Di Testae Di Gola 23 Aprile 2023
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Il tortellino, piatto tipico della cucina emiliana, deve il suo nome a diminutivo di tortello, dalla parolaitalianatorta.

Tortellini in brodo

Le prime tracce scritte del tortellino risalgono allafine del X1 secolo, con una pergamenadel 1112 e unabolladi Papa
Alessandro 111 del 1169.

“....togli capponi e lessali e quando siranno cotti con quelle spezie che tu vorrai, rompi in un catino con uova e brodo loro, e
gitta farina con mescolaforata soprai detti capponi cotti; e tutto questo si gitti nel brodo e bolla un poco, e chiamasi brodo
apolloccato”.

Cosi- recitail testo di Salimbene da Adam che narra nel tredicesimo secolo di un brodo nel quale cuocerei “torteletti”. Di tale
preparazione sicuramente preesistente al testo, perd?, manchiamo di descrizione se non una sommaria descrizione di un
fagottino di pastafarcito di carne, salumi, uova, spezie, verdure e molto altro ancora.

Enula

In acuni ricettari del 1300 viene descritta la preparazione dei “torteletti di enuld” (pianta erbacea perenne, oggi dimenticata, ma
al’ epoca molto utilizzata), composti di formaggio, uova, lonza di maiale ed enula, cotti in brodo di cappone.

? interessante osservare che nella parte emilianala carne, specie di maiale, grazie alla sua elevata disponibilita, erain uso
comune nei ripieni, mentre nella parte romagnola, “la Romanid’, come datradizione romana, si utilizzavano i formaggi specie
freschi. Daqui la piut anticaricetta conosciuta (del X1V secolo) dei tortelli con laricotta.

I Trecento eil Quattrocento furono secoli d’ oro gastronomicamente parlando del “torteletto”, che possiamo considerare a giusta
ragione |’ antenato del tortellino.

Ma hon sempre piacquero!

Emblematico I’ insuccesso che ebbero quelli preparati per le nozze dellafigliadi Giosué™ Carducci, prendendo laricettadaun
antico codice del XIV secolo che recitava cosi—: “Togli bronza di porco (lombata di maiale) ben cotta e parmigiano fresco passo
e spezie dolci e dattari sminuzzati e uva passe e di queste cose fatortelli”. Il ripieno molto tardo medioeval e cozzo? miseramente
con i gusti dell’ epoca ormai molto lontani da quelli e fu un disastro totale.

Maestro Martino da Como

Eppure Maestro Martino nel 1518 aveva gia mutato laricettaindirizzandola verso quella che attualmente riconosciamo: “Togli
labronza (lombata di porco), lessala, battila, e togli cascio fresco, poche uova, spezie forti (noce moscata) e fa un battuto di
queste cose. Empile i tortelli, falli cuocerein brodo di cappone o di qualunque (carne) e cascio e peverada (brodo ristretto
aromatizzato con formaggio e pepe) per iscodelle’.

Laricettadi Maestro Martino € palesemente quella che ancora oggi rappresentai tortellini e i cappelletti romagnoli seppur con
qualche variante di servizio.

Sempre nel 1518 unaricetta anonimariportadi “ravioli in tempo di carne” con ripieno di “cacio vecchio”, carne di maiale, petti
di pollo dacuocersi in brodo di cappone. Malavera notaimportante di questa ricetta come fanno notare studiosi del tortellino
€’ che poco innanzi si legge “questi ravioli non siano maggiori di mezza castagna’ e, per i tempi di cottura, “lo spazio di tre
Pater nostri”. Dimensioni e tempi di cottura seppur approssimativi.

Masui tempi a quest’ epoca non era difficile trovare dicitura come “ poni sul fuoco e dopo 3 giri di campo sara cotto”
prescindendo dal necessario dato di fornire le dimensioni del campo!!!

Cristoforo di Messisbugo

Malatracciadi Maestro Martino non € un esempio dei tempi in quanto sempre in quell’ epocail coevo Cristoforo da
Messisbugo, scrive la seguente ricetta: “tortelletti grassi a base di seguno” (cio€” sego di bue), composti da carne, uova,
cannella, uva passa e avvolti da una pasta all’ uovo e zafferano, sempre cotti in un buon brodo grasso. Il tutto servito con
formaggio, zucchero e cannella.

Il segno interessante di questa€’ il midollo di bue (sego) che comincia a comparire e delinea unatraccia ulteriore verso la
grande ricetta.

Lenotizie dei secoli successivi sono frammentarie e poco interessanti se non per la descrizione del 1oro confezionamento cheli
riducein dimensioni e gli da laforma che pitt conosciamo.

Lascera stupiti I’ apprendere che Giuseppe Maria Mitelli nel celebre “ Gioco novo di tutte le osterie di Bologna', nel raccontare i
piatti tipici delle 49 trattorie esistenti nel 1712 non menzionamai il tortellino!!
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In sintesi nel 1712 a Bologna non erano un piatto tradizionale da servire nelle trattorie e osterie cittadine.

Per poterne avere tracciain quest’ epoca va fatta ricerca nei monasteri ed € proprio in quello di S. Michele in Bosco che nel
1708 compare una “minestra di tortellini. Successivamente sempre nei menu monastici del 1700, sul suo finire, li ritroviamo
assieme aun “pasticcio di tortellini” del quale si € purtroppo persalaricettaoriginae

L’"uso del midollo di bue nellafarcias deve Alberto Alvisi, cuoco del vescovo di Imola. E il suo uso s manterra fino agli inizi
del 1900 scomparendo poi se non nellericette dei “talebani” del prodotto.

Pellegrino Artusi

Laricettadel ripieno che nel 1891 Pellegrino Artusi propone nel suo manuale “Lascienzain cucinael’ arte di mangiar bene” &
composta da 30 grammi di prosciutto crudo, 20 grammi di mortadella, 60 grammi di midollo di bue, 60 grammi di parmigiano,
un uovo e odore di noce moscata.

“Con questa dose ne farete poco meno di trecento, e ci vorra unasfogliadi tre uova’.

Lamisura€’ perd? da considerarsi poco consona agli standard attuali che vogliono dei ripieni molto pitt ricchi e forse la
dimostralamisurache gia dal 1700 viene data pro capite di tortellini che oscillatrai 40 ei 60!

Piazza Maggiore nel 1700

A quest’epocai tortellini erano acquistati a Piazza Maggiore in Bologna dove vi erano tante abilissime sfogline cheli
preparavano con approvazione del Legato Pontificio e dei Gonfalonieri ala cui tavola erano spesso serviti.

Ogai i tortellini sono il simbolo dell’ Emilia Romagna con tutte le sue varianti di zonain zona.

Accuratezza
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