
LA CASSATA SICILIANA 
La cassata siciliana è un dolce tradizionale dell'isola di Sicilia, famoso per la sua ricchezza di 
sapori, colori e storia. Questo dessert non è solo un simbolo della pasticceria siciliana, ma 
rappresenta anche un affascinante intreccio di culture, tradizioni e ingredienti che si sono 
evoluti nel corso dei secoli. Le origini della cassata risalgono all'epoca della dominazione 
araba in Sicilia, che durò dal IX al XI secolo. Gli arabi 
introdussero l'uso della ricotta e delle mandorle, 
ingredienti che sarebbero diventati fondamentali 
nella preparazione di questo dolce. La parola 
"cassata" deriva dall'arabo "quas'ah", che significa 
"ciotola" o "contenitore", a indicare il metodo di 
preparazione originale del dolce. Inizialmente, la 
cassata era un piatto salato, preparato con carne, riso e spezie. Solo con il passare del tempo 
e l'influenza della cucina normanna e spagnola, la ricetta si trasformò in un dolce. Durante il 
periodo normanno, si iniziò a utilizzare la ricotta dolce, zucchero e frutta candita, ingredients 
che hanno dato vita alla cassata dolce che conosciamo oggi. 

La cassata come la conosciamo oggi ha subito diverse evoluzioni nei secoli. Durante il 
Rinascimento, la cassata siciliana assunse la sua forma attuale, diventando un dolce 
complesso e ricco. La combinazione di ricotta di pecora, zucchero, frutta candita e pasta di 
mandorle ha dato vita a un dessert ricco di sapori e colori. La decorazione esterna, realizzata 
con pasta di mandorle e glassa, rendeva la cassata un dolce da festa, spesso preparato in 
occasione di celebrazioni e matrimoni. 

La cassata siciliana è composta da vari strati, ognuno dei quali contribuisce alla sua 
ricchezza di sapore. Gli ingredienti principali includono: 

1. **Ricotta di Pecora**: Questo formaggio fresco è l'ingrediente chiave della cassata. La 
ricotta di pecora è più saporita rispetto a quella di mucca e conferisce al dolce una cremosità 
unica. 
2. **Zucchero**: Utilizzato per dolcificare la ricotta e per preparare lo sciroppo che bagna i 
diversi strati della torta. 
3. **Frutta Candita**: Arance, cedri e ciliegie candite sono spesso utilizzate per decorare la 
cassata e per aggiungere un tocco di freschezza e dolcezza. 
4. **Pan di Spagna**: Questo dolce leggero serve da base per la cassata e viene spesso 
imbevuto di un liquore, come il maraschino o il rum, per esaltare ulteriormente i sapori. 
5. **Pasta di Mandorle**: Usata per rivestire la cassata, la pasta di mandorle è un altro 
elemento distintivo di questo dolce, contribuendo non solo al sapore, ma anche all'aspetto 
estetico. 

La preparazione della cassata richiede tempo e attenzione, ma il risultato finale è un dolce 
che conquista chiunque lo assaggi. Per realizzarla, si inizia preparando la ricotta, che deve 
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essere scolata e mescolata con zucchero e frutta candita. Il pan di Spagna viene poi tagliato a 
fette e imbevuto di sciroppo, per poi essere disposto in uno stampo alternando gli strati di 
ricotta e pan di Spagna. Infine, la cassata viene rivestita con pasta di mandorle e decorata con 
frutta candita. 

La cassata non è solo un dolce, ma è parte integrante della cultura siciliana. È un simbolo di 
festa e condivisione, spesso presente sulle tavole durante le celebrazioni, come Pasqua e 
Natale. La sua preparazione è spesso un momento di aggregazione familiare, in cui le 
generazioni si riuniscono per tramandare la ricetta e i segreti della tradizione. 

In Sicilia, esistono molte varianti regionali della cassata. 
Ad esempio, in alcune zone si può trovare la cassata al 
forno, che prevede una cottura della ricotta e degli altri 
ingredienti, creando un dolce più compatto e aromatico. 
Altre varianti includono l'uso di diversi tipi di frutta o 
l'aggiunta di cioccolato, per soddisfare i gusti di tutti. 

Negli ultimi decenni, la cassata siciliana ha guadagnato 
popolarità anche al di fuori della Sicilia. I ristoranti italiani in tutto il mondo offrono questo 
dolce, spesso presentandolo come un simbolo della tradizione culinaria italiana. Tuttavia, la 
miglior cassata si può trovare sempre nelle pasticcerie siciliane, dove la ricetta è mantenuta 
viva e autentica. 

La cassata siciliana è un dolce che racchiude la storia, la cultura e le tradizioni di un'intera 
regione. Ogni morso è un'esperienza sensoriale, un viaggio attraverso i secoli che racconta di 
dominazioni, influenze culinarie e l'amore degli isolani per la buona cucina. Preparare una 
cassata è un'arte e un atto d'amore, e gustarla è un modo per celebrare la vita e le proprie 
radici. Che si tratti di un'occasione speciale o di un semplice dessert, la cassata rimane un 
simbolo di gioia e convivialità, un dolce intramontabile che continua a deliziare generazioni di 
palati. 
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