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Il biancomangiare siciliano, da sempre, sa di magia prima ancora di essere assaggiato. C’era un
dettaglio, infatti, che lo rendeva diverso da tutti gli altri dolci dell’infanzia siciliana: non lo si
vedeva mai arrivare. Compariva già pronto sul tavolo della cucina, freddo, tremolante, bianco
come il latte da cui nasceva, e nessun bambino sapeva davvero spiegare come la nonna fosse
riuscita a trasformare pochi ingredienti poveri in qualcosa che sembrava uscito da un incantesimo.

Eppure il segreto non stava in nessuna formula misteriosa, ma nella sapienza di una cucina che
da secoli in Sicilia ha fatto dell’essenzialità la propria forza: latte, zucchero, amido, un profumo di
limone o di vaniglia, e il tempo necessario perché tutto si rapprenda in un budino soffice, quasi
impalpabile al cucchiaio.

Il biancomangiare non è un dolce nato per stupire con la complessità, ma per confermare, ricetta
dopo ricetta, che la grande cucina siciliana sa essere anche minimalismo puro. È la merenda della
nonna per eccellenza, quella che si preparava senza fretta e si serviva in piccoli stampini, magari
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decorata con scaglie di cioccolato o granella di pistacchio, in un’epoca in cui la giornata finiva col
tramonto ma il tempo per viziare i più piccoli si trovava sempre.

Un dolce povero, ma ricco di storia

Il biancomangiare affonda le sue radici in una tradizione dolciaria antichissima, diffusa in diverse
regioni del Mediterraneo con nomi e varianti differenti, ma in Sicilia ha trovato una sua identità
precisa: un budino di latte cotto con amido di frumento o di mais, senza uova e senza gelatina
animale, che si rapprende naturalmente durante il raffreddamento. È proprio questa assenza di
ingredienti “complessi” a renderlo un dolce genuinamente popolare, alla portata di ogni famiglia,
capace di trasformare la dispensa più semplice in un momento di festa.

Con il tempo sono nate diverse varianti: c’è chi lo prepara con il latte di mandorla al posto di
quello vaccino, chi lo profuma con la cannella invece della vaniglia, chi lo decora con codette
colorate per renderlo ancora più invitante agli occhi dei bambini. In alcune case, poi, con lo stesso
nome si intende un’altra preparazione, fatta di biscotti secchi sovrapposti e legati da una crema
simile, un dolce diverso ma altrettanto amato dai più piccoli.

Gli ingredienti (per 4 persone)

500 ml di latte intero
100 g di zucchero (la dose può essere ridotta secondo il gusto)
50 g di amido di mais o di frumento
1 limone (solo la scorza)
1 bacca di vaniglia (o una bustina di vanillina)
Cioccolato fondente e codette colorate per guarnire

Il procedimento

Si scalda gran parte del latte in un tegame insieme allo zucchero, alla scorza di limone (facendo
attenzione a non prelevare la parte bianca, che darebbe amaro) e alla vaniglia. Nel frattempo si
scioglie l’amido nel latte rimasto, tenuto freddo, mescolando bene per evitare grumi. Quando il
latte in cottura arriva a bollore, si versa il composto di amido e si continua a mescolare a fuoco
dolce per alcuni minuti, fino a quando il tutto assume la consistenza di una crema densa.

Si eliminano scorza e bacca di vaniglia, si versa il composto negli stampini e si lascia raffreddare
prima a temperatura ambiente, poi in frigorifero per alcune ore, fino a quando il biancomangiare
non si sarà rappreso a sufficienza da poter essere sformato.

Il risultato è un dolce al cucchiaio dalla consistenza morbida, meno gelatinosa rispetto a una
panna cotta, con un sapore delicato di latte e agrumi che si sposa perfettamente con una
spolverata di cannella o con qualche scaglia di cioccolato fondente.

Una merenda che resiste al tempo

Ciò che rende speciale il biancomangiare non è soltanto il gusto, ma il legame che continua a
rappresentare con l’infanzia e con la tavola di famiglia. Ancora oggi, tra rivisitazioni gluten free,
versioni vegetali con latte di mandorla o di soia, e la ricetta più fedele alla tradizione, il
biancomangiare resta uno dei dolci più identitari della Sicilia, capace di raccontare, in un solo
cucchiaio, un’isola che ha fatto della semplicità la propria arte più raffinata.
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