
Crema di pistacchio: come sceglierla e usarla in
cucina
Non tutte le creme di pistacchio sono uguali. Negli ultimi anni la diffusione di questo prodotto
è cresciuta molto, ma proprio per questo conviene capire cosa si ha tra le mani quando si apre
un vasetto. La differenza tra una crema industriale e una lavorata con materia prima di qualità
si sente subito, sia nel colore sia nel sapore. E il punto di partenza è sempre il pistacchio
stesso.

Il pistacchio che arriva da Bronte, in Sicilia, ha caratteristiche che lo rendono riconoscibile: un
colore verde intenso, un aroma molto concentrato e una percentuale di grassi naturali che
favorisce la lavorazione in crema. Il Pistacchio Verde di Bronte DOP è una delle materie prime
più pregiate per chi produce crema di pistacchio artigianale. Ma attenzione: non tutte le creme
in commercio possono fregiarsi di quella certificazione. La dicitura DOP è legata
esclusivamente al frutto intero sgusciato o al pistacchio tostato, non automaticamente alla
crema che lo contiene. Per questo è importante leggere l'etichetta e capire se la crema di
pistacchio che stiamo comprando contiene davvero Pistacchio Verde di Bronte DOP oppure
una miscela di pistacchi di origine diversa.

Come si fa una buona crema di pistacchio
La base è semplice: pistacchi tostati, zucchero e un grasso vegetale che aiuti a mantenere la
consistenza spalmabile. In alcune ricette si usa olio di semi, in altre burro di cacao o olio di
girasole. La qualità del risultato dipende quasi tutto dalla materia prima. Se il pistacchio è di
qualità scadente o conservato male, la crema sarà opaca, poco saporita e probabilmente
troppo dolce per coprire i difetti.

Un buon pistachio spread punta invece a mantenere il gusto caratteristico del frutto. La grana
deve essere fine ma non polverosa, il colore tendente al verde non al marrone, e il sapore deve
ricordare il pistacchio tostato, non lo zucchero. La consistenza ideale è morbida, tale da
potersi spalmare facilmente a temperatura ambiente senza bisogno di scaldare il barattolo.
Questo è il segno di una lavorazione curata e di un equilibrio giusto tra grassi e solidi.

Una crema di pistacchio ben fatta si riconosce anche dall'odore. Se apreto il barattolo sento
subito il profumo del pistacchio, non un generico aroma dolciastro, vuol dire che il produttore
ha usato materia prima di qualità e l'ha lavorata con tempi brevi per non disperdere gli oli
essenziali. Il Pistacchio Verde di Bronte DOP, in particolare, ha un aroma molto persistente che
resiste bene alla macinazione e alla miscelazione.

Formati e usi pratici

https://shop.pisti.it/collections/creme-spalmabili-al-pistacchio


Le pistachio cream in commercio si trovano in vasetti da 90 grammi fino a un chilo. La scelta
dipende dall'uso che se ne vuole fare. I formati piccoli sono comodi per assaggiare o per chi
usa la crema solo ogni tanto, magari per guarnire un dolce. I vasetti da 200 grammi sono già
più indicati per chi prepara dessert con regolarità. Quelli da 600 grammi e da un chilo sono
pensati per utilizzi più intensivi, come in pasticceria professionale o per chi vuole fare scorta.

La versione in pistachio jar da 200 grammi è forse la più bilanciata per un uso domestico: entra
in frigo senza occupare troppo spazio e permette di preparare diverse porzioni di torte, biscotti
o crepes. Una volta aperto il barattolo, la spreadable cream si mantiene bene per qualche
settimana se conservata al riparo da fonti di calore e luce diretta. Non serve metterla in frigo,
anzi: il freddo la indurisce e la rende meno spalmabile.

Idee per usare la crema di pistacchio in cucina
La crema di pistacchio è molto versatile. Si sposa bene con ingredienti sia dolci sia salati,
anche se in Italia viene usata quasi esclusivamente per dessert. Ecco alcune idee collaudate:

Farcitura per brioche e cornetti: basta scaldare leggermente la crema e spalmarla
all'interno prima di servire. Il contrasto tra l'impasto lievitato e la crema vellutata
funziona sempre.

Base per mousse e semifreddi: mescolata con panna montata e un po' di
mascarpone, la crema di pistacchio diventa una farcia leggera per torte a strati.

Copertura per gelato: versata a filo su una coppa di gelato alla vaniglia o al cioccolato,
la crema crea un effetto decorativo e aggiunge sapore.

Ripieno per biscotti e pasticcini: un cucchiaino al centro di un guscio di pasta frolla,
poi si richiude e si cuoce. Il calore scioglie la crema e la distribuisce uniformemente.

Accompagnamento per frutta fresca: provatela su una fetta di pera o di mela: il dolce
del pistacchio bilancia l'acidità della frutta.

Chi ama sperimentare può usare la pistachio paste anche per preparare una glassa lucida:
scaldata a bagnomaria con un po' di cioccolato bianco, diventa una copertura lucida e saporita
per torte e pasticcini. Il risultato è molto professionale, ma la preparazione è semplice e veloce.



Conservazione e attenzione alla qualità
Un aspetto che viene spesso sottovalutato è la conservazione della crema di pistacchio dopo
l'apertura. L'olio del pistacchio tende a irrancidire se esposto all'aria per molto tempo. Per
questo è meglio usare un cucchiaio pulito e asciutto ogni volta che si preleva la crema, e
richiudere subito il barattolo. I vasetti più grandi, se non si consumano in fretta, possono
essere suddivisi in porzioni più piccole e congelati: la crema di pistacchio si congela bene e
mantiene la consistenza dopo lo scongelamento a temperatura ambiente.

La qualità del pistacchio harvest è fondamentale: le annate con una buona produzione a
Bronte danno frutti più grassi e saporiti, che si traducono in una crema migliore. La pistachio
crop siciliana è soggetta a variazioni climatiche, e questo può influenzare il prezzo e la
disponibilità del Pistacchio Verde di Bronte DOP. Chi produce crema con questo ingrediente
deve quindi fare i conti con forniture non sempre costanti, e questo spiega perché alcune
creme di qualità hanno un prezzo più alto e una produzione limitata.

Il pistachio processing è un'altra variabile importante: la tostatura deve essere controllata per
non bruciare i frutti, e la macinazione deve avvenire a bassa temperatura per non disperdere gli
oli. I produttori che curano questi dettagli ottengono una crema più aromatica e stabile nel
tempo.



Come distinguere una buona crema da una mediocre
Al supermercato si trovano molte creme spalmabili al pistacchio, ma non tutte meritano lo
stesso giudizio. Ecco alcuni criteri pratici per orientarsi:

1. Leggere la lista degli ingredienti: il pistacchio dovrebbe essere il primo o il secondo
ingrediente, non nascosto dopo lo zucchero e gli oli vegetali generici.

2. Controllare il colore: una crema tendente al marrone chiaro indica probabilmente una
tostatura troppo spinta o l'uso di pistacchi di qualità scadente. Il verde deve essere
evidente.

3. Valutare la consistenza: una crema troppo liquida può contenere troppo olio aggiunto,
mentre una troppo solida risulta difficile da spalmare. La giusta via di mezzo è quella
di una crema morbida ma non colante.

4. Preferire vasetti piccoli se non si consuma spesso: l'ossigeno degrada la crema,
quindi un vasetto da 90 grammi è meglio di uno da 600 grammi se si usa la crema
solo ogni tanto.

La crema di pistacchio è un prodotto che racconta molto del territorio da cui proviene. Quella
fatta con Pistacchio Verde di Bronte DOP ha un profilo aromatico complesso, con note
resinose e leggermente dolci, che si sposa perfettamente con il cioccolato fondente e con le
creme alla nocciola. Chi ha la possibilità di assaggiare una crema di questo tipo accanto a una
crema industriale si accorge subito della differenza: la prima resta in bocca più a lungo, il
sapore è stratificato, la texture è vellutata. La seconda è più dolce, più omogenea, ma meno
interessante.

La gamma di prodotti firmata Pistì propone diverse varianti di crema spalmabile al pistacchio,
con formati che vanno dal monoporzione al formato famiglia. Tra queste, una versione è
realizzata espressamente con Pistacchio Verde di Bronte DOP, mentre le altre utilizzano
pistacchi selezionati ma non rientrano nella certificazione DOP. La scelta tra le due dipende
dall'uso: per un dessert importante o per un regalo, la versione DOP è quella che fa la
differenza; per un uso quotidiano, le altre varianti offrono un ottimo rapporto qualità-prezzo.

Alla fine, quello che conta è avere chiaro cosa si vuole ottenere. La crema di pistacchio non è
solo un ingrediente dolce, ma un prodotto che può arricchire la cucina di tutti i giorni se scelto
con cura. Provatela su una fetta di pane tostato per colazione, oppure come ripieno di un rotolo
di pasta sfoglia per una merenda veloce. Il pistacchio snack più famoso del mondo, in versione
crema, diventa un alleato prezioso in cucina.


