I cinque magnifici tortelli




di Mara Amorevoli 
E’ il principe delle sagre toscane. Al burro e salvia, all’olio di oliva extravergine, ai funghi, al cinghiale, alla lepre o la ragù classico, il tortello resta uno dei piatti più popolari e sfiziosi delle nostra gastronomia. Tanto che l´Arsia- Agenzia regionale per lo sviluppo e l´innovazione del settore agricolo e forestale - ne ha inseriti cinque tipi nella lista delle leccornie tradizionali della Toscana. 

I magnifici cinque sono il tortello maremmano con spinaci, alla lastra di Correzzo delle provincia di Arezzo, del Melo tipico del Pistoiese, di patate (diffuso nei territori di Arezzo, Firenze e Prato), e infine quello dolce di Pitigliano. Di formato piccolo o grande, riempito di patate o di ricotta e spinaci, di fatto ognuno ha la sua ricetta artigianale, ingredienti e modi di prepararli che disegnano una variegata geografia del gusto diversa da zona a zona. E chi li fa davvero buoni, non dà ricette e tanto meno dosi: perché si fanno “a occhio”, come vuole la tradizione e la genealogia tutta femminile passata di mano in mano da nonne e mamme.

E´ il caso di Giulietta Giuliani, 54 anni, premio “Tortello d´oro 2004″ a Scarperia, maestra fin da piccola del tortello del Mugello, quello ripieno di patate, che prepara per il ristorante Anna Trend, dove fa “la tortellaia” da anni. Ed anche ora ha già pronti 15 chili di patate che l´aspettano e 3 chili di pasta da stendere. «I segreti non si danno - premette Giulietta - Ma dentro ci metto patate, aglio, prezzemolo e formaggio. Dosi “a occhio”, appunto. Infine si condiscono con un buon ragù». Veniamo alla pasta: è vero che è fondamentale che sia sottile? «Più è fine meglio è. E va fatta a mano, anche se io la stendo a macchina. Se però serve un segreto, raccomando la buona qualità delle patate, gialle e pasta dura. Ognuno però ha le sue ricette, anche qui nel Mugello. E c´è anche chi nell´impasto ci mette ricotta e spinaci, ma quella non è roba nostra».

Evviva i campanili e le mille varietà della nostra cucina. Perché basta fare mezz´ora di auto ed eccoci ad un´altra variante. Emiliana Benericetti, 60 anni, dell´agriturismo “Piano rosso” di Marradi i suoi segreti li scodella tutti con generosità. «Sono una specialista del tortello fin da piccola, secondo la tradizione della nonna - racconta - Niente macchina, qui la foglia si fa e si tira a mano con il mattarello come una volta. Adopero solo farina di semola e tuorli d´uovo freschi delle nostre galline. Pasta sottile il più possibile, e per l´impasto ricotta fresca di capra del territorio, oppure di pecora, buon parmigiano reggiano, erbette come bietola e spinaci, un po´ di odore di limone grattugiato, noce moscata, un po´ di sale. Dosi “a occhio” per il gustoso interno del tortello dalla classica forma quadrata, chiuso a mano, quindi bollito in acqua di fonte e sale per qualche minuto, finché non viene a galla. E poi condito con olio d´oliva buono e una bella grattugiata di pecorino». Ed ecco servito il tortello di Marradi.

Paese che vai ricetta che trovi. A Palazzuolo sul Senio Giuliana Righini Poli, di origini romagnole, ha un´altra variante in uso comune tra la gente del borgo, patri della pasta fatta in casa. La solita sfoglia sottile e dentro? «Castagne fresche lessate, sbucciate e passate al setaccio. Un po´ di aroma di cannella, zucchero, cioccolato e cacao che dà l´amarognolo. Si impasta ben bene, si mette nei tortelli quadrati di circa 3-4 centimetri, si chiudono ben bene con la forchetta, si cuociono in acqua salata e si condiscono con olio, pepe e pangrattato. E c´è anche chi ci aggiunge qualche noce pestata. Provate, sono eccellenti».

Il tour del tortello prosegue. Tocca il Casentino, dove i tortelli di formato più grande vengono cotti su una lastra (meglio se di pietra serena) scaldata sul fuoco, all´esterno si colora nocciola, è croccante, mentre l´impasto interno è di patate, che possono essere condite con sugo a base di cipolla, sedano, carota, salvia, aglio, pomodoro, olio e sale, oppure cavolo verza o cappuccio, o zucca.
In Maremma, si cambia, e si sconfina con il tortello dolce di Pitigliano. Si prosegue nel senese, con ripieni di ricotta ed erbette selvatiche delle Crete. Di sagra in sagra.

