
Domenica 08 Settembre 2019
Ore 14,00 a Sale Marasino
nel piazzale del Comune

il Club Maspiano
organizza la

Tappa italiana
del Campionato 

mondiale

Tappa italiana
del Campionato 

mondiale

www.clubmaspiano.it



Comune di 
Sale Marasino

La Sfi da nazionale della zucca è nata 35 anni 
fa in un’osteria di Maspiano, quasi per caso e 

per gioco, tra alcuni amici mossi dalla passione e 
dalla voglia di sfi darsi sul peso della propria zucca 
e, come tutte le cose belle, anche questa gara ha 
dato il via ad una vera e propria Sfi da, che negli 
anni è cresciuta ed è diventata la manifestazione 
di tradizione più conosciuta e apprezzata del no-
stro territorio.

Oggi il peso delle zucche ha raggiunto valori  
massimi da record e questo è motivo di orgoglio 
per l’intera comunità.

Per questo è doveroso ringraziare quegli amici 
che hanno dato vita alla bella manifestazione e a 
tutti coloro che, di anno in anno, si impegnano 
per la buona riuscita dell’evento con tanta passio-
ne ed entusiasmo.

Sempre di più in questi anni mi sono resa 
conto dell’importanza di questa manifestazione, 
in modo particolare dal punto di vista del conso-
lidamento sociale delle varie realtà associative e 
di volontario del territorio, senza le quali l’evento 
non potrebbe realizzarsi. 

In questi anni l’Amministrazione Comunale e 
il Club Maspiano, con la collaborazione della Pro 
loco e dei preziosi volontari,  con grande impegno 
e passione hanno creato tutto un mondo intorno 
alla vera protagonista dell’evento che è la zucca, 
arricchendolo con spettacoli per grandi e picci-
ni, laboratori, proposte culinarie e la tradizionale 
mostra mercato. Tutto ciò al fi ne di appassionare 
e divertire i visitatori suscitando curiosità, non sol-
tanto per la manifestazione, ma anche per il mera-
viglioso contesto paesaggistico di Sale Marasino.

Davvero grazie a tutti!

Il Sindaco
DOTT.SSA MARISA ZANOTTI



Eccoci arrivati ad un nuovo anno, il trentase-
iesimo della nostra storia di Club Maspia-

no. 
Lo scorso anno è stato superato di oltre 200 

kg il record precedente di 702 kg fi ssato a Sale 
Marasino da Sergio Moretti nel 2014, con una 
zucca di 913 kg del malonnese Augusto Salva-
gni sbaragliando gli altri sfi danti.

Quest’anno i cambiamenti climatici hanno 
dato vita a situazioni molto diffi cili per i colti-
vatori. Le temperature molto alte rispetto alla 
media di febbraio e marzo, sono state seguite 
da freddo e alta piovosità di aprile e maggio ral-
lentando notevolmente la crescita delle piante 
un po’ in tutta la penisola comportando ritardi 
considerevoli della fi oritura e dell’allegagione 
dei frutti. 

Chissà se i coltivatori saranno stati in grado 
di affrontare tutti questi fattori per darci risul-
tati strabilianti come quelli dello scorso anno. 
L’unico modo per scoprirlo è quello di venire 
a Sale Marasino domenica 8 settembre quando 
sapremo lietarvi con una bella manifestazione.

A presto
PAOLO ALBERTI  



REGOLAMENTO

•	 La	proprietà	della	zucca	rimane	del	coltivatore	che	potrà	decidere	se	portare	via	

la zucca o lasciarla al Club Maspiano, il quale si impegna a portarla in esposi-

zione ad altre manifestazioni senza partecipare come concorrente ad altre gare. 

•	 Qualsiasi	utilizzo	verrà	prima	comunicato	al	concorrente	proprietario	della	zuc-

ca così come il giorno in cui verrà tagliata per estrarne i semi. Il coltivatore ha 

diritto al 30% dei semi estratti dalla zucca.

•	 Se	i	primi	3	classificati	della	competizione	“Riviera	degli	Ulivi”,	rientrano	anche	

tra i primi 5 della Gara Nazionale, dovranno rinunciare a uno dei due premi (i 

premi non sono cumulabili), benché venga riconosciuto comunque il titolo. - 

Viene istituito un premio del valore di 50 € per l’anguria gigante più pesante 

che verrà aumentato a 100 € nel caso in cui venga superato il record nazionale.

Il regolamento completo si trova sul sito internet www.clubmaspiano.it.

L’iscrizione alla gara deve avvenire entro le ore 
12,00 di Domenica 08 Settembre.



Premi Sfida Nazionale della Zucca
1° premio 1200 € - se la zucca non rimane al club 800 €
2° premio 700 € - se la zucca non rimane al club 450 €
3° premio 350 € - se la zucca non rimane al club 200 €
4° premio 150 € 
5° premio 100 € 

Premi Sfida “Riviera degli Ulivi” 
(per i residenti a Sale Marasino, Sulzano, Marone, Montisola e Zone)

*premi validi al superamento dei 100 Kg.

1° classificato   premio del valore di 300 €*
2° classificato   premio del valore di 200 €*
3° classificato   premio del valore di 100 €*

**premi validi sotto i 100 Kg

1° classificato   premio del valore di 100 €**
2° classificato   premio del valore di  70 €**
3° classificato   premio del valore di  50 €**





Venerdì
Ore 20.00 Apertura 36 sfida nazionale della zucca con sfilata del corpo 

bandistico di Sulzano e delle associazioni Salesi
Ore 21.00 Rinfresco offerto da cooperativa vitivinicola di Cellatica Gussago
Ore 21.30 Ballo liscio con l’orchestra Ionela presso largo marinai d’Italia

Sabato
Ore 8.30 Mercato agricolo (per i più piccoli alle ore 10.00 “facciamo il 

formaggio”, in collaborazione con l’Az. agr. Valentina Frassi)
Ore 9.30 Passeggiata alla Big Bench partendo dalla chiesa di Maspiano
Ore 10.00 Apertura della mostra mercato
Ore 14.30 Torneo di scacchi per bambini e principianti (info 3311431505)
Ore 15.30-17.30 BIMBOBELL e Arianna Barlini Body Paiting e Face Painting
Ore 16.30 Show cooking e degustazione di gnocchi alla zucca offerti dal 

Club Maspiano in collaborazione con il ristorante “Ai Frati” di 
Vello di Marone con lo chef Giorgio Arrighini presso c/o piaz-
zale comune

Ore 20.30 Assaggio di polenta taragna offerta dal Club Maspiano
Ore 21.00 Schiuma party, disco music e laser show presso Largo Marinai 

Italia

Domenica
Ore 9.00-12.00 Iscrizione alla Sfida Nazionale della Zucca
Ore 9.30 Passeggiata alla Big Bench partendo dalla chiesa di Maspiano
Ore 10.00 Apertura della mostra mercato
Ore 14.00-18.00 Pesatura della zucca e incoronazione del “Re di Zuccolandia”
Ore 15.30 Laboratori per bambini con Pasta Madre presso l’agricola Santa 

Giulia (Largo Marinai Italia )

Ore 15.30-17.30 Musica itinerante con The Tamarros

Ore 20.30 Tributo a Mina e Lucio Dalla by Roby de Luca e Maurizio Me-
lotti

Da lunedì 02 settembre a domenica 8 settembre sera mostra fotografica “Olio, Se-
bino e Val Camonica ... sulle tracce di Leonardo da Vinci”, a cura del gruppo Iseo 
Immagine.

Faranno da corollario:
Indovina il peso della zucca… e parti per un week end offerto dal Club Maspiano 
(solo Domenica).
Indovina il peso di una carretto di legna offerto dal Club Maspiano (solo Dome-
nica).
Vendita di zucche mangerecce e ornamentali presso gli stand del Club Maspiano.
Area bimbi con giochi e gonfiabili per i bambini di fronte all’ imbarcadero. 

PROGRAMMA



Gli «ORTAGGI GIGANTI»
Da qualche anno stiamo por-

tando avanti il progetto re-

lativo alla pesatura di altri ortag-

gi giganti oltre alla zucca, così da 

riuscire a coinvolgere più colti-

vatori della zona. 

Lo scorso anno i coltivatori 

hanno portato in esposizione 

zucche lunghe oltre 3 metri, gi-

rasoli di oltre 40 cm di calatide, 

fi eld pumpking, zucchine e cetrioli. 

L’obiettivo è quello di ampliare la gamma di ortaggi e riuscire a dare un rico-

noscimento a questi coltivatori che partendo della produzione di alimenti ad uso 

familiare, tramite passione, tempo e cura, sono riusciti ad estrarre tutte, o quasi, 

le potenzialità delle piante coltivate. 





GNOCCHI CON LA ZUCCA
•	 500 gr di polpa di zucca
•	 100 gr di farina
•	 1 uovo
•	 30 gr di burro
•	 50 gr di parmigiano grattugiato
•	 salvia
•	 pepe
•	 sale

Pulite la zucca, tagliatela a fettine (alte circa 
un cm) e mettetela in una teglia preceden-
temente rivestita con carta forno, coprite la 
zucca con un altro foglio di carta forno e 
infornatela a 180 °C per circa una ventina 
di minuti.
Sfornate la zucca, lasciatela intiepidire e ri-
ducetela in poltiglia.
Infarinate per bene una spianatoia. Fate una 
piccola fontana con la farina, uniteci la pu-
rea di zucca e iniziate ad amalgamare il tut-
to. Quando l’impasto comincerà a diventare 
lavorabile unite anche l’uovo.
Impastate bene con le mani sin quando il 
composto non sarà più appiccicoso: qualo-
ra continuasse ad essere ancora umido ag-
giungeteci altra farina, ma con parsimonia. 
Più farina andrete a mettere, meno sentirete 
il gusto della zucca nel piatto fi nale e più gli 
gnocchi verranno duri.
Preparate gli gnocchi formando dei cordon-
cini con l’impasto ruotandoli sul piano con 
l’aiuto delle mani. Tagliateli in piccoli pezzi 
della dimensione di una nocciolina. 
Man mano che preparate gli gnocchi, infari-
nateli un pò con semolino e farina e copri-
teli con un canovaccio.
Mettete a bollire l’acqua, aggiungete il sale 
e tuffateci gli gnocchi.
Condite con burro, salvia e parmigiano e 
pepe a piacere.





Tecniche di coltivazione
Per ottenere piante sane e vigorose è assolutamente indispensabile 

il terreno adatto. 
Prepara il suolo all’inizio della primavera quando le temperature 

cominciano ad alzarsi. Le zucche hanno bisogno di luce solare per 
crescere sane e di grandi dimensioni. 

Ricorda che si tratta di ortaggi delicati e che devono essere protetti 
da	ogni	evento.	Aggiungi	del	compost	o	del	letame.	Un	additivo	orga-
nico renderà le zucche forti, sane ed enormi.

Seleziona i semi adatti. La genetica in questo caso svolge un ruolo 
importante. Per fare germinare i semi interrali in vasi di torba all’inter-
no dei quali hai messo 15 cm di terriccio. 

Ogni seme dovrebbe trovarsi a una profondità di 2,5 cm, nel ter-
riccio	umido	e	a	 temperatura	ambiente	 (costante	a	26°C).	Una	volta	
germinati, trasferisci le piantine nel terreno. Le piante crescono in fret-
ta e giunte a 4/5 metri sono pronte per far crescere la zucca che va 
impollinata a mano per garantire il giusto incrocio. Lascia 2/3 zucche 
per poi scegliere quella migliore che ti porterà sul podio e si sviluppe-
rà in 90/100 giorni! Le zucche hanno bisogno di molta acqua e di una 
concimazione bilanciata!

Per maggiori informazioni: semi@clubmaspiano.it

Come partecipare
Chi fosse intenzionato a partecipare alla Sfida Nazionale della Zucca, 

può ritirare i semi selezionati che il club mette a disposizione dei con-
correnti nel periodo che va da marzo a maggio presso:

•	 stazione di servizio ESSO
 in via Provinciale a Sale Marasino, tel. 030.986173

•	 bar “La Caffetteria”
 in via Mazzini, 57 a Sale Marasino, tel. 3282247067

•	 inviando	una	mail	a	semi@clubmaspiano.it
 in questo caso l’acquisto è possibile tutto l’anno.



1984 Antonietta Zatti  33,6 kg
1985 Stefano Turelli  39,8 kg
1986 Aldo Castagna 82 kg
1987 Aldo Castagna 69 kg
1988 Aldo Castagna 147 kg
1989 Pietro Zanotti 154 kg
1990 Aldo Castagna 181,8 kg
1991 Giuseppe Barbieri 182,2 kg
1992 Maurizio Paderni 199,2 kg

1993 Aldo Castagna 202,8 kg
1994 Agostino Paderni 156 kg
1995 Agostino Paderni 156 kg
1996 Sergio Moretti 168 kg
1997 Damiano Moretti 262 kg
1998 Dario Moretti 287 kg
1999* Sergio Moretti 336 kg
2000* Sergio Moretti 312 kg
2001 Sergio Moretti 298 kg
2002 Romeo Martinetto 276 kg
2003 Sergio Moretti 382,5 kg
2004* Az. Servadei Università Udine 376,5 kg
2005 Az. Servadei Università Udine 391 kg
2006 Sergio Moretti 340,5 kg
2007 Moreno Greatti 435 kg
2008 Sergio Moretti  404 kg 
2009 Az. Servadei Università Udine 440 kg
2010 Stefano Cutrupi 507 kg
2011 Sergio Moretti 594 kg
2012 Stefano Cutrupi 676 kg
2013 Sergio Moretti 651 kg 
2014 Sergio Moretti 702 kg
2015 Andrea Turmolli 564 kg 
2016 Gabriele e Sauro Bartoli 678 kg
2017 Sergio e Davide Moretti 582 Kg
2018 Augusto Salvagni 913 kg

Albo d’oro Sfida Nazionale della Zucca   

2013  1° Mariarosa Buffoli 240 kg

2014  1° Mariarosa Buffoli 380 kg

2015  1° Mariarosa Buffoli 508 kg 

2016  1° Tarcisio Buffoli 358 kg

2017  1° Andrea Gervasoni 235 kg

2018  1° Emanuela Bontempi 52,5 kg

2018  2° Giampietro Bontempi 33 kg

Albo d’oro “Trofeo Riviera degli Ulivi”
 (Sale Marasino, Marone, Zone, Sulzano, Monte Isola)

* indica RECORD ITALIANO ED EUROPEO








