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Il ristorante Da Scolari
nel regno di funghi e tartufi
Il menù estivo del locale di San Vito di Casalbuttano (oltre un secolo di vita)
attinge anche al ricettario marinaro con un ampio e goloso ventaglio di soluz io n i

n Tartufi tutto l’anno nel cuore della
campagna cremonese. Ferruccio Za-
voli, chef della Trattoria Scolari di San
Vito di Casalbuttano, è un grande esti-
matore del pregiato ‘fungo ipogeo’
tanto che anche in piena estate pro-
pone ai propri clienti – accanto a por-
tate più fresche e leggere, tipiche della
stagione calda – piatti a base di profu-
matissimi tartufi. Grattugiati genero-
samente, ad esempio, sui classici ta-
gliolini fatti in casa: una vera preliba-
tezza. L’altra grande passione del si-
gnore dei fornelli della Trattoria Sco-
lari sono i funghi: questo, in particola-
re, è il periodo degli ovuli, in arrivo
freschissimi dalla Toscana e cucinati
in abbinata sia ai gamberi che alle pa-
tate. Ma non mancano (quasi) mai
neppure i porcini: da provare, in que-
sti giorni, in connubio con la cappa-
santa americana. Perché il ‘s u mmer
menu ’ dello storico locale di Casal-
buttano – da sfogliare e scoprire nel
bellissimo dehors – attinge anche al
ricettario marinaro con un ampio e
goloso ventaglio di soluzioni culinarie
tra cui l’insalatona di farro con curcu-
ma, seppia, gambero, peperoni e zuc-

chine (un antipasto a dir poco sfizio-
so) e la catalana con scampi e gambe-
ri. Senza dimenticare le crudité, tra
cui spiccano l’ostrica e il gambero,
stuzzicante ‘ou v er t u r e’ che spalanca
la strada (e lo stomaco) a primi piatti
che profumano di Mediterraneo co-
me i tagliolini con bottarga di muggi-

ne, pomodoro ciliegino e asparago di
mare oppure gli spaghettini con ac-
ciughe, capperi e origano siciliano.
Quando tornerà la stagione fredda, la
carta della trattoria cambierà decisa-
mente registro con i funghi protago-
nisti di zuppe fantasiose e i tartufi ad
accompagnare risotti (in molteplici

versioni) e carni nostrane come oca,
anatra, ossibuchi, stracotti di guan-
ciale, cotechino, bolliti misti e ancora
cacciagione, rognoncini, animelle e
tutte le parti del quinto quarto. Una
proposta che parla cremonese, così
come le paste fatte in casa: dal tradi-
zionale marubino ai classici tortelli
(di zucca oppure di ricotta ed erbette)
passando per i bottoni ripieni.
Ferruccio Zavoli – ribattezzato ‘il Fa-
r aone’ dai clienti abituali per la ric-
chezza della sua cucina – è affiancato
ai fornelli da mamma Mirella, custode
dei segreti della tradizione culinaria
cremonese, e in sala dal fratello Ro-
berto, sommelier allievo del grande
Luigi Veronelli. Ad aggiungere un toc-
co di creatività nelle occasioni spe-
ciali c’è anche Alberto ‘Nap o ’ Nap oni
– star dell’edizione 2014 di Master-
Chef – che delizia i commensali con i
suoi dolci stratosferici. Un poker di
maestri capace di creare un’at mos fe -
ra accogliente e gioviale tra le mura
della mitica trattoria di San Vito, la cui
insegna da più di un secolo è simbolo
di buona tavola. Anzi: ottima.
(provato il 12 luglio 2018)
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n Siete tra gli «irriducibili» della spiaggia che arrivano al
mattino per tornare a casa quando il sole è ormai basso? Non bi-
sogna prestare attenzione solo al sole e alle scottature, ma an-
che all’alimentazione per resistere tutto il giorno sulla spiaggia.
La nutrizionista Isabel Maples, portavoce della Academy of Nu-
trition and Dietetics in Usa, ha stilato una lista di tutti gli accor-
gimenti da adottare per nutrirsi e idratarsi in maniera adeguata
quando si fa vita da spiaggia e il menù corretto - bevande com-
prese - per reintegrare l’energia risucchiata da sole e bagni.
Prima regola, per assicurarsi che i cibi - specie se deperibili -
non siano guastati dalle alte temperature, munirsi della borsa
frigo che va tenuta all’ombra o quanto meno sotto un asciuga-
mano. Come riempirla? Prediligere frutta molto ricca di acqua
come l’anguria che può divenire anche la base di un’ins alat a
con la feta, un formaggio proteico e una ricarica di sodio per

reagire alla sudorazione che non risparmia nessuno al mare.
Per uno spuntino nutriente, spiega Maples, prediligere un ke-
bab vegetariano (facile da mangiare anche con le mani insab-
biate) con formaggio, cetrioli, insalata e pomodori o con hum-
mus, ricco di proteine, che, in alternativa al kebab, si può por-
tare comodamente anche in piccole ciotole monoporzione. Sì
anche a insalata con cereali integrali e legumi (farro o quinoa),
semi e frutta secca.
La frutta secca può anche divenire l’ingrediente principe di un
ottimo spuntino o se ci si accontenta di uno snack più semplice
scegliere un pacchetto di cracker integrali, ricchi di fibre che
placano la fame. Quanto alle bevande, conclude Maples, predi-
ligere l’acqua o al limite succhi rigorosamente al 100% di frutta,
ed evitare le bibite e gli alcolici che disidratano dando solo una
falsa sensazione di domare la sete.

Tour del gusto Con i vini de ‘La Tognazza’
quaglia, beccaccia e anatra per buongustai
n Il Tour del Gusto dell’enogas t r ono -
mo Osvaldo Murri – itinerario ‘a tap-
p e’nei locali del territorio alla scoper-
ta di piatti tipici a base di volatili e ani-
mali da cortile – ha toccato giovedì
sera la Trattoria Scolari di San Vito di
Casalbuttano. I manicaretti di chef
Ferruccio Zavoli sono stati accompa-
gnati dai vini della cantina ‘La To-
gnaz za’ (distribuiti in esclusiva nella
nostra provincia da Massimo Ma-
scherpa), brand che celebra l’amor e
per la cucina del maestro della com-
media italiana Ugo Tognazzi. Il mar-
chio comprende due linee di vini: l’u-
na ispirata ai nonsense lessicali resi
un cult dal grande Ugo (con tre eti-
chette: Tapioco, Come se fosse e Anta-
ni) e l’altra dedicata alla vita e all’ar t e
de ll’indimenticato attore cremonese
(con altrettante referenze: Casa vec-
chia, Voglia matta e Conte Mascetti) .
La cena è iniziata con una sventaglia-
ta di crostini di pane con battuta di ra-
gù di beccaccia e culaccia di Bettella
abbinati al Voglia Matta, Chardonnay
in purezza dal colore giallo paglierino
scintillante e dall’intenso profumo di

pesca e frutta esotica con un perfetto
equilibrio tra acidità e mineralità e
una lunga nota di miele nel finale. A
seguire, il risotto con le quaglie brasa-
te si è sposato con le note di ciliegia e
frutti di bosco e i sentori speziati di
viola e tabacco del Casa Vecchia, a ba-

se di Cabernet Sauvignon e Sangiove-
se. Infine la scaloppa d’anatra con uva
passa e whisky torbato ha incontrato
il sapore elegante e morbido del Conte
Mascetti, blend di Sangiovese (75%),
Merlot (15%) e Syrah (10%) che si di-
stingue per la lunghezza sorprenden-

te con piacevoli note di frutti rossi
maturi. In conclusione di serata, in ta-
vola è stata servita la ‘Meringa Tra-
s gr es s iv a’ dello chef e pasticciere Al-
berto Naponi: una leccornia da bis.
Gli invitati all’esclusivo appunta-
mento hanno votato il miglior piatto e

il miglior abbinamento cibo-vino
della serata: le premiazioni si terran-
no a il Bontà, la manifestazione eno-
gastronomica in programma a no-
vembre nei padiglioni di Cremona-
Fier e.
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LA SCHEDA

l No me
Trattoria Scolari

l In dir iz z o
Casalbuttano (località San Vito)
Viale Graffignana, 10

l Co n t at t i
Tel. 0374 361602

l Car at t er is t iche
Specialità funghi e tartufo

l Chiu s u r a
Martedì sera e mercoledì

l Pat r o n
Ferruccio e Roberto Zavoli

LA PAGELLA
l Cu cin a

23 / 30

l Can t in a
22 / 30

l Ser v iz io
15 / 20

l Lo cale
15 / 20

l Prezzo Medio 37 euro

VITA DA SPIAGGIA CHE COSA MANGIARE E BERE PER RESISTERE AL CALDO
CIBI LEGGERI E NUTRIENTI IN BORSA FRIGO, TANTA ACQUA E NIENTE ALCOL

Alcuni momenti della speciale serata alla Trattoria Scolari di San Vito di Cas albu t t an o


