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Degustazione prodotti tipici
 a base di zucca

a chi porterà la zucca 
più pesante in assoluto!
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Cari concittadini,

è con grande piacere che vi invito a partecipare con entusiasmo a questa nostra Sagra dei 
Santi Simone, Giuda eCallisto. Questa festa è un momento importante per la nostra comunità, 
un'occasione per ritrovarci insieme ecelebrare le nostre tradizioni.

La sagra offrirà una vasta gamma di attività, tra cui musica, cibo tipico e giochi per tutte le età. 
Sarà un'occasione unica per rafforzare i legami che ci uniscono e per creare nuovi ricordi.

Vorrei ringraziare tutti coloro che hanno lavorato per organizzare questa festa, i consiglieri, i 
dipendenti comunali, ivolontari, gli sponsor e gli artisti, tutte le associazioni ed in particolar 
modo la Proloco , che con spirito dicollaborazione, sicuramente renderanno questa giornata 
indimenticabile.

Vi aspetto numerosi alla sagra!
Sarà un piacere condividere con voi questa giornata di festa e allegria.

Buona sagra dei Nostri patroni e buona festa della zucca
Con affetto, Il sindaco

Stefano Iachetti
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L’ANGOLO DELLE RICETTE

FRITTATA DI ZUCCA
Ingredienti per 4 persone: 200 g di zucca, 30 g di formaggio Pecorino grattugiato, 15 g di olio 
extravergine d’oliva, 5 uova, ½ cipolla, rosmarino, pepe, sale
Procedimento:
Sbucciate la zucca e tagliatela a cubetti. Tritate finemente la cipolla con un coltello. Scaldate 
l’olio in padella, unite cipolla e zucca. Cuocete per circa 10 minuti a fuoco medio. Mentre 
aspettate che la zucca diventi morbida, sbattete le uova in una ciotola insieme al Pecorino e al 
pepe. Attendete che la zucca si raffreddi e aggiungetela alle uova. Amalgamate bene il tutto, 
schiacciando il tutto con una forchetta. Rivestite una teglia di carta da forno e cospargete con 
rosmarino. Cuocete la frittata in forno statico preriscaldato a 180° per circa 20-25 minuti, finché 
la frittata sarà dorata. Servite la vostra frittata di zucca ben cotta e dorata.

www.servizidordoni.it
CORNEGLIANO LAUDENSE (LO)

VIA TOSCANA, 20 - tel. 347 78796155
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Sagra San Callisto - 18/19 Ottobre 2025 - Cornegliano Laudense
● Domenica 19/10:

Ore 09:00: Ritrovo davanti al Palazzo Comunale: “4 Passi con Andrea” – Camminata di beneficenza 
organizzata dalla nostra compaesana Adriana Antoniazzi in ricordo di Andrea Anelli - 5km non competitiva – 
in collaborazione con AIRC, a cui sarà devoluto l’intero ricavato. Iscrizione in loco, € 5,00. Partenza ore 10:00. 
Al termine della camminata sarà offerto un rinfresco dalla Top Parties davanti alla chiesina di Cornegliano 
Laudense. 
C/O Piazzale Bar Regorda di Cornegliano Laudense
Dalle ore 11:00: Salamelle, Birra e Patatine Fritte con l’associazione LA TAULASA ASP; una garanzia di qualità. 
Dalle ore 14:30: 18^ edizione della Gara di Torte “La Turta de la Nona”, una dolce tradizione con una strepitosa 
giuria e premiazione finale. 
Dalle 14:30: “Pedala con Noi” in collaborazione con MUZZA ’75; esperienza dedicata ai bambini e ai ragazzi per 
avvicinarsi alle bici da corsa. 
Dalle ore 15:00: Accoglienza dei partecipanti con saluto del Sindaco ed Esposizione Hobbisti con Bancarelle 
e stand gastronomici. 
Dalle ore 15:30: DJ Set in collaborazione con l’associazione GAG…musica e divertimento assicurato.  
Dalle ore 16:00: “IL MERCATO LO FACCIAMO NOI”; i più piccoli diventano imprenditori! Porteranno i loro 
giochi usati e potranno scambiarli o venderli ai propri amici. Un’esperienza divertente ed educativa per 
imparare il valore del denaro e della condivisione. 
Dalle ore 16:30: Iscrizione “Super Elle”, concorso dedicato agli alunni della primaria che potranno diventare 
Super Lettori e votare i libri più belli tra quelli selezionati da CSBNO.
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L’ANGOLO DELLE RICETTE

TIRAMISÙ ALLA ZUCCA
Ingredienti per 4 persone: 350 g di zucca, 250 g di mascarpone, 200 ml di panna zuccherata, 100 
ml di latte, 60 g di zucchero, 50 ml di caffè, 25 g di burro, cannella in polvere, sale, biscotti savoiardi.
Procedimento:
Sbucciate la zucca, rimuovete semi e filamenti e tagliatela a pezzi omogenei. In una padella 
scaldate il burro, Versate la zucca, il latte, lo zucchero e il sale e lasciate cuocere per circa 20 minuti. 
Trascorso questo tempo, inserite gli ingredienti in un mixer e frullate. Lasciate riposare in frigo il 
composto denso che avete ottenuto. In una ciotola, versate la panna ed il mascarpone. Mescolate 
bene aiutandovi utilizzando le fruste elettriche. Separate circa ¼ di crema al mascarpone e tenetela 
da parte in una ciotola distinta. Nella ciotola con la crema rimasta, aggiungete il composto di zucca 
e mescolate. In un piatto, mescolate caffè e latte. Spezzate a metà i savoiardi. Inzuppateli nel caffè 
con latte. Disponete i biscotti imbevuti sul fondo di una teglia o, se preferite, dei bicchieri. Versate 
sopra i biscotti la crema alla zucca. Ricoprite con un altro strato di biscotti e un ultimo strato di 
crema. Guarnite con i riccioli di crema alla zucca e di crema al mascarpone che avete conservato in 
precedenza. Spolveratevi sopra la cannella. Fate riposare in frigo per un paio d’ore.
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Sagra San Callisto - 18/19 Ottobre 2025 - Cornegliano Laudense
● Domenica 19/10:

Tra le Sagre
Martedì 21/10 ore 21:00
C/O la Chiesina Ex Oratorio SS Simone e Giuda presentazione del Catalogo Floralia, in collaborazione 
con UNITRE Lodi e NaturArte. 
Mercoledi 22/10 ore 20:30
C/O la Chiesina Ex Oratorio SS Simone e Giuda, concerto dedicato alla canzone classica “CANZONI 
SENZA TEMPO”; canzoni dominate da un registro sentimentale e malinconico, melodrammatiche, 
interpretate sia da cantanti di musica leggera che di musica operistica. Le interpreteranno per noi i 
giovani studenti della Classe di Canto del Conservatorio  " G. Verdi" di Milano del M° Patrizia Patelmo.
Giovedì 23/10 ore 21:00
C/O la Chiesina Ex Oratorio SS Simone e Giuda  - IL CONTE DI MONTE CRISTO- Monologo Teatrale di e 
con Dario Paladini. Dal Capolavoro di Alexander Dumas, una storia di ingiustizia, vendetta e redenzione.
Venerdì 24/10 ore 21:00
C/O l’oratorio SS Simone e Giuda, Don Stefano propone un incontro Educativo con Don Massimo 
Bellotti (responsabile della Comunità Promozione Umana) - “DISAGIO GIOVANILE, E NON SOLO. QUALI 
POSSIBILI RISPOSTE EDUCATIVE?”
Venerdì 24/10 ore 21:00
C/O la Chiesina Ex Oratorio SS Simone e Giuda Festeggiamenti per il 50° della fondazione 
dell’associazione sportiva di Ciclismo MUZZA ’75. 
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Sagra SS Simone e Giuda – 25 e 26 Ottobre 2025 Fraz. Muzza
● Sabato 25/10 

● Lunedì 27/10 2025: 
Ore 21:00 C/O la Chiesa parrocchiale S. Messa in ricordo dei Defunti della Comunità.

● Domenica 26/10
Durante tutta la giornata: 
▪ C/O la Piazza Esposizione Zucche in Concorso. 
▪ C/O Via Lodi, Via Roma, Via Ada Negri: Banchetti dell’artigianato - Esposizione Hobbisti con Bancarelle 
  commerciali e stand gastronomici. 
▪ C/O la scuola primaria Esposizione 2° Edizione “Artista per un giorno” fino alle 12:00 
▪ C/O il parco Arcobaleno, con accesso pedonale da Via Trieste, “Battesimo della sella” con la Tela di 
  Matilda, Associazione che con le sue iniziative prova a dare sollievo alle famiglie che di sollievo non ne 
  hanno più. Verrà data ai bambini la possibilità di provare l’ebrezza dello stare a cavallo. 
▪ C/O il cortile di Via Roma n° 3 Esposizione Vespe d’Epoca. 
▪ C/O Via Lodi n° 9 Esposizione Bici d’Epoca.
▪ C/O El Circulin “La Sagra nella Sagra” Musica, Intrattenimento e tanto, tanto buon cibo. 
▪ C/O la Chiesina Ex Oratorio SS Simone e Giuda, mostra collettiva fotografica dei partecipanti al 
  Laboratorio di fotografia 2025 del Comune di Cornegliano Laudense “Laboratorio in mostra”.
▪ C/O il centro sportivo, continua la 2° coinvolgente edizione del torneo di tennis “TORNEO DELLA 
  ZUCCA”, il torneo di Tennis promosso da TENNIS CLUB MUZZA A.S.D.
9,45 Sfilata delle squadre giovanili Superga Muzza, partenza C/O Centro Sportivo ,Via Aldo Moro, Via SS 
Simone e Giuda, Via Roma con arrivo in piazza. 
10,30 C/O Chiesa Parrocchiale Santa Messa Solenne con consegna del Tradizionale Dono alla 
Parrocchia da parte dell’amministrazione comunale e, al termine della celebrazione, aperitivo in piazza 
offerto dalla PRO LOCO. 
Dalle 14,00 alle 18,00 
▪ C/O l’oratorio SS Simone e Giuda Pesca di beneficenza.  
▪ C/O Via Garibaldi Esposizione Auto Sportive. 
▪ 14,45 C/O la Piazza “Spose e tradizioni in passerella”, sfilata di abiti e acconciature ad opera di Giusy 
  Medaglia, Katia Pasquali, Alter Ego di Simona Bonetti; in caso di maltempo, la sfilata si terrà in palestra. 
▪ 15,30 C/O la Piazza Spettacolo Terra del Sole intrattenimento con Balli Folkloristici regionali e musica.  
▪ 15,45 C/O la Piazza Merenda in piazza organizzata dai ragazzi dell’Oratorio e GAG. 
▪ 16,00 C/O il giardino della scuola Primaria dimostrazione di Karate con la scuola DOJO KARATE 
  SHOTOKAN ASD.
▪ 16,00 C/O la Piazza conclusione Concorso della zucca: pesatura e proclamazione “Re della Zucca”. 
▪ 16,30 C/O la Piazza Premiazione Re della Zucca e degustazione del Risotto con la Zucca, offerto dalla 
  Top Parties.
▪ 17,45 C/O il centro sportivo, premiazione della 2° edizione del  torneo di tennis “TORNEO DELLA 
  ZUCCA” promosso TENNIS CLUB MUZZA A.S.D.

In mattinata: C/O Ital Gas Storage (su prenotazione) visita guidata a numero chiuso; verrà data la 
possibilità di ricevere e condividere informazioni e aumentare la consapevolezza del territorio 
sull’impianto di Stoccaggio.
Ore 21:00 C/O Palestra Comunale del Centro Sportivo, a cura della PRO LOCO, SERATA DANZANTE di 
Ballo Liscio con l’ Orchestra di Monica Riboli
Ore 21:45 C/O lungo il canale Muzza Spettacolo Pirotecnico.
Durante tutta la giornata C/O centro sportivo, TENNIS CLUB MUZZA A.S.D. organizza la 2° coinvolgente 
edizione del torneo di Tennis “TORNEO DELLA ZUCCA”
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L’ANGOLO DELLE RICETTE

HUMMUS DI ZUCCA
Ingredienti per 4 persone: 500 g di zucca, 200 g di ceci, 2 cucchiai di salsa tahina, 1 spicchio d’aglio, 
1 limone, olio extravergine d’oliva, paprika affumicata, pepe, rosmarino, sale, salvia, semi di sesamo 
tostati
Procedimento:
Tagliate la zucca a pezzetti abbastanza uniformi, sistemate un foglio di carta forno su una teglia e 
disponetevi sopra la zucca, infornate e cuocete per circa 30 minuti a 200° Una volta che la zucca 
sarà cotta, rimuovetela dal forno e lasciatela raffreddare. Estraete la polpa mettetela in una padella 
antiaderente, aggiungete olio extravergine d’oliva, salvia, rosmarino e uno spicchio d’aglio. Lasciate 
cuocere in padella per 5 minuti, poi mescolate e schiacciate la polpa. Spegnete il fuoco e versate la 
zucca in un mixer insieme ai ceci. Aggiungete un filo d’olio, la salsa tahina, il succo di limone, la 
paprika affumicata ed un pizzico di sale e pepe. Frullate tutto il composto per alcuni minuti finché il 
vostro composto non avrà assunto una consistenza abbastanza cremosa, potete regolare la densità 
aggiungendo un poco di acqua o di olio. Versate l’hummus di zucca in delle ciotole e guarnitelo con 
rosmarino e semi di sesamo. Servite il vostro hummus di zucca insieme al pane, ai grissini o a delle 
verdure.
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L’ANGOLO DELLE RICETTE

SPAGHETTI CON ZUCCA E PISTACCHI
Ingredienti per 4 persone: 400 g di zucca, 320 g di spaghetti, 50 g di pistacchi non salati, 40 g di 
Parmigiano grattugiato, 1 spicchio d’aglio, rosmarino, olio extravergine d’oliva, pepe, sale
Procedimento:
Iniziate pulendo la zucca, eliminando buccia e semi, tagliatela a cubetti piccoli.
Scaldate un filo d’olio in una padella capiente e fate soffriggere lo spicchio d’aglio con il rosmarino, 
unite la zucca, il pepe e il sale e mescolate bene. Cuocete a fuoco medio per circa 10-15 minuti, fino 
a quando la zucca sarà morbida. Nel frattempo, cuocete la pasta in abbondante acqua salata, 
scolatela al dente e conservate un po’ di acqua di cottura. Frullate metà della zucca con un mixer, 
fino a ottenere una crema liscia. Tritate grossolanamente i pistacchi. Aggiungete gli spaghetti nella 
padella con la crema di zucca unendo i pistacchi, il Parmigiano e amalgamate bene il tutto. Se 
necessario, aggiungete un po’ di acqua di cottura per ottenere la giusta consistenza. Servite la pasta 
con la zucca ancora calda, guarnendo con i pistacchi tritati e un filo d’olio extravergine.
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L’ANGOLO DELLE RICETTE

INSALATA CON ZUCCA E FETA
Ingredienti per 4 persone: 600 g di zucca, 170 g formaggio feta, 150 g di insalata mista, 70 g di noci, 
40 g di mirtilli, 5 spicchi d’aglio, 3 cucchiai di sciroppo d’acero, 3 mele, 2 cucchiai di aceto di mele, 
1 cucchiaio di senape in grani, olio extravergine di oliva, pepe, sale
Preparazione:
Pulite la zucca, rimuovendo i filamenti interni, i semi e la buccia, tagliatela a cubetti di medie 
dimensioni. Tagliate anche le mele a dadini uniformi. Foderate una teglia con carta da forno e 
distribuitevi i pezzi di zucca e mela, versateci sopra olio, sciroppo d’acero, sale e pepe. Cuocete in 
forno già caldo a 200° per circa 30 minuti. Create una salsina frullando con un mixer la senape in 
grani, lo sciroppo d’acero, l’aceto di mele, l’olio di semi, il sale ed il pepe. Unite in una grande ciotola 
l’insalata, la zucca e le mele cotte. Tagliate la feta a cubetti. Lavate bene i mirtilli. Aggiungete 
all’insalata i pezzi di feta, i mirtilli e le noci. Guarnite con la salsina preparata e mescolate tutti gli 
ingredienti. Servite in tavola questa sfiziosa insalata di zucca e feta.
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i GIARDINI di SIMONE
• realizzazione e manutenzione giardini e terrazzi
• potature e trattamenti anti-parassitari
• impianti di irrigazione
• servizio neve - movimentazione terra

Cell. 347 7809494
Tel./Fax 0371 699238

igiardinidisimone@libero.it
www.igiardinidisimone.it
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Centro MBE 0069
Corso Umberto I, 17 - Lodi
T. 0371.55907

Centro MBE 0828
Via Gandhi, 17
San Martino in Strada (LO)
T. 0371.55186

Centro MBE 3364
Via V. Emanuele II
Casalpusterlengo (LO)
T. 0377.413890

E. mbe069@mbe.it
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PRO-LOCO CORNEGLIANO LAUDENSE - APS
20070 Cornegliano Laudense Lo - Via Lodi, 4
Info: Tel. 0371.69558
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