
Come si prepara la frutta candita artigianale: la
tradizione siciliana passo dopo passo

L'arte della canditura: un processo che richiede tempo e pazienza
La frutta candita è un prodotto che unisce sapienza antica e ingredienti semplici. In Sicilia,
questa tradizione ha radici profonde e si tramanda da generazioni. Preparare arance candite o
scorze d'arancia candite significa rispettare un metodo che non ha fretta. Ogni fase ha il suo
scopo e saltarne una compromette il risultato finale.

Il processo si basa sulla sostituzione graduale dell'acqua contenuta nella frutta con uno
sciroppo di zucchero. La frutta perde la sua acqua e assorbe lo zucchero, che la conserva e le
dona quella consistenza morbida e lucida tipica della frutta candita. Per ottenere un buon
risultato serve controllare temperatura, tempi di riposo e concentrazione dello sciroppo.

Scegliere la frutta giusta
Il primo passo è selezionare la materia prima. Per la frutta candita tradizionale si usano agrumi
come arance, ma anche ciliegie, albicocche, fichi e scorze di melone. La frutta deve essere
soda, matura al punto giusto e senza ammaccature. Le arance, ad esempio, devono avere la
buccia spessa e integra, perché sarà proprio la scorza a venire candita. Se la frutta è troppo
matura si spacca durante il trattamento; se è acerba, il sapore resta aspro e la consistenza non
migliora.

Lavare accuratamente la frutta e, per gli agrumi, togliere la parte bianca amara (l'albedo) solo
in parte, perché trattiene la forma. Tagliare le arance a spicchi o a strisce, a seconda dell'uso
finale. Le scorze d'arancia candite si preparano con strisce di buccia private della parte bianca
in eccesso.

La sbiancatura: ammorbidire e preparare
Prima di iniziare la canditura vera e propria, la frutta va sbiancata. Si immerge in acqua bollente
per pochi minuti. Questo passaggio serve ad ammorbidire le fibre e a rendere la buccia più
permeabile allo sciroppo. Per le arance, bastano due o tre minuti. Subito dopo, la frutta va
raffreddata in acqua fredda per fermare la cottura. Senza questa sbiancatura, lo zucchero
fatica a penetrare e la canditura risulta irregolare.

Preparare lo sciroppo di zucchero
Lo sciroppo si prepara sciogliendo zucchero semolato in acqua. La proporzione iniziale è di
circa un chilo di zucchero per mezzo litro d'acqua. Si porta a bollore mescolando fino a



completo scioglimento. Lo sciroppo deve essere limpido; se appare torbido, si può filtrare con
un colino a maglia fine. Attenzione: lo zucchero non deve caramellare, altrimenti la frutta
assume un colore scuro e un sapore non desiderato.

Il processo di canditura: step by step
La canditura si compone di più fasi. In ognuna si aumenta gradualmente la concentrazione di
zucchero nello sciroppo, mentre la frutta rilascia acqua. Ecco come procedere.

Prima fase: sciroppo leggero

Immergere la frutta sbiancata nello sciroppo tiepido (circa 60-70°C). Lasciare in infusione per
12-24 ore. Durante questo tempo, la frutta perde parte della sua acqua e assorbe zucchero.
Coprire il recipiente con un canovaccio per evitare contaminazioni.

Seconda fase: concentrare lo sciroppo

Trascorse le prime ore, scolare la frutta e riportare lo sciroppo a bollore, aggiungendo altro
zucchero (circa 100-150 grammi per ogni litro di sciroppo). Riaffondare la frutta nello sciroppo
caldo e lasciare riposare altre 12-24 ore. Ripetere questa operazione per tre o quattro volte, fino
a quando lo sciroppo raggiunge una densità tale che la frutta non galleggia più, ma resta
sospesa o affonda lentamente.

Controllare la consistenza

Dopo ogni aggiunta di zucchero, la frutta diventa più soda e traslucida. Se si nota che la buccia
si raggrinzisce, significa che lo sciroppo è troppo concentrato troppo in fretta: si può diluire
con un po' d'acqua e proseguire più lentamente. Il segreto è la gradualità. Un aumento brusco
di zucchero secca la frutta invece di candirla.

La fase finale: asciugatura e conservazione

Quando la frutta ha assorbito abbastanza zucchero e appare lucida e morbida, si scola e si
lascia asciugare su una gratella per 24-48 ore. L'asciugatura deve avvenire in un luogo fresco e
asciutto, lontano da fonti di calore diretto. La frutta candita così ottenuta si conserva in
barattoli di vetro ermetici, al riparo dalla luce. Non serve aggiungere conservanti: lo zucchero
stesso agisce da conservante naturale.

Errori comuni e come evitarli
Anche chi ha esperienza può incappare in qualche intoppo. Ecco i più frequenti.

Frutta che si spacca: spesso è colpa di uno sciroppo troppo caldo o di una
sbiancatura troppo lunga. Mantenere la temperatura sotto i 70°C aiuta.



Frutta che resta dura: mancano i tempi di riposo tra una fase e l'altra. La frutta ha
bisogno di ore per assorbire lo zucchero in modo uniforme.

Sciroppo che cristallizza sulla superficie: significa che l'asciugatura è troppo rapida o
che l'aria è troppo umida. Si può rimediare spennellando la frutta con un po' di
sciroppo tiepido prima di riporla.

Sapore troppo dolce o senza personalità: la qualità della frutta di partenza fa la
differenza. Le arance siciliane, per esempio, danno un aroma più intenso.

Dove trovare frutta candita artigianale
Se non si ha tempo o voglia di cimentarsi nella preparazione, si può acquistare frutta candita
già pronta. Il negozio online shop.pisti.it propone una selezione di prodotti artigianali siciliani,
tra cui arance candite e scorze d'arancia candite preparate secondo la tradizione. Scegliere un
prodotto artigianale significa sostenere un metodo di lavorazione lento e rispettoso degli
ingredienti.

La frutta candita fatta in casa regala soddisfazioni, ma richiede dedizione. Se invece si
preferisce gustare subito il risultato senza aspettare giorni, rivolgersi a chi ha ereditato questa
arte è la scelta migliore. Il punto vendita shop.pisti.it offre un assortimento che permette di
apprezzare la qualità della tradizione siciliana senza dover seguire ogni passaggio della ricetta.

Conservare e utilizzare la frutta candita
Una volta pronta, la frutta candita si può usare in molti modi: da sola come dolce, per decorare
torte, per arricchire gelati o per preparare dolci tipici come la cassata siciliana. Si conserva per
mesi se tenuta in barattoli ermetici al riparo dall'umidità. Se dovesse indurire, basta immergerla
per qualche minuto in acqua tiepida per riammorbidirla.

La tradizione della canditura è un patrimonio che merita di essere conosciuto e mantenuto
vivo. Che si scelga di prepararla o di acquistarla, l'importante è apprezzare il lavoro che c'è
dietro ogni singolo pezzo di frutta candita.

https://shop.pisti.it/collections/frutta-candita

