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piccolo gigante di Baschi

L'ultima guida dell'Espres-
so ha premiato il ristorante
Vissani, di Baschi nei pressi
di Orvieto, con il voto strato-
sferico di 19 e 5/20: un giudi-
zio gcondiviso da Henri
Gagche firma con Millau i
giudizi sul mangiare france-
se e la «nouvelle cuisinen.
Baschi, lo ricordano gli au-
tomobilisti che percorrono
I’Autostrada del Sole, & un
pittoresco borgo medievale
che si affaccia su un rettifi-
lo tra Orvieto ed Attigliano,
a pochi chilometri dal casel-
lo di Orvieto. Ma il ristorante
di Giancarlo Vissani & fuori
paese, lungo le sponde del
lago artificiale di Corbara,
sulla strada che congiunge
Orvieto a Todi in un paesag-
gio verde di montagne e di
prati che arieggiano una
Svizzera umbra. In altre pa-

classificano al vertice

role, per andare a mangiare
da Giancarlo Vissani - e ba-
dando bene a prenotare per
tempo perché i tavoli sono
pochi e |'oste supremo» &
di carattere umorale e non
esita a rifiutare clienti se ha
superato un certo numero o
se non gli garba la voce e il
tono di chi lo interpella o di
chi si presenta senza intese
preventive - bisogna affron-
tare un viaggio di almeno
150 chilometri all’andata ed
altrettanti al ritorno se si ar-
riva da Roma, e stare molto
attenti alle indicazioni che
sono alquanto avare, con il
rischio di sbagliare indirizzo
e di andare a mangiare, pre-
si dai morsi della fame, al vi-
cino «Da Peppe se Pappa»
di Civitella al Lago, che & ov-
viamente tutt’altra parroc-

" chia gastronomica.

Musica e cibi

Arrivati da Vissani, il primo
choc lo regala I'ambienta-
zione logistica. Giancarlo
Vissani ha annidato il suo
ristorante-bomboniera al-
I'interno di una specie di ca-
stellotto grigio in cemento
armato, in stato di edifica-
zione continua, che ospita
«|l padrino», un grosso risto-
rante di sana cucina umbra,
gestito dai suoi genitori. Do-
po una sala comune ed un
aperitivo scioglilingua,
Giancarlo Vissani ammette
finalmente nel suo «sancta
sanctorum»: una sala arre-
data in stile, con pochi mo-
bili d’epoca ed una diecina
di tavoli, tovaglie ricamate,
vasellame prezioso ed una
luce calda e soffusa. Prima
di entrare, bisogna rispetta-
re alcune regole da santua-
rio: & rigorosamente vietato
fumare, perché il fumo di-
sturba il palato ed il gusto
dei cibi, ed occorre una buo-
na cultura musicale perche
ogni commensale deve sce-
gliere, tra una raffinata sele-
zione di brani classici, la co-
lonna sonora che accompa-
gnera il suo pasto. Personal-
mente, ho selezionate le
«Gaieté Parisienne» di Of-
fenbach, con le quali volevo
chiudere in letizia ed alle-
gria questo pasto a lungo
meditato e pregustato, ma
non sono stato fortunato: la
mia scelta & andata in coda
alla lista e quindi mi sono li-
mitato al godimento acusti-
co di Mozart, Beethoven e
Gluck. La digestione, peral-
tro, non ne ha sofferto.

Ed ecco, finalmente, il rito
dei cibi e dei vini. Giancarlo
Vissani, che & una specie di
gigante buono alto e grosso,
con uno smoking attillato
che stride con la sua incon-
fondibile cadenza dialettale
umbra, in perenne movimen-
to tra i tavoli per illustrare le
vivande, selezionare i vini ed
alzare i copripiatti d’argen-
to, non & un oste o un risto-
ratore comune, ma una spe-
cie di sacerdote entusiasta
ed appassionato che vive
ogni portata come una sua
invenzione e con un regalo
prezioso offerto ai fortunati
partecipi del convivio, e gia
questo fa comprendere che,
in nessun caso, si tratta di
un pasto comune, in funzio-
ne di pura sopravvivenza e
di rimedio ai succhi gastrici:
qui non si mangia per vivere,
ma si vive per mangiare.

Un menu sopraffino

Per mangiare, e per man-
giare (e bere) bene. La «pro-
posta Vissani» della dome-
nica piovosa in cui abbiamo
compiuto questa esperienza
indimenticabile era compo-
sta, salvo errori ed omissio-
ni dovuti alle intemperanze
alcoliche, da: fior di zucca
con salsa d’arancio; ragu di
coda di rospo e coniglio con
puré di zucchine, salsa di
bucce di limone ed aspara-
gi; arrosto di Mular con sal-
sa di spigola al cerfoglio e
parfait di cuori di carciofi
con pistilli di zafferano;
Astice, broccoletti e Ride-
veau con acini di tartufo ne-

Una visita al ristorante che gli esperti

Giancarlo Vissani

ro, parmigiano e sedano ro-
sa; Petit-marmite di scampi
e salmone con basilico e fa-
gioli; Canard in salsa di pere
Williams e spinaci con ga-
teau di finocchi all’anice; tre
qualita di dolci raffinati di
cui onestamente non ricor-
do piu né il nome né (debbo
confermarlo) il sapore, un
plateau di squisita pasticce-
ria e pralines al cioccolato.

Su tutta questa grazia di
Dio servita, per fortuna, in
porzioni accettabili e con
una presentazione cromati-
ca ed estetica da fare impal-
lidire di rabbia i piu presun-
tuosi ristoranti parigini e
francesi§ abbiamo bevuto:

a del ojcremant, Sau-
terf',. Ghasdonnay, Solaia
FrescoBaldi, Brachetto
d'Acqui ed Armagnac. Dopo
il caffé, nella sala di sog-
giorno, in attesa del conto
(che, tutto sommato, & stato
correttamente adeguato al-
la quantita ed alla qualita
delle vivande, ma di cui co-
munque non sveleremo
'ammontare nemmeno al-
I"'amministrazione del gior-
nale, evitando di richiederne
il rimborso al fine di non pri-
vare l'editoria turistica ita-
liana di uno dei suoi piu illu-
stri rappresentanti), & stato
concesso di accedendere
un eccellente sigaro cubano
direttamente importato
dall’Havana.

Si dice che Vissani riceva
in questo periodo molte pro-
poste per aprire un ristoran-
te a Roma, forse nei locali
della Cabala all'Osteria del-
I'Orso. In un certo senso,
vorrei augurarmi che non sia
cosl, ma debbo confessare
che mi piacerebbe - anche
una specie di «disfida di
Barletta» gastronomica con
«Le Jardin» in stile «nouvelle
cuisine» 0 con Quinzi e Ga-
brielli in materia di pesce e
di prezzi. Ma non vorrei, pe-
rd, che la grande citta gua-
stasse il personaggio Gian-
carlo Vissani: come & gia ac-
caduto a Gualtiero Mar¢he-
si, la diffusione finisce gon
il banalizzare. i

Ed a Baschi, invece, sidmo
nella stratosfera e nelljem-
pireo di una cucina pef po-
chi, eletti e viaggiatori




