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Sabato 27 0ttobre 2018 
Gita a Pizzighettone 

Visita alla città e Sagra del “fasulìn de l’oecc “ 

Programma giornata 
 

Ore  8,00  Partenza da Santa Valeria 
Ore  8,10   Partenza da Largo Alpini 
Ore 10,00 Arrivo  e visita guidata alla Chiesa di San  
                   Bassiano 
Ore 12,00  Pranzo libero negli stand della Sagra 
Ore 14,00  Visita guidata alle mura e casematte 
Ore 16,00   Possibilità acquisto prodotti del territorio 
                   Tempo libero 
Ore 18,00    Rientro a Seregno 
 
N.B. Assicurazione a carico dei partecipanti 
 
Costi: 
35 euro a persona (30  per i soci) 
Le iscrizioni si ricevono presso la nostra sede  
entro il  25 ottobre. 
 
 
 

 
La storia di Pizzighettone è profondamente legata 
al fiume Adda, lo stesso centro storico è attraversato dal 
fiume, che lo divide in due parti distinte: l'abitato princi-
pale di Pizzighettone sulla riva Est e la borgata di Gera 
su quella Ovest. 
L’attuale Pizzighettone fu edificato nel 1132 sulla riva 
sinistra del fiume come avamposto della città di Cremo-
na il borgo, dopo l’età comunale, fu sottoposto alla si-
gnoria dei Visconti, degli Sforza, quindi al dominio de-
gli Spagnoli e degli Austriaci sino a giungere al Risorgi-
mento. Di tali vicende sono testimonianza le due torri 
rimaste dell’antico Castello e l’intera cerchia muraria 
bastionata, che per la sua struttura ed il suo stato di con-
servazione è considerata una delle più significative in 
Lombardia. 
Le mura, un complesso difensivo lungo circa 2 km, of-
frono all’occhio del visitatore una cortina muraria che 
circonda per intero il centro storico e che racchiudono 
piccoli gioielli architettonici come  la  Torre del Guado 
e la Chiesa del patrono San Bassiano 

All'interno delle antiche Mura riscaldate dai camini 
d'epoca, più di 1.000 posti a sedere, oltre 250 vo-
lontari al lavoro,  18 Mila scodelle di Fasulin 
(quasi 80 quintali) e altre eccellenze locali  a km. 
Zero. 
La preparazione del piatto si basa sull'antica ricet-
ta, custodita dalle provette cuoche volontarie, che 
ogni anno sono dietro i fornelli ella grande cucina 
professionale allestita dal Gruppo Volontari Mura:  
preparazione che parte da una attenta e scrupolosa 
scelta delle materie prime, cotenne di maiali del 
territorio di sicura e certificata provenienza (pulite, 
lessate, rasate e ridotte a striscioline con un proces-
so ancora oggi del tutto manuale), carni miste 
(maiale, manzo, vitello), verdure, brodo di carni e 
Fagiolini dall'Occhio di Pizzighettone. 


