Paste di mandorla siciliane: tradizione, territorio e
artigianato

Un dolce che racconta la Sicilia

Chi ha visitato la Sicilia almeno una volta sa che l'isola non si scopre solo nei templi o nei
mercati: si assapora. Tra i dolciumi che meglio raccontano questa terra ci sono le paste di
mandorla siciliane, preparate con mandorle selezionate, spesso delle varieta Avola o altre
tipiche del versante orientale. Non sono biscotti qualsiasi: sono il frutto di un sapere
artigianale che unisce ingredienti semplici a una tecnica tramandata da generazioni.

Da Bronte al mondo: il ruolo del territorio

Bronte, cittadina alle pendici dell'Etna, € il cuore pulsante della produzione di queste paste. Il
microclima vulcanico e l'altitudine conferiscono alle mandorle locali un aroma intenso, quasi
minerale, che non si trova altrove. Qui, aziende come Pisti lavorano da decenni per valorizzare i
prodotti tipici della zona, trasformando la mandorla in paste friabili e profumate che hanno
conquistato anche i palati piu esigenti. La tradizione siciliana vuole che l'impasto venga cotto
lentamente, a volte in forno a legna, per preservare I'essenza di mandorla senza bruciarne le
note piu delicate.

Le paste di mandorla siciliane non sono tutte uguali. La versione classica e gia di per sé un

piccolo capolavoro: burro, zucchero, farina e, ovviamente, mandorle tritate finemente. Ma la
vera sorpresa arriva quando si esplorano le varianti. Laggiunta di pistacchio, ad esempio,
regala un contrasto di colore e sapore che richiama il pistacchio di Bronte, una delle eccellenze
riconosciute a livello internazionale. Anche l'arancia, spesso in scorza candita o in essenza,
porta una nota agrumata che bilancia la dolcezza, mentre il cioccolato — soprattutto quello
fondente di Modica, il Cioccolato Modicano — avvolge la pasta in una croccante copertura che
ne esalta la fragranza.

Ingredienti e lavorazione: lI'arte della semplicita

Per capire perché queste paste siano cosi diverse da altri dolciumi industriali, bisogna
guardare alla materia prima. Le mandorle utilizzate sono quasi sempre di varieta locali, come
la mandorla Avola, nota per la forma allungata e il sapore dolce e persistente. La macinatura
non & mai troppo fine: si cerca una grana che dia consistenza, mai polverosa. Limpasto viene
poi modellato a mano o con stampi tradizionali, e la cottura € breve ma intensa, cosi da
formare una crosticina dorata all'esterno e mantenere l'interno morbido e friabile.


https://shop.pisti.it/collections/paste-di-mandorla

Nel caso delle paste arricchite con pistacchio, la pasta di mandorla viene arricchita con
granella dellomonimo frutto, che sprigiona il suo aroma erbaceo e leggermente resinoso. Per
quelle all'arancia, si pu0 trovare sia scorza candita tagliata a piccoli cubetti, sia aroma naturale
di arancia siciliana, che dona freschezza senza sovrastare la mandorla. La versione ricoperta
di cioccolato, invece, prevede un passaggio finale in cui la pasta viene immersa o spennellata
con cioccolato fuso, spesso quello di Modica, che ha una grana particolare dovuta alla
lavorazione a freddo e all'assenza di lecitina.

Quando e come servirle

Le paste di mandorla siciliane si prestano a molti momenti della giornata. A colazione,
accompagnano un caffé o un latte di mandorla fatto in casa. Dopo pranzo, sono il finale
perfetto insieme a un bicchiere di Malvasia o di passito. Ma il loro vero palcoscenico & la
pasticceria siciliana delle feste: nelle confezioni regalo, spesso assortite in varieta classiche, al
pistacchio, all'arancia e al cioccolato, diventano un dono apprezzato da chi ama i sapori
autentici.

Se state pensando di acquistarle per un regalo, vale la pena considerare le confezioni miste.
Non solo offrono una panoramica delle diverse lavorazioni, ma permettono anche a chi riceve
di scoprire la varieta di questo prodotto. Assaggiando una pasta classica accanto a una al
pistacchio, si capisce subito come il territorio di Bronte e dell'Etna influenzi ogni singolo
ingrediente.

Conservazione e freschezza

Un aspetto spesso sottovalutato € la conservazione. Le paste di mandorla, essendo povere di
umidita, si mantengono bene per settimane se riposte in un luogo fresco e asciutto, lontano da
fonti di calore. Tuttavia, il loro aroma € piu intenso nei primi giorni dopo l'apertura della
confezione. Per questo motivo, molti produttori artigianali le sigillano sottovuoto o in barattoli
di latta, che proteggono dall'ossidazione e preservano l'essenza di mandorla piu a lungo.

Il legame con la tradizione e l'innovazione

Nonostante la forte identita tradizionale, le paste di mandorla siciliane hanno saputo rinnovarsi
senza tradire le ricette tradizionali. Accanto alle versioni storiche, oggi si trovano varianti senza
glutine (grazie all'uso di farine alternative) o con ridotto contenuto di zuccheri, pensate per chi
segue regimi alimentari particolari. Tuttavia, chi cerca il gusto autentico non dovrebbe
allontanarsi troppo dalla ricetta classica: I'equilibrio tra mandorle, burro e zucchero & frutto di
secoli di tentativi, e ogni modifica rischia di alterare la consistenza friabile che distingue
queste paste da altri biscotti.



Lartigianato alimentare siciliano si basa proprio su questo equilibrio: rispetto per la materia
prima e per il metodo, unito a una capacita di adattamento alle esigenze moderne. Le aziende
come Pisti, che operano a Bronte, hanno il vantaggio di lavorare a pochi chilometri dai frutteti
di mandorle e pistacchio, garantendo filiere corte e freschezza. Questo non e un dettaglio da
poco: la mandorla, una volta sgusciata, inizia a perdere aroma, e piu tempo passa prima della
trasformazione, piu il gusto si affievolisce.

Un confronto con altri dolci siciliani

Spesso si tende a paragonare le paste di mandorla siciliane ad altri prodotti tipici come i
biscotti di pasta di mandorla pugliesi o le paste secche sarde. Tuttavia, la caratteristica che le
distingue ¢ la friabilita estrema: al primo morso si sbriciolano, rilasciando immediatamente
l'aroma concentrato di mandorla. Questo effetto € ottenuto grazie a un impasto povero di
liquidi e ricco di grassi (burro o strutto), che in cottura si espande e poi si fissa, creando una
struttura porosa.

Un altro elemento distintivo & la versatilita delle varianti. Mentre altri dolciumi restano fedeli a
un unico gusto, le paste di mandorla siciliane si prestano a infinite personalizzazioni: con
pistacchio, arancia, cioccolato, o persino con l'aggiunta di spezie come cannella o chiodi di
garofano. Ogni pasticceria ha la sua ricetta segreta, spesso tramandata oralmente, e questo
rende ogni acquisto una piccola scoperta.



Come riconoscere una buona pasta di mandorla

Quando si acquistano, e utile osservare alcuni dettagli. Una buona pasta di mandorla siciliana
deve essere dorata in superficie, senza bruciature, e deve cedere leggermente alla pressione
senza rompersi. Lodore deve essere intenso di mandorla tostata, non di bruciato o di farina
cruda. Al taglio, la struttura deve apparire omogenea, con piccoli granelli di mandorla visibili.
Se la pasta e troppo liscia o compatta, probabilmente e stata lavorata con farine raffinate e
mandorle di scarsa qualita.

Le confezioni regalo, spesso in eleganti scatole di latta o cartone, sono un ottimo modo per
conservare il prodotto e per farlo conoscere. In molte di queste, si trovano assaggi di tutte le
varieta, permettendo un confronto diretto tra classica, al pistacchio, all'arancia e al cioccolato.
E un'esperienza sensoriale che racconta la ricchezza della pasticceria siciliana in un unico
prodotto.

Un prodotto che vale la pena conoscere

Le paste di mandorla siciliane non sono solo un dolce: sono un pezzo di storia e di territorio.
Ogni morso evoca i campi di mandorli in fiore a febbraio, le colline dell'Etna coperte di neve,
l'aria profumata di pistacchio che sale da Bronte. Chi le produce sa che non si tratta solo di
seguire una ricetta, ma di rispettare un equilibrio che la natura e 'uomo hanno costruito
insieme. E chi le assaggia, anche lontano dalla Sicilia, pud portare a casa un frammento di
quella tradizione.



