
1 
 

CANNOLİ: İTALYAN MUTFAĞININ KÜLTÜREL VE 
LEZZET DOLU HAZİNESİ 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL Mikrobiyolog ve Koruyucu Sağlık Uzmanı 

 

1.GİRİŞ: İtalyan mutfağı denildiğinde akla gelen tatlılardan biri olan cannoli, sadece bir 
tatlı değil, aynı zamanda Sicilya’nın kültürel ve tarihsel mirasının bir parçasıdır. Dışı çıtır 
çıtır kızarmış hamurdan yapılan bu silindirik tatlı, içi yumuşacık ve tatlı bir ricotta 
dolgusu ile doldurularak servis edilir. Genellikle pudra şekeri, çikolata parçacıkları, 
portakal kabuğu ya da fıstık ile süslenir. 

 
1.1.Cannoli’nin Kökeni 

Cannoli’nin kökeni Sicilya’ya dayanır ve özellikle Palermo şehriyle özdeşleşmiştir. Bu 
tatlının kökeninin Arap mutfağına dayandığı düşünülmektedir. Sicilya’nın Arap 
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egemenliği altında olduğu dönemde, mutfak kültürüne giren badem, portakal çiçeği 
suyu ve tatlı lor peyniri gibi malzemeler, cannoli'nin temel taşlarını oluşturmuştur. 

Rivayete göre, cannoli ilk olarak Sicilya’daki manastırlarda rahibeler tarafından 
yapılmış ve özellikle karnaval döneminde büyük bir popülerlik kazanmıştır. Zamanla, bu 
tatlı sadece bir kutlama lezzeti olmaktan çıkıp, Sicilya’nın en tanınmış ve sevilen 
tatlılarından biri haline gelmiştir. 

 
 

2. CANNOLI ÇEŞİTLERİ, GASTROKÜLTÜR AÇISINDAN ÖNEMİ VE GELECEĞİ 

2.1Cannoli Nasıl Yapılır? 

Cannoli’nin en karakteristik özelliği, dış kabuğunun incecik açılmış ve kızartılmış bir 
hamurdan oluşmasıdır. İşte geleneksel bir cannoli yapımının temel aşamaları: 

1. Hamur Hazırlığı:  
Un, şeker, tuz, tarçın, yumurta, tereyağı ve marsala şarabı (veya beyaz şarap) 
karıştırılarak elastik bir hamur elde edilir. Hamur, dinlendirilip ince ince açılır ve 
özel silindirik kalıplara sarılarak kızartılır. 

2. Dolgusu:  
Dolgunun ana malzemesi, iyi süzülmüş ricotta peyniridir. Ricotta, pudra şekeri, 
vanilya, bazen limon ya da portakal kabuğu rendesiyle karıştırılır. Daha modern 
tariflerde çikolata parçacıkları ya da fıstık da eklenir. 

3. Dolgunun Doldurulması:  
Kızarmış hamur tüpleri, hazırlanan ricotta kremasıyla doldurulur ve uçları genellikle 
çikolata parçaları, rendelenmiş fıstık ya da meyve şekerlemeleriyle süslenir. 

4. Servis:  
Cannoli, genellikle üzerine hafifçe pudra şekeri serpilerek servis edilir. 

2.2.Modern Cannoli Yorumları: Klasikten Moderne 

Cannoli, geleneksel olarak ricotta dolgulu ve çıtır hamurlu bir tatlı olarak bilinse de 
mutfak kültüründeki gelişmeler ve farklı damak zevklerine hitap eden yenilikçi 
yaklaşımlar sayesinde çeşitlenmiştir. İşte en bilinen cannoli türleri: 
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❖ Klasik Cannoli 

• İnce açılmış hamurun, silindirik formda kızartılmasıyla elde edilen kabuğun içi, 
tatlandırılmış ricotta kreması ile doldurulur. 

• Uçları genellikle portakal şekerlemesi, çikolata parçaları veya Antep fıstığı ile 
süslenir. 

❖ Çikolatalı Cannoli 
• Hamuruna kakao eklenerek yapılan veya iç dolgusu çikolata ile zenginleştirilmiş 

versiyonudur. 
• Bitter, sütlü veya beyaz çikolatalı çeşitleri bulunur. 

❖ Fıstıklı Cannoli 
• Ricotta kremasının içine Antep fıstığı eklenir ve dış yüzeyine fıstık kırıntıları 

serpilir. 
• Özellikle Orta Doğu ve Akdeniz mutfaklarına ilgi duyanlar için popülerdir. 

❖ Meyveli Cannoli 
• Ricotta kremasına limon, portakal veya ahududu püresi eklenerek yapılan hafif 

ve ferahlatıcı bir versiyondur. 
• Yaz aylarında tercih edilen bir alternatiftir. 

❖ Mini Cannoli (Cannolini) 
• Atıştırmalık boyutlarda hazırlanarak küçük porsiyonlar halinde sunulur. 
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• Kokteyllerde ve özel davetlerde servis edilen bir türdür. 
❖ Vegan Cannoli 

• Geleneksel ricotta yerine badem veya kaju bazlı krema kullanılarak hazırlanır. 
• Vegan tatlı trendine uyum sağlamak amacıyla geliştirilmiştir. 

❖ Glutensiz Cannoli 
• Buğday unu yerine badem veya pirinç unu kullanılarak yapılan versiyondur. 
• Çölyak hastaları ve gluten intoleransı olan bireyler için uygun bir alternatiftir. 

❖ Gourmet Cannoli 
• Lüks tatlandırıcılar, nadir bulunan çikolatalar, altın varak süslemeler ve farklı 

aromalarla geliştirilmiş özel versiyonlardır. 
• Michelin yıldızlı restoranların ve üst düzey pastanelerin özel menülerinde yer 

alır. 

 
3.GASTROKÜLTÜR AÇISINDAN CANNOLI 

 
3.1.Cannoli’nin Kültürel Önemi 

Cannoli, İtalya’da sadece bir tatlı olarak görülmez; kutlamaların, aile buluşmalarının 
ve festivallerin ayrılmaz bir parçasıdır. Öyle ki, Sicilya’da “cannoli gibi tatlı” demek, bir 
kişiyi övmek anlamına gelir. İtalyan-Amerikan kültüründe de cannoli oldukça yaygındır ve 
özellikle New York ve Boston gibi şehirlerde İtalyan pastanelerinde sıklıkla bulunur. 
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Cannoli, yalnızca bir tatlı değil, aynı zamanda İtalya’nın ve özellikle Sicilya’nın mutfak 
kültürünü yansıtan bir miras ürünüdür.  

Cannoli'nin gastrokültürel açıdan önemli noktaları: 

❖ Tarihsel Kimlik: Sicilya'nın Araplar, Normanlar ve İspanyollar gibi birçok kültürden 
etkilenmiş gastronomi tarihinin bir yansımasıdır. 

❖ Festivaller ve Kutlamalar: Karnaval zamanlarında ve özel günlerde kutlama tatlısı 
olarak hazırlanır. 

❖ Diaspora Etkisi: Amerika’daki İtalyan göçmen toplulukları sayesinde cannoli, 
dünya çapında tanınmış bir tatlı haline gelmiştir. 

❖ Sosyal ve Ritüel Değeri: İtalya’da aile toplantılarında ve bayramlarda sıklıkla 
tüketilen bir tatlı olup, birlik ve paylaşımı temsil eder. 

❖ Sembol Haline Gelmesi: ‘The Godfather’ (Baba) filminde geçen ünlü “Leave the 
gun, take the cannoli” repliği, bu tatlının popüler kültürde de yer edinmesini 
sağlamıştır. 

 

3.2.CANNOLI'NİN GELECEĞİ: YENİLİKLER VE TRENDLER 

Geleneksel tatlıların evrim geçirdiği günümüzde cannoli de yenilikçi mutfak akımlarıyla 
şekillenmeye devam ediyor. 

  Fonksiyonel ve Sağlıklı Alternatifler: 

❖ Düşük şekerli ve yüksek proteinli cannoli versiyonları geliştiriliyor. 
❖ Fermente ricotta kullanımı artarak probiyotik özellikler kazandırılıyor. 

  Geleneksel Üretim Tekniklerine Dönüş: 

❖ El yapımı hamurların daha fazla tercih edilmesiyle zanaatkar üretim yeniden 
popüler hale geliyor. 

  GastroTurizmde Cannoli: 

❖ Sicilya’da cannoli yapım atölyeleri ve tatlı turlarına olan ilgi artıyor. 
❖ Michelin restoranlarında farklı yorumlarla sunulan fine dining cannoli 

seçenekleri yükselişte. 

  Dijitalleşme ve Cannoli: 

❖ Sosyal medyada trend olan “Evde Cannoli Yapımı” içerikleri artıyor. 
❖ E-ticaret sayesinde dondurulmuş ve hazır cannoli kitleri dünya çapında 

yaygınlaşıyor. 
 

SONUÇ 

Cannoli, sadece bir tatlı olmanın ötesinde, Sicilya’nın kültürel zenginliğini, İtalyan 
mutfağının çeşitliliğini ve gastronomik mirasın modern dünyayla nasıl buluştuğunu 
gösteren bir ikon haline gelmiştir. Kendi kültürel geçmişiyle şekillenmiş bu tatlı, bugün 
dünyanın dört bir yanında severek tüketilmektedir. Bir ısırıkta hem tarih hem de lezzet 
barındıran cannoli, sadece bir tatlı değil, aynı zamanda bir Sicilya klasiğidir. 
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Klasik lezzetini koruyarak, yeni tatlar ve sunumlarla evrilen cannoli, gelecekte de hem 
geleneksel hem de yenilikçi mutfak anlayışlarında kendine sağlam bir yer bulmaya 
devam edecektir.      
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Modern ve Yaratıcı Cannoli Yorumları      Detaylar: Vegan, glutensiz veya fine-dining 
cannoli sunumları Siyah tabak üzerinde altın varaklı lüks bir sunum 

 


