Протягом століть жителі Емілії-Романьї сперечалися про те, в якому з двох головних міст країни винайшли тортелліні.
Цю чудову страву поряд із безліччю інших подають у ресторані «Osteria Francescana» в Модені, Італії, відзначеному трьома зірками Мішлен, і яким керує Массімо Боттура, один із найвпливовіших шеф-кухарів світу. 
Тортелліні - це макарони круглої форми, закручені навколо начинки з мортаделли, прошутто, свинячої вирізки та сиру пармезан (або парміджано-реджано), - є квінтесенцією пасти в Італії, в пагорбистому регіоні Емілія-Романья. 
Але хоча немає жодних сумнівів у тому, що тортелліні родом з Емілії-Романьї, вчені, кухарі та місцеві жителі століттями сперечаються про те, яка з двох середньовічних держав регіону може претендувати на цю честь.
Ворожнеча Модени і Болоньї сягає корінням у Середньовіччя, коли міста були пов'язані запеклим релігійним суперництвом, що тривало понад 300 років (Модена підтримувала Священну Римську імперію, Болонья - римських пап). 
1325 року, під час однієї з сутичок, моденські солдати вкрали відро з міського колодязя в Болоньї - військовий трофей. Те, що було далі, - чудовий міф.
1622 року моденський поет Алессандро Тассоні написав La Secchia Rapita, пародію на події, де олімпійські боги спускаються, щоб допомогти в боротьбі; Аполлон і Мінерва на боці Болоньї, а Марс, Венера і Бахус - на боці Модени.
Потім, наприкінці XIX століття, італійський поет Джузеппе Чері звернувся до Тассоні та середньовічного конфлікту Модени й Болоньї у своїй поемі «Пупок Венери», написавши, що після того, як боги спустилися, щоб втрутитися, вони поїхали в Кастельфранко-Емілія. Результатом фатальної поїздки стали тортелліні.
Існує кілька варіацій міфу, але найпопулярніша версія звучить так: Венера, Бахус і Марс заходять у трактир у Кастельфранко-Емілія. Наступного ранку Венера спить оголена, а шинкар, зачарований її красою, підглядає в замкову щілину і бачить її оголений пупок. Надихнувшись його формою, він створює тортелліні.
Неясно тільки, чи є якась історична правда, що спонукала Чері поставити цю сцену в Кастельфранко-Емілія. Століттями раніше, десь між 1688 і 1690 роками, священик та історик Людовіко Антоніо Мураторі писав, що їв minestra di tortellini (суп із тортелліні) в Кастельфранко-Емілія. 
Неможливо довести, що тортелліні справді походили з цього міста, але сьогодні в Кастельфранко-Емілія стоїть статуя шинкаря, який підглядає в замкову щілину, щоб побачити пупок Венери. 
Рецепт приготування тортелліні (від шеф-кухаря Оттавіо Гнаццо)
Інгредієнти
Тісто для пасти: 281 г борошна (близько 1,5 чашки і 2 ст. ложки), 2 цілих яйця, 70 г яєчних жовтків (близько 3 яєчних жовтків), 4 г оливкової олії (0,25 ч. ложки).
Начинка для тортелліні: 215 г мортаделли, 215 г прошутто, 750 г свинячої лопатки, 3 г (щіпка) мускатного горіха, 8 г морської солі, 120 г пармезану, дрібно натертого, 1 ціле яйце.
Приготування
Крок 1. У настільний міксер додайте борошно і зробіть лунку. У невеликій мисці змішайте яйця з оливковою олією, потім додайте суміш у міксер. Вимішуйте тісто на низькій швидкості протягом 10 хвилин, сформуйте з нього плоский диск або кулю і оберніть поліетиленовою плівкою. Залиште при кімнатній температурі до розкочування.
Крок 2. Покладіть усе м'ясо в м'ясорубку та подрібніть. Перекладіть м'ясну суміш у невелику миску, потім змішайте мускатний горіх, морську сіль, пармезан і яйця, щоб вийшла паста.
Крок 3. Розкачайте тісто в пласт на останньому налаштуванні тісторозкаточної машини; воно повинно бути досить тонким. Виріжте з тіста квадрати діаметром 4-5 см за допомогою ножа для тіста з рівними краями. Покладіть у центр кожного квадрата трохи начинки. Складіть кожен квадрат у трикутник, натискаючи на краї, щоб трикутник як слід запечатався. Потім візьміть два краї трикутника, оберніть його навколо кінчика мізинця і стисніть, щоб він закрився.
