
I CANNOLI SICILIANI 
I cannoli siciliani sono uno dei dolci più famosi e rappresentativi della tradizione italiana, in particolare 
di quella della Sicilia. Il nome “cannolo” deriva dal termine dialettale “canna”, perché anticamente le 
cialde venivano arrotolate su piccoli cilindri ricavati proprio da canne di fiume. La struttura del 
cannolo è composta da un involucro croccante, fritto, chiamato “scorza”, e da un ripieno di ricotta 
dolce, generalmente di pecora. L’equilibrio tra la croccantezza dell’esterno e la morbidezza 
dell’interno è ciò che rende questo dolce unico e inconfondibile. La ricotta viene spesso arricchita con 
zucchero, gocce di cioccolato, scorza d’arancia candita o 
granella di pistacchio. Ogni morso è un viaggio nei sapori 
intensi e autentici del sud Italia. I cannoli non sono solo un 
dolce, ma un simbolo di festa, di abbondanza e di convivialità. 
Non c’è matrimonio, battesimo o festa tradizionale in Sicilia 
che non preveda una vassoiata di cannoli. Anche le pasticcerie 
più moderne e i bar delle grandi città italiane propongono 
questa specialità, spesso però con varianti che si allontanano 
dalla ricetta originale. Per questo, i veri intenditori preferiscono 
assaggiarli direttamente in Sicilia, dove la tradizione è viva e rispettata. 

L’origine dei cannoli è avvolta nella leggenda e nella storia. Secondo alcune fonti, i cannoli sarebbero 
nati durante il periodo della dominazione araba in Sicilia, tra il IX e l’XI secolo. Gli arabi portarono con 
sé numerosi ingredienti e tecniche di cucina, come l’uso della ricotta, della frutta candita, dello 
zucchero di canna e delle spezie dolci. Alcune leggende raccontano che i cannoli venivano preparati 
dalle donne dell’harem dell’emiro di Caltanissetta, come dolce afrodisiaco da offrire ai loro signori. 
Con il passare del tempo, la ricetta uscì dai palazzi e si diffuse nei conventi, dove le suore 
continuarono a preparare questo dolce durante il Carnevale. Proprio in quel periodo dell’anno, infatti, 
era usanza cucinare piatti ricchi e calorici prima dell’inizio della Quaresima. Il cannolo diventò così un 
dolce simbolico, legato alla gioia, all’abbondanza e alla trasgressione del tempo carnevalesco. Con il 
tempo, da specialità stagionale si trasformò in prodotto disponibile tutto l’anno. Ogni città e paese 
siciliano ha poi sviluppato una propria versione del cannolo, dando vita a una grande varietà di ricette 
e interpretazioni locali, tutte accomunate da una profonda devozione al gusto. 

Ciò che rende il cannolo siciliano un dolce così apprezzato in tutto il mondo è la qualità degli 
ingredienti e la maestria nella sua preparazione. La scorza deve essere sottile e croccante, mai dura o 
gommosa. Viene preparata con farina, strutto, zucchero, cacao, cannella e a volte vino o aceto, che 
aiutano a renderla friabile. L’impasto viene steso, tagliato in dischi e avvolto su appositi cilindri di 
metallo (un tempo di canna), poi fritto in olio caldo fino a diventare dorato. Una volta raffreddato, si 
passa alla farcitura, che avviene rigorosamente all’ultimo momento per evitare che l’umidità della 
ricotta rovini la croccantezza della scorza. La ricotta di pecora viene setacciata finemente e mescolata 
con zucchero, spesso lasciata riposare per alcune ore per esaltarne la cremosità. Alcuni pasticceri 
aggiungono pezzetti di cioccolato fondente, altri preferiscono aromi più delicati come la vaniglia. Le 
estremità del cannolo vengono decorate con canditi, ciliegie rosse o verdi, scorza d’arancia, o granella 
di pistacchio. Il risultato è un dolce complesso ma armonioso, che racchiude secoli di cultura, 
artigianalità e passione. 

Oltre alla versione classica, esistono numerose varianti del cannolo, nate per accontentare gusti 
diversi o per sperimentare nuovi abbinamenti. In alcune zone si utilizza ricotta vaccina invece di quella 
ovina, dal gusto più delicato. In altre si sostituisce la ricotta con crema pasticcera o al cioccolato, 
anche se per i puristi questa è quasi un’eresia. Alcuni chef moderni propongono cannoli “scomposti”, 
dove la scorza è servita a pezzi e la ricotta in una ciotolina, oppure cannoli mini, perfetti come mignon 
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per buffet o aperitivi dolci. Anche il tipo di scorza può variare: al cacao, alla cannella, con granella di 
frutta secca. Nei ristoranti gourmet si trovano persino versioni salate, farcite con mousse di formaggio, 
caprino o paté, trasformando il dolce in un originale antipasto. Non mancano le rivisitazioni vegane, 
con ricotta di soia o di mandorla, pensate per chi ha intolleranze o segue un’alimentazione particolare. 
Nonostante tutte queste innovazioni, la ricetta tradizionale continua a essere la più amata. Chi visita 
la Sicilia non può lasciare l’isola senza aver assaggiato un cannolo fatto a regola d’arte, magari 
ammirando il mare o passeggiando per un mercato locale. 

Il cannolo ha anche una forte presenza nell’immaginario 
collettivo e nella cultura popolare. È stato citato in film, 
canzoni, libri e serie TV. Una delle citazioni più famose arriva dal 
film “Il Padrino”, dove il personaggio di Clemenza pronuncia la 
celebre battuta “Lascia la pistola, prendi il cannolo”, frase che 
negli anni è diventata un modo ironico per parlare del legame 
tra crimine e quotidianità, ma anche una dichiarazione d’amore 
per questo dolce. In Sicilia, il cannolo è molto più di un dessert: 
è un simbolo di identità, di orgoglio, di appartenenza. È un 
modo per accogliere gli ospiti, per celebrare un evento, per 

condividere un momento speciale. Spesso, chi vive fuori dall’isola chiede ai familiari di portarne una 
scatola durante una visita, oppure cerca di riprodurli in casa, magari con l’aiuto di una nonna o di una 
zia esperta. Alcune pasticcerie storiche, come quelle di Palermo, Catania o Taormina, sono diventate 
mete turistiche proprio grazie ai loro cannoli. I turisti fanno la fila per assaggiarne uno fresco, farcito al 
momento, con la ricotta che profuma di latte e Sicilia. 

Negli ultimi anni, l’interesse per i prodotti tipici italiani ha riportato al centro dell’attenzione i dolci 
tradizionali come il cannolo. Numerosi chef stellati lo hanno inserito nei loro menù, spesso in versioni 
eleganti e raffinate, mentre le scuole di cucina organizzano corsi specifici per imparare a prepararlo. 
Anche i programmi televisivi di cucina gli dedicano spazio, spiegando passo dopo passo come 
ottenere una scorza perfetta o come setacciare correttamente la ricotta. Questo ritorno alle radici 
gastronomiche è un segno del bisogno di autenticità, di sapori veri, di emozioni legate al cibo. Il 
cannolo risponde perfettamente a questo desiderio: è un dolce che non ha bisogno di eccessi, che si 
affida alla qualità degli ingredienti e alla sapienza di mani esperte. È anche un dolce che unisce: piace 
ai bambini e agli anziani, ai siciliani e ai turisti stranieri, agli amanti dei dolci semplici e a quelli delle 
esperienze intense. Forse è proprio questo il suo segreto: la capacità di essere antico e moderno, 
rustico e sofisticato, familiare e sorprendente allo stesso tempo. 

In conclusione, i cannoli siciliani non sono soltanto un’eccellenza gastronomica, ma un vero 
patrimonio culturale. Racchiudono in sé la storia di un’isola ricca di contaminazioni, di popoli, di 
tradizioni. Ogni cannolo è un piccolo racconto fatto di mani che impastano, di olio che frigge, di ricotta 
che riposa, di profumi che si mescolano. È un dolce che richiede pazienza, rispetto, tempo. Non si può 
improvvisare, e forse per questo è così prezioso. I cannoli sono il simbolo di un modo di vivere il cibo 
che non ha fretta, che cerca l’autenticità, che si nutre anche di memoria e di affetto. Mangiare un 
cannolo significa fare un’esperienza, gustare un pezzo di Sicilia, sentire il sole, la terra, le tradizioni che 
si tramandano da secoli. In un mondo sempre più veloce e omologato, il cannolo resta fedele a sé 
stesso, e proprio per questo continua a conquistare il cuore – e il palato – di chiunque lo assaggi. 
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