Immagine. Un successo che
cresce di anno in anno, vista la
quantita di visitatori registrata fin
dal primo giorno di mostra (che ri-
marra aperta fino a domani alle
16.30), laressa agli assaggi e le co-
de nel negozio dove si possono ac-
quistare i prodotti esposti.

Ma Taste non ¢ solo cibo. Spa-
zio anche agli accessori per la cuci-

“r

La coloratissima installazione di Giusti

na, i grembiuli di griffati (notevoli
quelli di Gandini), i libri di ricette )

e gli oggetti tecnologici che miglio-
rano e rendono professionale il lavo-
rodi chi sta in cucina, come I'elettro-
domestico che permette di surgela-
re i cibi in poche ore mantendendo
cosiintatte leloro qualita organolet-
tiche.

Che la manifestazione fiorenti-
na abbia raggiunto un ottimo piaz-
zamento a livello internazionale lo
dimostra il fatto che ieri mattina,
all'apertura, si sono presentatiirap-
presentanti di Harrod's, Dean&De-
Luca, Eataly, Delishop, Zao Land e
Delikatessen, ovvero alcuni dei no-
mi dei department store e delle ga-
stronomie pit1 chic del mondo. E la
prima volta che arrivano a Firenze
per selezionare le eccellenze della
produzione enogastronomica italia-
na. «I prodotti italiani sono quelli
che vendiamo di pili - dice Cass Hel-
ms, buyer di Dean&DelL.uca - sopra-
tutto pasta, olio e passata di pomo-
doro». I classici, insomma. Ma realiz-
zati con mani d’oro.<




