Paste di mandorla siciliane: tradizione e gusto
artigianale da Bronte

Un viaggio tra mandorle e Sicilia

Quando si parla di pasticceria siciliana, il pensiero corre subito al cannolo, al torrone e alla
frutta secca. Ma c'e un prodotto che merita altrettanta attenzione: le paste di mandorla. Non si
tratta di un semplice biscotto, ma di un dolce che racchiude secoli di tradizione, ingredienti
semplici e una lavorazione artigianale che varia da zona a zona. La mia esperienza personale
con questo dolce e nata durante un viaggio in Sicilia, quando un pasticcere di Bronte mi ha
mostrato come la scelta della mandorla cambi completamente il risultato finale.

Bronte € un nome che, per chi conosce la regione, € sinonimo di pistacchio di qualita. Ma qui si
produce anche una pasta di mandorla dal carattere deciso, grazie alla varieta di mandorla
locale, piu piccola e saporita rispetto a quelle del Nord Africa. Ho assaggiato versioni
classiche, senza aggiunte, e varianti arricchite con pistacchio, arancia o ricoperte di cioccolato.
Ogni variante racconta una storia diversa, ma tutte condividono una base comune: mandorle,
zucchero e una cottura lenta che porta a una consistenza morbida e leggermente granulosa.

Il segreto, mi ha spiegato un produttore, sta nella tostatura delle mandorle. Se bruciano, il
gusto diventa amaro; se non sono abbastanza tostate, il dolce perde profondita. E un equilibrio
che solo l'esperienza pud garantire. Ecco perché le paste di mandorla artigianali, come quelle
di Pisti, hanno un sapore che non si trova nei prodotti industriali. La lavorazione a mano

permette di controllare ogni fase, dalla macinazione alla formatura, e il risultato & un prodotto
che sa di autentico.

Le varianti piu apprezzate

La gamma di paste di mandorla & sorprendentemente ampia. Oltre alla versione classica, che
gia da sé e un piccolo capolavoro, esistono quelle al pistacchio, dove la granella di pistacchio
di Bronte si mescola all'impasto donando un colore verde tenue e un aroma inconfondibile. Poi
ci sono le paste di mandorla all'arancia, profumate con scorza d'arancia candita o con una
riduzione di succo, che aggiungono una nota agrumata che taglia la dolcezza. E quelle
ricoperte di cioccolato, spesso fondente, che creano un contrasto di consistenze: I'esterno
croccante e l'interno morbido.

Un‘altra variante che ho trovato interessante € quella assortita: una confezione regalo che
contiene diversi gusti, perfetta per chi vuole esplorare senza impegnarsi su un solo tipo. La
confezione regalo € anche un modo elegante per portare un pezzo di Sicilia a casa di amici e


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

parenti, magari abbinata a un vino dolce o a un caffé. In questo senso, le paste di mandorla
non sono solo un dolce, ma un vero e proprio prodotto tipico da condividere.

Durante una degustazione, ho notato che la versione al pistacchio & spesso la preferita da chi
cerca un gusto piu deciso. Il pistacchio di Bronte ha una nota leggermente resinosa e dolce,
che si sposa bene con la mandorla senza sovrastarla. Quella all'arancia, invece, € piu delicata e
si presta a essere gustata a fine pasto, magari con un té caldo. La versione ricoperta di
cioccolato € la mia preferita per la colazione: spezzata in due, con il cioccolato che si scioglie
lentamente sulla lingua, & un inizio di giornata che non ha rivali.

Come scegliere le migliori paste di mandorla

Non tutte le paste di mandorla sono uguali. Ecco alcuni criteri che ho imparato a considerare:

e La freschezza: un prodotto appena fatto ha un profumo di mandorla tostata che si
avverte gia dalla confezione. Se I'odore € rancido, & meglio lasciar perdere.

e La percentuale di mandorle: alcune ricette usano farine di mandorle miste ad altra
frutta secca, ma le migliori sono quelle con almeno il 70% di mandorle.

e La provenienza: la mandorla di Bronte, per esempio, ha una denominazione che ne
garantisce la qualita. Diffidare da generiche "mandorle siciliane" senza specifica.

e La lavorazione artigianale: se possibile, scegliere produttori che lavorano a mano,
come Pisti, perché la consistenza e piu omogenea e il sapore piu autentico.

e La varieta di gusti: una buona selezione permette di assaggiare piu versioni e capire
quale si preferisce.

Un consiglio pratico: se acquistate online, verificate che la confezione arrivi integra e che il
prodotto non sia stato esposto a calore eccessivo durante il trasporto. Le paste di mandorla
sono delicate e una cattiva conservazione puo rovinare il sapore.

La tradizione della dolceria siciliana

La Sicilia € una terra di dolci straordinari. Dal cannolo alla cassata, passando per il torrone e la
frutta secca, ogni ricetta ha una storia che affonda le radici nelle dominazioni arabe, normanne
e spagnole. Le paste di mandorla, in particolare, si inseriscono in questa tradizione come un
esempio di come ingredienti poveri possano diventare lusso. La mandorla, infatti, € sempre
stata un alimento base nelle campagne, e la sua trasformazione in dolce permetteva di
conservarla piu a lungo.



0Oggi, la produzione di pasta di mandorla & un‘attivita che unisce passato e presente. Molti
pasticceri utilizzano ancora tecniche tramandate di generazione in generazione, come la
cottura in forno a legna o la lavorazione su marmo. Altri, invece, hanno introdotto macchinari
moderni per aumentare la produzione, ma sempre nel rispetto della ricetta originale. Il risultato
e un prodotto che, pur nella sua varieta, mantiene un legame forte con il territorio.

Ho avuto l'occasione di visitare un laboratorio a Bronte, dove ho visto come si prepara la pasta
di mandorla. Le mandorle vengono prima sgusciate e tostate a una temperatura controllata,
poi macinate fino a ottenere una farina fine. A questo punto si aggiunge lo zucchero e, a
seconda della variante, il pistacchio, I'arancia o il cioccolato. Limpasto viene lavorato a mano
fino a diventare omogeneo, poi modellato in piccole forme e lasciato riposare. Il riposo &
fondamentale: permette agli aromi di amalgamarsi e alla consistenza di stabilizzarsi.

Abbinamenti e occasioni

Le paste di mandorla non sono solo un dolce da fine pasto. Si prestano a diversi momenti della
giornata. A colazione, accompagnate da un caffé o un latte caldo, sono un‘alternativa ai soliti
biscotti. A merenda, magari con un té nero o un infuso alle erbe, diventano un piccolo lusso. E
ovviamente sono perfette per un buffet di dolci, dove la loro compattezza le rende facili da
servire senza bisogno di piatti o forchette.



Per quanto riguarda gli abbinamenti, consiglio di provarle con un vino passito siciliano, come il
Moscato di Noto, o con un liquore alle erbe. La dolcezza della pasta di mandorla si sposa bene
con note fresche e acidule, che ne esaltano il sapore senza appesantire. Se invece preferite
qualcosa di piu classico, un semplice caffé espresso basta a creare un contrasto piacevole.

Confezioni regalo e idee per doni

Una menzione speciale va alle confezioni regalo. Non e raro trovare scatole di latta o cartone
che contengono un assortimento di paste di mandorla, spesso accompagnate da un opuscolo
che spiega la storia del prodotto. Queste confezioni sono ideali per chi vuole fare un regalo
originale, che parli di Sicilia e di artigianalita. Personalmente, ho regalato una confezione
assortita a un amico che ama i dolci e ne & rimasto entusiasta, soprattutto per la varieta di
gusti.

Se state pensando a un regalo per un'occasione speciale, come un compleanno o un Natale,
una confezione di paste di mandorla € una scelta elegante e gustosa. Potete optare per una
selezione classica, con i gusti piu tradizionali, oppure per una piu ricercata, con varianti al
pistacchio o ricoperte di cioccolato. Limportante € che il prodotto sia di qualita, perché un
dolce fatto male si nota subito.

In conclusione, le paste di mandorla sono molto piu di un semplice biscotto: sono un pezzo di
storia siciliana, un prodotto artigianale che merita di essere scoperto e apprezzato. Che le
preferiate classiche, al pistacchio, all'arancia o ricoperte di cioccolato, ogni morso racconta la
passione di chi le ha preparate. E se avete la fortuna di passare da Bronte, non perdete
l'occasione di assaggiarle fresche, direttamente dal laboratorio.



