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L DATA STAMPA

44°Anniversario

La bolognese Gratifico sta per inaugurare un nuovo impianto per ampliare la produzione
Tortellini all’assalto d’K
orweliinl ail assaito uropa

Macchine robotizzate. Nuovo brevetto di pastorizzazione

DI CARLO VALENTINI
0 scorso anno ha pro-
dotto, nel suo laborato-
rio, 120 tonnellate di
tortellini. Tra qualche
mese inaugurerd un nuovo
impianto per aumentare la
produzione e poter andare
all’assalto dei paesi europei
dopo un promettente assag-
gio in Francia e Germania.
Questa impresa alimentare
si chiama Gratifico, sede a Mi-
nerbio (Bologna), e ha realiz-
zato un brevetto dopo anni di
lavoro: consiste in un metodo
di pastorizzazione senza con-
servanti o altre sostanze che
consente alla pasta fresca di
conservarsi nella confezione
(mantenendo I'aspetto opaco
e la rugosita) fino a 90 giorni
dalla data di produzione e
quindi di messa in commer-
cio. In catalogo ci sono anche
tortelloni, ravioli, tagliatelle,
garganelli e, unico strappo al-
la tradizione, i tortellini neri
al tartufo. «Per ora abbiamo
15dipendenti», dice Alessan-
dro Ritelli, uno dei tre soci,
«ma prevediamo assunzioni
per mettere in funzione ilnuo-
vo stabilimento che ci consen-
tira di entrare anche nel mer-
cato dei piatti pronti di alta
qualita. Infatti noi usiamo so-
lo ingredienti certificati, dal-
la mortadella Igp Opera al
parmigianoreggiano di 24 me-
si, dal prosciutto marchiato
Parma alle uova di allevamen-
ti salubri. Vogliamo essere
identificati sul mercato come
chi propone la pasta simile a
quella della sfoglina. Abbia-
mo perfezionato una macchi-
na con due mani robotizzate
cheimpasta, riempie e chiude
i tortellini come avviene, o
avveniva, nelle case emilia-
ne. Ein grado di produrre 75

chili di tortellini 'ora».

La pasta viene ora distri-
buita a ristoranti, negozi ali-
mentari (anche Eataly) e in
alcune catene della grande
distribuzione, oltre che onli-
ne. Il fatturato 2024 & stato
di 2,6 milioni. Il tentato as-
salto all’estero prevede an-
che la scommessa di conver-
tire i tedeschi al tortellino,
quello tradizionale in brodo.

Percio accanto alla pasta e di-
sponibile una confezione di
brodo di carne granulato. Si
aggiunge acqua e si cuoce in-
sieme ai tortellini. Un piatto
per lo pit1 sconosciuto all’este-
ro, ma si ritiene possa essere
apprezzato. «C’e una gran vo-
glia dellavera cucina italiana
nel mondo», dice Silvano Bel-
lei, maestro pastaio, co-foun-
der di Gratifico insieme a Sil-
vano Galici, che da poco & an-
dato in pensione e ha lasciato
il testimone alla figlia, Ele-
na. «Purtroppo oltre confine
cisono tanti falsi prodotti, an-
che perché l'italianita non &
tutelata a dovere. Pero gli
stranieri incominciano a di-
stinguere la vera cucinaitalia-
na e possiamo aiutarli facen-
dogli trovare nei punti vendi-
ta prodotti assolutamente ori-
ginali».

Ma qual & laricetta del vero
tortellino bolognese? Un uovo
per etto di farina, tirata sotti-
le a velo e farcita con carne di
maiale, prosciutto crudo, mor-
tadella, parmigiano reggia-
no, uova e noce moscata. Cosi
li gusto il poeta ottocentesco
Giuseppe Ceri, che, rifacen-
dosi alla Secchia rapita, pub-
blicata nel ‘600 da Alessan-
dro Tassoni, scrisse: E 1'o-
ste/ ch’era guercio e bologne-
se/ 'ombelico di Venere imi-
tando/ I'arte di fare il tortelli-

no apprese.
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