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C’è un momento in cui una specialità smette di essere solo un prodotto e diventa un simbolo. Per
il pistacchio di Bronte, quel momento si ripete ogni volta che una testata internazionale lo racconta
al mondo – e questa volta a farlo è stata Tasting Table, autorevole magazine gastronomico
statunitense, che ha dedicato al celebre “oro verde” siciliano un lungo articolo dal titolo eloquente:
“Pistachios Are Like Gold In This Southern Italian City“.

Non è una sorpresa per chi vive in Sicilia, ma fa sempre piacere leggerlo scritto in inglese, su una
piattaforma seguita da milioni di appassionati di cucina in tutto il mondo: il pistacchio di Bronte
non è un pistacchio come gli altri. È il pistacchio, punto e basta.

Un nettare che nasce dalla lava dell’Etna

Il pezzo americano parte da una premessa che ogni siciliano conosce bene: la Lasagna alla
Bolognese, la pizza napoletana e il pesto genovese sono finiti da tempo nelle guide gastronomiche
italiane, ma nel Sud Italia il vero vanto non è un piatto a base di farina, bensì un frutto secco. E
quel frutto secco, per Tasting Table, è senza rivali: il suolo vulcanico e il sole mediterraneo si
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uniscono per creare il frutto secco più prezioso del Sud Italia, il pistacchio di Bronte.

La testata americana non si limita a descriverne l’aspetto – riconoscibile per il suo inconfondibile
colore verde smeraldo – ma si sofferma soprattutto sul gusto, definendolo superiore persino ad
altre frutte secche pregiate come macadamia e noci del Brasile. Il pistacchio di Bronte viene
descritto come quasi cremoso, con note di marzapane, un profilo aromatico che secondo il
magazine nasce da un equilibrio irripetibile tra terreno e clima, capace di far lievitare il prezzo fino
a cinque dollari l’oncia, contro meno di un dollaro dei pistacchi comuni.

La voce di chi il pistacchio lo coltiva da generazioni

A dare ulteriore spessore al racconto è la testimonianza di Nunzio Caudullo, discendente di una
delle prime aziende di Bronte dedicate al pistacchio, già raccolta in passato dal New York Times.
Nelle sue parole, riportate da Tasting Table, il segreto è tutto nella terra: la lava nel terreno e i
minerali che contiene rendono il sapore dei pistacchi diverso, perché altri luoghi come Iran, Turchia
e California non possiedono questo tipo di suolo.

Una dichiarazione che vale più di mille classifiche: non è il marchio a fare la differenza, è la terra
dell’Etna, unica al mondo.

Una tradizione che dura da oltre mille anni

L’articolo statunitense ricorda anche le radici storiche della coltivazione, sottolineando come il
pistacchio sia arrivato sull’isola già nel IX secolo, e la tradizione di coltivarlo sulle pendici
vulcaniche dell’Etna sia sopravvissuta per secoli, diventando parte integrante della cultura
siciliana. Un dettaglio che rafforza ulteriormente il valore del prodotto agli occhi dei lettori
internazionali: non si tratta di una moda gastronomica recente, ma di un patrimonio identitario
custodito da generazioni.

A rendere il pistacchio di Bronte ancora più prezioso è la sua rarità geografica: può essere
coltivato solo nella piccola cittadina da cui prende il nome, ed è ancora oggi raccolto rigorosamente
a mano, un processo lento e artigianale che allunga i tempi di raccolta ma garantisce una qualità
impossibile da replicare su scala industriale.

Quando il mondo racconta la Sicilia

Non è la prima volta che una firma internazionale dedica spazio alle eccellenze siciliane, e non
sarà l’ultima. Ma ogni articolo di questo tipo, pubblicato su testate lette da un pubblico globale,
conferma qualcosa che a Bronte sanno bene da sempre: quando la stampa estera sceglie di
raccontare un prodotto, è perché quel prodotto ha già conquistato il mondo. Il pistacchio di
Bronte, con la sua Denominazione di Origine Protetta e la sua storia scritta nella lava dell’Etna,
resta uno dei più autentici ambasciatori del gusto siciliano nel mondo.
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