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Dietro ogni ricetta c’è la storia di un luogo e delle persone che lo abitano. 
A Parma il tortello d’erbetta è tutto questo: una tradizione antichissima, 
un piatto di festa, una scusa per stare insieme. Si fa con le mani, di nonna 

in nipote, e si condivide a tavola.
In queste pagine impari a farlo. Poi scopri da dove viene. E alla fine vedi 
come, in tutto il mondo, il cibo sia un modo per accogliersi e volersi bene. 

Mettiti in cucina con un grande di fiducia.

Un tortello non è mai
solo un tortello

SI COMINCIA!



I tortelli
d’erbetta

Ricetta per 6 persone
(circa 60 tortelli)

Dai 5 anni in su,
con l’aiuto

di un adulto
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500 g
di farina

1
uovo

400 g
di ricotta
vaccina

5
uova

una noce
di burro

100 g
di burro

100 g
di ricotta
di pecora

1 cucchiaio
di olio d’oliva

noce moscata

200 g di
Parmigiano 

Reggiano DOP 
24 mesi

100 g di
Parmigiano Reggiano 

DOP 24 mesi

un pizzico
di sale

sale

400 g
di erbette
fresche

PRONTI?
SI IMPASTA!



1 - La sfoglia
Farina a fontana, uova nel mezzo. 
Impasta con le mani fino ad ottenere 
una pasta liscia. Ungi con un filo d’olio
e avvolgila nella pellicola trasparente.

2 - La pasta fa la nanna
Lasciala riposare.
Intanto ti occupi del ripieno.

4 - In padella
Tritale al coltello e falle saltare con una 
noce di burro. Così profumano di più.

3 - Le erbette
Puliscile, togli la costa bianca, falle 
sbollentare con l’aiuto di un adulto. 
Quando sono fredde, strizzale forte: 
devono perdere tantissima acqua!

5 - Il ripieno
In una ciotola unisci le due ricotte e l’uovo. 
Aggiungi le erbette, il Parmigiano, il sale e una 
grattata di noce moscata. Mescola e annusa:
è morbido e profumato.

La ricetta del tortello
in 9 mosse



6 - La sfoglia stesa
Stendi la pasta sottile. Taglia con la 
rotella dentata: prima strisce,
poi quadrati di circa 5cm.

7 - Si chiude il tortello
Una pallina di ripieno al centro di ogni 
quadrato. Piega e premi bene i bordi 
sui tre lati: il ripieno resta al sicuro.

8 - In pentola
Con l’aiuto di un adulto, tuffa i 
tortelli nell’acqua salata che bolle,
circa un minuto. Scola.

9 - A tavola!
Burro fuso e tanto Parmigiano 
grattugiato. Come vuole la 
tradizione: affogati nel burro
e asciugati nel formaggio.

PRONTI!

Questa è una delle ricette più amate 
della tradizione parmigiana, tramandata 
dalla nonna di Silvano Romani. Ma ogni 

famiglia custodisce la sua. Chiedi a chi 
cucina con te: come la fa? Cosa cambia? 

Scrivi qui sotto il vostro segreto.

L’ingrediente segreto



C’è una notte, a Parma, in cui 
succede una cosa che nel resto del 
mondo non succede. È la notte di
San Giovanni, tra il 23 e il 24 giugno: 
la prima vera notte d’estate.

Le famiglie apparecchiano fuori,
nei cortili e nei giardini, sotto i tigli 
che profumano e i gelsi pieni di more. 
Si cena tutti insieme, sotto le stelle,
e si aspetta la rugiada. La rugiada è
la nebbiolina leggera che bagna l’erba 
di notte. In questa notte, dicono,
è magica: porta fortuna. Per questo 
si resta fuori fino a tardi, a farsi 
accarezzare dall’aria.

È una tradizione antichissima (viene 
addirittura dai Celti)  e si passa di 
mano in mano, di nonna in nipote.
E al centro della tavola ci sono 
sempre loro: i tortelli d’erbetta. 
Perché un tortello, in fondo, non è 
mai solo un tortello: è una storia,
una festa, una notte d’estate e un 
tavolo pieno di persone care.

Inquadra e ascolta la leggenda 
della nascita del tortello di Parma, 
in tante lingue di tutto il mondo.

Ascolta la storia

La notte di
San Giovanni



Una rugiada 
magica

La raccolta 
delle noci

C’è chi prepara 
l’acqua di San
Giovanni: fiori ed 
erbe lasciati in una 
bacinella d’acqua a 
prendere la rugiada 
per tutta la notte.

In questa notte 
si raccolgono le 
noci ancora verdi: 
serviranno per fare il 
nocino, il liquore che 
si berrà a Natale.



Prepariamo la tavola
La tortellata è una festa. E ogni festa va preparata.

Ecco tre cose da fare prima di sedervi a tavola.

Fai un segnaposto per ogni 
invitato. Disegna un tortello 
con la faccia di chi si siederà lì.

I segnaposto

Ora che siete a tavola, invita a turno 
ogni partecipante a raccontare un
bel ricordo legato al cibo.

Storie di famiglia

Scrivi il menù della vostra 
tortellata. I tortelli, certo.
Ma anche cosa viene prima
e cosa viene dopo.

Il menù della serata



stacca questa pagina:
diventerà un poster tortelloso
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I cugini
del tortello

Andiamo a conoscerli!

Il tortello ha parenti in tutto il mondo.
In ogni paese c’è un fagottino di pasta che racchiude qualcosa di buono
e che, come il tortello, si prepara insieme e si condivide con gli altri. 
Perché il cibo, ovunque, è lo stesso gesto: accogliere, prendersi cura, 
stare vicini.



In Senegal i fataya sono fagottini fritti che si offrono agli ospiti come 
benvenuto. Quando arriva qualcuno, si prepara un fataya: è il modo di 

dire “sono felice che tu sia qui”. Il cibo dell’accoglienza.

In Senegal è l’arte dell’ospitalità:
accogliere chi arriva come fosse di famiglia.

Teranga

Fataya
Senegal



“vieni a mangiare!” in portoghese: in Brasile
a tavola c’è sempre posto per uno in più.

Vem comer!

Il pastel è il fagottino croccante dei mercati brasiliani: dorato, ripieno, 
da mangiare appena fatto. L’hanno portato gli immigrati giapponesi 
negli anni ‘40 e oggi è di tutti: un cibo che sa di allegria e di festa.

Pastel
Brasile



Le chamuça sono triangoli ripieni e croccanti.
Sono arrivate in Mozambico dall’India, tanto tempo fa, e qui si sono 
mescolate con i sapori africani e portoghesi. Un solo fagottino che 

racconta tre culture che si sono incontrate.

Chamuça 
Mozambico

In Mozambico, prima di mangiare, ci si
augura così: che il cibo sia di tuo gradimento.

Bom proveito!



Dall’altra parte del mondo, il cugino del tortello si cuoce nel vapore.
Si chiama kanom jeeb: piccoli fagottini ripieni che si comprano ai banchetti 
per strada e si mangiano in compagnia. Nascono dall’incontro tra la cucina 

cinese e quella thailandese, due tradizioni che si sono date la mano.

Kanom jeeb
Thailandia

In Thailandia “hai già mangiato?” è un saluto.
Ma è anche un modo per dire “mi prendo cura di te”.

Gin khao yung



Avete appena fatto festa insieme.
Regala la stessa felicità a un altro 
bambino
Volere bene a un bambino comincia spesso da un gesto piccolo: un 
piatto caldo, una tavola, qualcuno seduto accanto.
È da qui che parte Caritas Children, nata a Parma in Piazza Duomo per 
tutelare i diritti dei bambini in tutto il mondo: crescere liberi, andare 
a scuola, avere un futuro. Lavora su tre cose che camminano insieme 
— salute, nutrizione, educazione — perché i diritti dei bambini sono le 
fondamenta del futuro. 

I quattro fagottini di questo libro vengono da quattro paesi dove 
Caritas Children è accanto ai bambini ogni giorno: Thailandia, Senegal, 
Mozambico, Brasile. Doposcuola, mense, scuola dove la scuola fatica ad 
arrivare. Lì un bambino che mangia è un bambino che resta in classe, 
impara e sorride.

Vuoi seguire i bambini che aiutiamo?
Aggiungi Caritas Children su WhatsApp
(+39 346 608 7333) e scrivi “ISCRIVIMI”:
entri nel Broadcast e ricevi gli aggiornamenti.

Il simbolo di Caritas 
Children è una madre 
che abbraccia il 
pianeta: protezione e 
cura. È questo il suo 
impegno, ogni giorno, 
in tutto il mondo.



Un bambino nutrito è un bambino che può imparare, giocare, crescere. 
In tanti progetti un pasto non è solo un pasto: è la ragione per cui un 
bambino resta a scuola e costruisce il suo domani. A Parma come 
a Maputo, il cibo è cura: un modo per dire a un bambino “ci sei, e ci 
teniamo a te”.

Un gesto piccolo, come fare i tortelli, e un bambino in più può crescere 
e sorridere. Bastano pochi euro per fare la tua parte:
• 15 € — un bambino mangia caldo per un mese
• 45 € — un bambino ha un anno di doposcuola
• 90 € — un bambino resta a scuola, accanto alla sua famiglia
• 360 € — grazie al tuo sostegno a distanza un bambino ha un anno 
intero di crescita e un futuro che si apre (meno di un euro al giorno)

Le donazioni a Caritas Children ETS sono 
fiscalmente deducibili o detraibili nei limiti di 
legge. Conserva la ricevuta.

Questo libro è un 
regalo. Se ti ha fatto 
felice, fai felice 
un altro bambino: 
inquadra il QR e dona 
in un minuto. Insieme, 
realizziamo un sogno.

A tavola c’è sempre 
posto per uno in più. 
Oggi quel posto puoi 
offrirlo tu.

Il cibo è cura
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La ricetta dei tortelli d’erbetta arriva dalla nonna di Silvano Romani: 
una garanzia, quando si parla di cibo buono e di tradizione.

Ilaria Faccioli è illustratrice e designer. 
Fa parte dello studio creativo Due mani 
non bastano (art direction, illustrazione 
e grafica). Vive e lavora a Milano, 
collaborando con istituzioni, editori e 
marchi nazionali e internazionali nei 
settori dell’editoria, della moda e della 
comunicazione visiva. Dal 2016 insegna 
Illustrazione per l’Infanzia allo IED di 
Milano. Il suo lavoro affonda le radici nella 
tradizione del progetto e dell’illustrazione 
del Novecento — da Bruno Munari e Iela 
Mari ad Alexander Girard, Lora Lamm 
e la grafica polacca — intrecciandosi 
con una ricerca personale dedicata alla 

cultura materiale e all’artigianato popolare (ceramiche, tessuti, 
oggetti folk). Ha collaborato con Apple (Today at Apple), Chanel, 
Walt Disney, Max Mara, Eataly, FAI, Vogue Bambini, UNICEF, 
Mondadori, Rizzoli, Feltrinelli e Terre di Mezzo.



Tortello Punk

Tortello Dolce

Tortello Horror

Super Tortello

Tortello Hippie

Dj Tortello



Dentro ogni tortello
c’è qualcosa di buono:
un ripieno, una storia,

qualcuno con cui condividerlo.


