Storia del Ragu alla bolognese, una ricetta
che merita “riverenza”
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Dagli antichi ricettari alla prima preparazione ufficiale
registrata alla Camera di Commercio di Bologna nel 1982,
poi rivista nel 2023. Storia e bonta del ragu di carne alla
bolognese

© Articolo a cura di Patrick Cerqueti

«Quando sentite parlare della cucina bolognese fate una riverenza che la merita. E un
modo di cucinare un po’ grave, se vogliamo, perché il clima cosi richiede; ma succulento,
di buon gusto e salubre, tanto e vero che cola le longevita di ottanta e novant’anni sono
pill comuni che altrove».

Cosl, nel 1891, scrive Pellegrino Artusi nella prima edizione de “La scienza in cucina e I'arte di
mangiar bene”, un volume che rappresenta una pietra miliare della cultura culinaria italiana. Dopo
tanti anni, potremmo descrivere allo stesso modo la gastronomia bolognese le cui ricette sono
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diventate famose in tutto il mondo, a partire dall’iconico ragu di carne tipico di Bologna alla
bolognese.

Ragu alla bolognese: la prima ricetta depositata a Bologna

Condimento per tagliatelle, tortelloni, balanzoni e tanto altro, il ragu alla bolognese riceve la
prima codificazione ufficiale il 17 ottobre 1982 quando la delegazione cittadina dell’Accademia
Italiana della Cucina si riunisce nell’Hotel Royal Carlton e approva il deposito della ricetta
ufficiale presso la Camera di Commercio di Bologna.

A poco piu di quarant’anni e infiniti giri del mondo, il 20 aprile 2023 il testo della ricetta viene
modificato sulla base di una ricerca condotta da un “Comitato di Studio” della medesima
Accademia, il quale «tramite apposito questionario ha sondato i pareri dei migliori ristoranti della
citta depositari di sperimentate ricette; nuclei familiari di antica tradizione; esperti
gastronomi...omissis».

Il testo della ricetta e stato rivisto il 20 aprile 2023.

La nuova versione del 2023 del ragu di carne

Le differenze sostanziali tra la versione del 1982 e quella del 2023 riguardano il taglio di carne
utilizzato e 'aggiunta del brodo. In particolare, la polpa di manzo macinata grossa ha sostituito la
cartella di manzo, cioe il diaframma del manzo che e un taglio in disuso nelle moderne macellerie e
supermercati; inoltre, nella nuova codificazione viene aggiunto il brodo di carne o vegetale,
anche da dado.
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Storia e origini del ragu

Ma qual e 'origine del termine ragu? Analizzando gli antichi ricettari europei, la prima citazione
italiana di una simile preparazione compare nel volume “Cuciniera piemontese”, pubblicato a
Vercelli nel 1771 da un autore sconosciuto. In particolare, si legge di un «intingolo, ossia salsa,
condimento per ridonar I’appetito a coloro che I’hanno perduto. Si fanno di ragouts di molte sorti
secondo le diverse cose, che vi si mettono». Il vocabolo ragott e ripreso integralmente dalla lingua
francese dell’epoca, derivante secondo il dizionario etimologico di Cortellazzo-Zolli al verbo gia in
uso nel quattordicesimo secolo “ragoiiter” che significava proprio risvegliare (ra) il gusto (gott).

Il ricettario vercellese conferma come la cucina francese fosse arrivata in Piemonte per poi
propagarsi nel resto d’Italia, come risulta anche da altre stampe culinarie del tempo.

Ricostruendo gli utilizzi del termine ragouts nella compagine d’Oltralpe, si trova un utilizzo gia
affermato un secolo prima nel celebre ricettario Le cuisinier Francois (1651) redatto da Francois
Pierre de La Varenne, il piu grande cuoco francese del diciassettesimo secolo. La preparazione &
inizialmente intesa come una modalita di cottura simile alla brasatura o alla cottura in umido, in cui
gli ingredienti possono essere variabili (carni, ma anche frutta e verdure).

Rientrando in Italia, due anni dopo la pubblicazione della Cuciniera piemontese, vede la luce I1
cuoco galante, opera del cuoco di corte napoletano Vincenzo Corrado il quale utilizza per 76 volte
il termine “ragouts” ma sempre riferito a un tipo di preparazione piu simile a uno spezzatino e
inteso come un contorno, a conferma delle origini transalpine della vivanda. Quasi tutte le
indicazioni di cottura, date da Corrado, prevedono una rosolatura in burro, lardo o olio, quindi una
successiva cottura in brodo o vino con ortaggi ed erbe aromatiche e l’aggiunta opzionale, a fine
cottura, di succo di limone o piu raramente aceto.

L’introduzione del sugo di pomodoro

Ragh di Facca , o di Fitello.

Si stecca la carne conm lardelli di prescialto , e

con garofani , ¢ si melle a cnocere in una carsa-
rola, dove si sari suffriita la cipolla, e il presciut-
to , I" erbetta , il sale, il pepe 5 e il lardo , metten-
dovi dell’ Boqua , o del brodo & che sara miﬂilurc;
badando di rifonder liredo, quando mancaSse , sino
alla totale collura, perchi facilmeate , le si manca
di sltenzione , suol jirt‘:ldcr: callivo odore , ed oc-
correndo , vi aggionga anche del grasso. Sara mi-
gliore , se wi st suffriggeranno anche 1 pomidoro nel-

la propria stagione, ma mondate dalle ]wllic{:—]:; e
sara anche ollimo , se quando # vicino a collura,
vi si agginnga un bicchiere di buon viso , ed al-
quanto di rosmarine.

Ricetta del ragu di vacca, M. F., La cucina casereccia (1828)

Nei successivi ricettari dell’epoca, come L’Apicio moderno (Roma, 1790) di Francesco Leonardi o
La cucina casereccia (1828) di un autore che si firmava M. F., si registrano i primi accostamenti
tra ragu (ancora inteso come uno stufato molto annacquato) e pomodoro: un connubio sperimentale
che fara la storia della gastronomia.

L’accostamento tra pasta e un condimento simile al ragu e presente ne L’Apicio Moderno, a
proposito dei “Maccaroni alla napolitana”, gastro-toponimo che si identifica con la citta partenopea e
che trovera seguito nel tempo e nello spazio: lo ritroviamo, infatti, nel ricettario Cucina borghese
(1863) di Francesco Vialardi, cuoco alla corte torinese dei Savoia, con la stessa nomenclatura
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284 L’ Apicio

vino biwnco consumato un terzo, e un poco di
Sugu ; fate bollire dolcemente , e digrassate be-
ne pit volte, Ponete le Quaglie in una cazza-
rola con una fetta di prosciucto , ug mazzet-
to d'erbe diverse con mezza foglia di alloro,
e un poco di basilico, poco sale, pepe schiae.
ciato , passateci dentro la Salsa col setaccio ;
fate cuocere a picciolo faoco ; a mezza cottura
aggiungeteci le cipoilette rosolate ; fate finire
d:vcuuccre; indi digrassate bene, levate il pro-
sciutto, e mazzetto, aggiustate le Quag'ie nel-
la Tgrrlnal, con sopra le cipollette , e qualche
crostino di mollica di pane tondo come le cipol-
lette , ¢ fritto nel butirro, versateci sopra la
Salsa, e servite subito. E

Maccaroni alla Napolitana

Terrina =  Fate cuocere dei maccaroni COMLs
acqua ¢ sale , allorché saranno cotti tré quarti
4Fula:cf| » € conditeli nella Terrina con parmi-
Blano grattato, pepe schiacciato, e Sugo di vi-
tella, o di manzo, ovvero un buon brodo di
Stufato , o Garofanato passato per il passabrodo «
Alcuni per farli migliori aggiungono del butirro
fresco nel Sugo, o Cull, ma la vera manicra &
come sopra. Coprite la Terrina, poactela sopra
la cenere calda, o alla bocca del forno accio i
maccaroni prendano sapore , e serviteli che siano
alquanto sugosi .

Mac~

“maccheroni alla napoletana” a conferma della saldatura avvenuta tra preparazione culinaria e
tradizione locale.

Moderno . Cap. III. 285

Maccaroni all’ Aragonese .

Terrina = Quando i maccaroni saraono cotti
come si ¢ detto di sopra. Prendete una caz-
zarola con un grosso pezzo di butirro, fatelo
squagliare, poneteci dentro i maccaroni bene
scolati, passateli sopra il fuoco , aggiungerteci un
poca di Cull, o altro brodo come sopra, pe-
pe schiacciato, parmigiano grattato, mescolate
il tutto bene, & giusto di sale , versateli nella Ter-
rina, copriteli di parmigiano grattato, aspergeteli
di butirro squagliato, copriteli , poncteli sopra
la cenere caida, e serviteli con sopra un poco
di Sugo di mongana, o dimanzo, o brodo di
Stufato , 0 Garofonato ,

Salmi di Beccaccie,

Terrina = Vedete 1 diversi Salml di Beccac-
cie pag. 238,

Gnocebi alla Reale .

Terrina = Fate un poco di pasta cotta alla
cazzarola , come quella per i Gnocchi all’ ac-
qua » Quando sard fredda pestatela nel morta-
jo , aggiungeteci una pappa fatta con mollica
di pane , ¢ latte, e stretta sopra il fuoco , al-
trertanta ricotty fresca, un pezzo di butirro, un
pugno di parmigiano grattato, sale; pestate bes
ne tutto insieme , legate con otto o pil o me-
no rossi d’uova, secondo la quantity della dose,

cun

La citazione dei “Maccaroni alla napolitana” ne L’Apicio Moderno.
Il ragu nei ricettari bolognesi

Sfogliando le pagine di ricettari bolognesi dell’epoca, come per esempio La cuciniera
bolognese (1874), non si ritrovano ancora riferimenti espliciti a un ragu caratteristico della citta.
Bisogna attendere la pubblicazione de La scienza in cucina e l'arte di mangiar bene, in cui
Pellegrino Artusi scrive sia dell’ormai classico maccherone alla napoletana che dei maccheroni
alla bolognese, a base di burro, pancetta di maiale salata, carne di vitello, sedano, carota, cipolla e
brodo di carne (manca solo il pomodoro perché si possa identificare con il moderno ragu alla
bolognese). Da sottolineare che la pasta suggerita da Artusi corrisponde ai «cosi detti denti di
cavallo, di mezzana grandezza», le odierne mezze maniche.

Si presume che il mancato utilizzo del termine ragu da parte del gastronomo di Forlimpopoli
sia dovuto al fatto che, a quell’epoca, il significato era ancorato a varie preparazioni di differente
natura tali da poter confondere il lettore.
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Quanto al maccheroni, insegnano di farli bollire in
un recipienta largo, con molt’acqua, e di non cuocerli
troppo.

38, - Maccheroni alla bolognese

I Bolognesi, per questa minestra, Mnno uso del cosl
detti dent di eavallo di mezzana grandezza, e questa
pare anche a me la forma che meglio si presta, se cu-
cinati nella seguente maniera: avvertite perd che
sieno di sfoglia alquanto grossa, onde nel bollire non
si schiacecino.

Come ognuno sa le migliori paste da minestra sono
quelle di grano duro, le quali si fanno distinguere pel
colore naturale di cera. Diflidate di quelle gialle, di cui
si tenin mascherare 1'origine ordinaria di grano co-
mune, per mezzo di una tinta artificiale, che una volta
era data almeno con sostanze innocue, che erano lo
zafferano o il croco.

Le seguenti proporzioni sono approssimative per con-
dire grammi 500 e pid di minestra:

Carne magra di vitella, grammi 150,

Carnesecca, grammi 50,

Burro, grammi 40,

Un quarto di una cipolla comune.

Una mezza carola.

Due eostole di sedano bianco lunghe un palmo, op-
pure 1|'odore del sedano verde.

Un pizzico di farina, ma scarso assai.

Un pentolino di brodo,

Sale pochissimo o punto, a motivo della carnesecea
@ del brodo che sono saporiti.

Pepe @, a chi piace, I'odore della noce moscata,

Tagliate la carne a piccoli dadi, pestate colla lu-
netta la carnesecca e tritate fine la cipolla e gli odori;
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poi mettete al fuoeo ogni cosa insieme, compreso il
burro e quando la carne aved preso colore aggiun-
gete il pizzico della farina, bagnando col brodo fino
a cottura intera.

Scolate bene | maccheroni dall’acqua e conditeli
eol parmigiano e con questio intingolo, il quale si pud
rendere anche pil grato o con dei pazzetti di funghi
secchi, o con qualche fettina di tartufi, o con un fe-
gatino eotto fra la carne e tagliato a pezzetti; unite,
infine, quando ¢ fatto 1" intingolo, se volete renderli an-
che pin delicati, mezzo bicchiere di panna; in ogni
modo & bene che | maccheroni vengaoo in tavola non
asciutti arrabbiati, ma diguazzanti in un poco di sugo.

Trattandosi di paste asciutte qui viene a proposito
un' osservazione, ¢ cioé che quesie minestre & bene
cuncerle poco; ma badiamo, moduws in rebus, Se le
paste si sentono durettine, riescono pit grate al gu-
sto @ si digeriscono meglio. Sembra questo un para-
dosso, ma pure & cosi, perché la minestra troppo cotta,
masticandosi poco, scende compatta a pesar sullo sto-
maco @ vi fa palla, méentre so ha bisogno di essere
triturata, la masticazione produce saliva e questa con-
tiene un fermento detto pliaking che serve a conver-
tire 1'amido o fecola in zucchero ed in destrina.”

L'azione fisiologica della saliva & poi importantis-
sima giacché oltre all’ effetto di ammollive e di scio-
gliere i ¢ibi, fecilitandone 1'inghiottimento, promuove
per la sua natura alealina la secrozione del succo ga-
strico allorché i cibi scendono nello stomaco. Per que-
sta ragione le bambinaie usano a fin di bene un atto
schifoso come quello di fare | bocconi ¢ masticar la
pappa ai bambini.

8i diee che i Napoletani, gran mangiatori di paste
asciutte, vi bevono sopra un bicchier d'acqua per di-
gerirle meglio. Io non so se |'acqua, in questo caso,
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Ricetta dei maccheroni alla bolognese, P. Artusi, La scienza in cucina e l'arte di mangiar bene, 1891.

Se durante il periodo fascista si tenta senza successo di italianizzare il termine ragu, sostituendolo
con “ragutto”, trend nazionalistico che coinvolse anche altre pietanze, & solamente dal secondo
dopoguerra che avviene I’aggiunta di carne di maiale nella ricetta e una concentrazione
maggiore di sapori e succhi, riflesso del benessere che si inizia a percepire nelle famiglie italiane. La
quantita di liquidi o la densita della salsa possono sembrare banali dettagli ma, in realta, sono spie
importanti delle abitudini alimentari e delle condizioni socio-economiche dell’epoca: nel Settecento il
sugo prevedeva una quantita importante di liquido a fine cottura, anche per poter dare da mangiare
a piu persone. Un retaggio gastronomico che affonda le origini nella cultura alimentare medievale-
rinascimentale. Da inizio Novecento, ed in maniera piu evidente a partire dagli anni Cinquanta-
Sessanta, parallelamente all’innalzarsi degli standard qualitativi nelle case italiane, si assiste ad un
evolversi del ragu bolognese sempre pil denso e ricco.

Come sara il ragu tra 200 anni? Sicuramente buonissimo.

La versione del 2023 dell’Accademia della Cucina Italiana

La ricetta che qui riportiamo & 1'ultima registrata alla Camera di Commercio di Bologna, il 20
aprile 2023. 1l diaframma del manzo, puo essere sostituito dai tagli anteriori ricchi di collagene
quali il muscolo, la spalla, il sottospalla, la pancia o la punta di petto e si possono fare dei misti.
Secondo una moderna tecnica di procedimento, le carni si fanno ben rosolare da sole e poi si
mescolano al battuto degli odori, anch’essi gia rosolati.



