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ANNIVERSARI. «['arte del mangiar bene», un caposaldo tricolore

TORTELLI

DTTALIA

La fraternita si celebraatavola: fu Pellegrino Artusi
a complere In cucina lunita nazionale, amalgamando
le varie tradizioni. Un esempio per tutti: il tortellino

Alberto Zucchetta

In una fredda notte del genna-
i01851un gruppo di banditi ca-
pitanati da Stefano Pelloni det-
to il Passatore fece irruzione
nella casadel giovane Pellegri-
no Artusi terrorizzando la fa-
miglia e depredandolo di de-
naro e oggetti preziosi. Un
evento che gli cambio la vitae
che lo indirizzo verso quel
mondo che pit tardilorese ce-
lebre. Abbandonod la sua For-
linpopoli per la «tranquilla e
civile Firenze», trovando un
terreno culturalmente fertile
che gli permise di realizzare in
proprio nel 1891 la prima edi-
zionede La scienza in cucinae
larte di mangiar bene.
Vamesso inrisalto, come sot-
tolineato da Piero Camporesi,
come questo delizioso ricetta-
rio che tutti, almeno di nome,
COnoscono, «svolse in modo di-
screto, il civilissimo compito
diunire e amalgamare, in cuci-
na prima e poi, a li-vello d’in-

conscio collettivo, l'eteroge-
nea mescolanza dei dialetti
delle genti che in quegli anni
solo formalmente si dichiara-
vano italiane». Le sue ricette
anticiparono la migrazione
tra le varie regioni delle genti,
in una societa che stava cam-
biandoda agricola aindustria-
le, portandosi con loro il gusto
delle ataviche tradizioni che si
fondevano con quelle locali co-
stituendo per la prima volta
I'unione della civilta della tavo-
laitaliana.

Prima che I’Artusi compones-
se il suo mosaico gastronomi-
co le notizie sulle origini dei
gustosifagottini di pastaripie-
nasidiffuserograzieall’avven-
to nel Rinascimento delle
stamperie. Nella prima meta
del 500, si stampa a Ferrara
un libro di cucina seritto dal
conte Cristoforo da Messisbur-
go(al serviziodel cardinale Ip-
polito d’Este) dove rileviamo
le denominazioni tortelletti, ri-
tortelli, ritortoli, i quali lascia-
no immaginare la forma dell’
odiernotortellino di pasta, ap-
punto, «ritorta» per sigillare
l'impasto.

Nel’600 notizie sui cibi e sul-
le usanze del tempo le forni-

scono i ment di Bartolomeo
Stefani. Nelle feste di palazzo
le portate di cucina spesso su-
peravano il centinaio e la
quantita diciboin esuberoera
cosi abbondante da soddisfa-
re anche la numerosa serviti
unitamente ai loro familiari.
Si utilizzavano gli avanzi per
confezionare dei nuovi piatti,
divenuti poi il simbolo di ric-
chezza gastronomica come i
tortelli, i ravioli, gli agnolotti
che contenevano carni e verdu-
re rimaste dai banchetto.
L'Artusi, descrivendo una di
queste pietanze, riporta la ri-
cetta ottocentesca dell’anoli-




16/10/2011

no in brodo: questo piatto sot-
tolineava i giorni di festa nel
Parmense. Per mettere ordine
nell’ appetitoso groviglio delle
paste ripiene, in brodo o
asciutte, codifica le misure del
disco di pasta del «tortellino
allitaliana» in 37 millimetri. &
tortellino fu per tutti.

Se & vero che i prodotti della
terrariflettono per certi aspet-
ti il carattere delle genti che
persecolil’hanno coltivata, bi-
sogna ammettere che anche
T'osservatore meno attento po-
tra cogliere nelle pietanze tipi-
che del territorio, 'amore e la
dedizione con cui I'vomo ha
vissuto da sempre questo rap-
porto con la sua terra. Valeg-
gio sul Mincio, territorio vero-
nese di confine ha testimonia-
to il sincretismo migratorio
nei primi anni del ‘900, di pie-
tanze regionali provenienti
dalla vicina Emilia e dal Man-
tovano.

Va il merito a un agricoltore
virgiliano guando avvido nel
1919 una trattoria sulle rive
del Mincio a Borghetto che
propose nel suo locale, per la
prima volta in terra valeggia-
na, gli agnoli mantovani, chia-
mati «agnolin», serviti nel bro-
dos-ciapa, nobilitati daunsor-
sodilambrusco facendo cono-
scere ai locali il brev’in vin, ri-
tuale agreste del territorio gon-
zaghesco, ben descritto dal
conte Giovanni Nuvoletti nel
suo libro Matrimonio manto-
vanoe. Una pietanza che rima-
se nella memoria dei nativi,
ma che non attecchi nella cul-
tura della ristorazione valeg-
giana perché priva di radici
storiche locali, giudicata piut-
tosto arcaica anche peripalati
meno raffinati, poco pratica
nel servizio. Nelle campagne
era usanza nei giorni di feste
solenni e nei banchetti di ma-
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trimonio assoldare i cuochi
delle rare osterie con servizio
di cucina, che arrivavano nei
luoghi deputati al banchetto
portandosi seco tutte le batte-
rie per le vivande. Mentre sul-
le griglie arrostivano le carni,
il primo doveva essere di prati-
ca cottura. Nulla di meglio si
adattava, come mi raccontava
negli anni Settanta il signor
Murari, antico cacciatore dile-
pri e titolare di una delle pri-
me trattorie anteguerra del
luogo, come i tortellini valeg-
giani, che cuocevano in due
minuti e conditi alla spiccia
con burro fuso e parmigiano,
fosserol'ideale per questi even-
ti. Il ripieno rigorosamente
preparato con stracotto di car-
ne di vitello, manzo, pollo, uo-
vo, pepe e sale. Nulla che ri-
chiamasse I'impasto mantova-
nodegli agnolin o emiliano de-
gli anolini, pit grasso e sapori-
to adatto per essere confezio-
nato in sfoglia piti grossa e ser-
vito in brodo. Non pit brodo
di cappone accoglieva il delica-
to preparato, ma burro fuso
con odor di salvia. Un nuovo
piatto, una originale creazio-
ne gastronomica, un piccolo
scrigno dalla paternita incerta
da molti rivendicata, ma sicu-
ramente locale. Bisogna risali-

re al 1978 per certificare la dif-
ferenza nel territorio valeggia-
no tra il tortellino locale e
Iagnolino mantovano. Si con-
sumo unasfidain due tornate,
una a Sabbioneta a base di
agnolin e una a Valeggio, con
protagonista il tortellino.

PRESENTE il gotha del giornali-
smo e della ristorazione italia-
na, da Dino Villani a Massimo
Alberini e Vincenzo Buonassi-
si; da Veronelli ad Ave Ninchie
Giorgio Gioco e ancora da
Gianni Breraa Roberto Gerva-
so, da Gilberto Formenti a Ce-
sare Marchi a Giovanni Vicen-
tini e Vittorio Salvetti eil sotto-
scritto che haideato e organiz-
zato l'evento con il sostegno
del giornale L'Arena e dell’Ac-

cademia Italiana della Cuci-
na, fondata vent'anni prima
daOrio Vergani. Tra le altre fir-
meillustri, cosi ha scritto Cesa-
re Marchi «a Valeggio in que-
sta occasione é nata la “Fiat”
ovverola Fabbrica Italiana Au-
tentici Tortellini» (LArena, 12
Novembre 1978). Lagiuriaela
stampa nazionale hanno de-
cretatocheladisfidadel tortel-
lino si risolvesse in un gemel-
laggio stipulato con la firma
dei due sindaci. Tolo Da Re ha
innalzato per l'occasione la

Ode del Tortelin, che cosi reci-
ta nei primi versi: «“Me dago
un po’de bota, si,'é vera! / Ma
in fin dei conti sonti o no sonti
el "primo de la tera?”» Dal tor-
tellino al «nodo d’amore», il
passo € stato breve. Da quasi
vent'anni vengono cosi chia-
mati i tortellini di Valeggio,
ispirandosi allaleggenda, dive-
nuta un’opera musicale con la
regia del maestro giapponese
Ida Kuniaki, ambientata alla
fine del ‘300, che racconta la
storia d’amore di due amanti,
Silvialaninfadel fiume, e Mal-
coil giovane capitano del prin-
cipe Visconti, i quali prima di
coronare il loro sogno hanno
lasciato lungo le rive del fiume
il foulard di seta della ninfa Sil-
via, simbolicamente annoda-
to, per testimoniare il loro
amore eterno.

Cosi le ragazze di Valeggio
nei giorni di festa stendono
una sottile pasta sfoglia, larita-
gliano a fazzolettini, e dopo
averli guarniti con un tenero
impasto, li annodano come il
fazzoletto della bella ninfa. Se
Pellegrino Artusi non ci aves-
se lasciato nel lontano 1911,
giusto cent’anni fa, sarebbe
stata la 791 ricetta a coronare
La scienza in cucina e larte
del mangiar bene. +
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W% Lascienza

in cucina: piglia

il cibo con misura
daidueregni
dinatura

PELLEGRINO ARTUSI
GASTRONOMO (1820-1911)

lllustrazione e frontespizio del celeberrimo manuale di Pellegrino Artusi: la prima edizione uscinel 1891 e l'autore curd le 14 successive
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UNA MOSTRA negli
Istituti italiani di cultura
nel mondo —da Tirana
all’Avana, dall'Indonesia
alle Filippine—con
catalogo multilingue
illustrera Pellegrino
Artusie l'unitaitalianain
cucina. L'esposizione &
statarealizzata perla
settimanadellalingua
italiana nel mondo,dal 17
al 23 ottobre, intitolata
quest’anno «Buon
compleanno Italial» poiché
quest’anno si celebrail
centenario dellamortedi
Artusi, in coincidenza coni
150 anni dell’'Unita
nazionale.Lamostrae su
iniziativa del Comune di
Forlimpopoli, patria
dell’Artusi, assieme a Casa
Artusi e all'assessorato
alla Cultura della Regione
Emilia-Romagna.Ha 120
anni la prima edizione de
Lascienzaincucinae
l'arte di mangiar bene
(1891) a cui Pellegrino
Artusi ne fece seguire
altre 14.
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