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zione: info@museodel
lasalumeria.it;
www.museodellasalu
meria.it
*ore 15.00-18.00
Via Roma
L'Antica cottura del Par-
migiano Reggiano e del-
la ricotta, a seguire, ga-
ra di spaccatura delle
forme di Parmigiano!
*ore 21.30
Palco di Via Roma
88 DECIBEL IN CONCER-
TO, a seguire, DJ Set con
Sonny Ve e Manuel e
animazione con balleri-
ne

DOMENICA 25-05
*ore 9.30-12.30
Acetaia Comunale, Mu-
nicipio, Via Roma 1
Visite guidate all’ace-
taia comunale , visite
programmate ogni
mezz’ora.
*ore 10.00-16.00
Via della Conciliazione
Mostra di auto e moto
d’epoca
*ore 21.00
Palco di Via Roma
Concerto COME TO-
GETHER, viaggio nella
musica dei Beatles e di
John Lennon. I ragazzi
delle Scuole Medie G.
Leopardi si esibiranno
sul palco coordinati dai
Flexus.

LUNEDÌ 26-05
*ore 20.00
Via Matteotti
A CENA INSIEME con
Sonny Ve e Manuel. Si
ringraziano I Soliti Noti
e tutti i volontari che
garantiscono questa
splendida serata! Ad
ogni partecipante sarà
servito primo, secondo,
contorno, panino e ac-
qua.
Portate la borraccia!
Sarà presente un eroga-
tore d’acqua presso il
punto di distribuzione.

Costo: € 2 a persona.

PROGRAMMA
COMPLETO:

www.comune.castel
nuovo-rangone.mo.it

GUIGLIA
SAGRA DEL BORLENGO
17-18 e 24-25 MAGGIO

Guiglia e il suo piatto ti-
pico dalle origini anti-
chissime.
La Sagra del Borlengo
nasce a Guiglia il 2 aprile
1967, per l'iniziativa del-
l'Associazione turistica
Pro Loco del paese che
vuole un lancio turistico
per un prodotto "E Bur-
leng" largamente consu-
mato nelle famiglie,
specie nel lungo periodo
invernale. Ci si riuniva
attorno alla grande pa-
della di rame, in attesa
che il  Borlengo fosse
pronto e si innaffiava il
tutto col vino locale.
E l'usanza è ancora ben
viva a Guiglia e in molte
parti dell'Appennino cir-
costante. Nacque così la
Sagra del Borlengo.
I turistici sempre più nu-
merosi accorrono a gu-
stare questo semplice e
caratteristico cibo mon-
tanaro, fatto di acqua,
uova e farina, condito
con lardo, aglio e ro-
smarino, più ottimo Par-
migiano: un grande sole
trasparente e dorato...
ma confezionato con ar-
te antica da borlengai
esperti, pazienti, attenti
tanto da meritare per
ben due volte la "meda-
glia d'oro" nelle occasio-
ni in cui si cimentavano i
migliori esperti dell'Ap-
pennino.

La ricetta del Borlengo
perfetto

& NEI DINTORNI…

Il Borlengo, come per
buona parte delle ricet-
te tradizionali, è sogget-
to a varie rivendicazioni
relative alla sua origine.
Ogni paese della zona
ne rivendica la paternità
e sono nate molte leg-
gende attorno alla sua
nascita. Di fatto, la data-
zione più antica risale al
1266 proprio a Guiglia.
Il Borlengo si prepara
cuocendo una colla li-
quida preparata con ac-
qua, farina, uova e sale,
in un’apposita padella
chiamata sole o ruola.
Una volta cotto, il Bor-
lengo ha la consistenza
di una sfoglia molto sot-
tile e friabile.
Viene quindi tolto dal
fuoco e condito con la
cunza (un pesto di pan-
cetta, lardo, aglio e ro-
smarino) e un’abbon-
dante spolverata di Par-
migiano Reggiano.
Non appena condito, il
Borlengo deve essere
piegato in quattro e
mangiato subito finché
è caldo. Spesso viene
fatta confusione chia-
mando i Borlenghi con
altri nomi come Ciacci o
Zampanelle, piatti che in
certe zone sono realiz-
zati in modi diversi.
Per fare definitivamente
chiarezza, il 31 Luglio
1999 è stato redatto e
depositato presso un
notaio il disciplinare di
produzione del Borlen-
go che ne definisce i re-
quisiti.

54a SAGRA DEL
BORLENGO DI GUIGLIA

La tradizionale sagra che
caratterizza i l  nostro
paese è ormai giunta al-
la sua 54a edizione.
I nostri maestri Borlen-
gai vi aspettano con le
loro 50 padelle per cuci-
narvi il vero e inimitabi-

le Borlengo di Guiglia
come vuole l’antica tra-
dizione Guigliese.
Il nostro Borlengo è tu-
telato dal marchio col-
lettivo Tradizioni e Sa-
pori depositato alla ca-
mera di commercio di
Modena.
Oltre a sua maestà i l
Borlengo di Guiglia nel-
la nostra sagra troverete
anche ottime Crescenti-
ne e Gnocco Fritto pre-
parati dai nostri maestri
fornai secondo l'antica
ricetta della nonna.
Potrete anche gustare
ottimi Tortelloni fatti a
mano da persone del
territorio in versione
burro e salvia o vecchia
Modena.
Non vorrete mica per-
derveli!!!
Tra le novità di questa
edizione troverete an-
che:
- Borlenghi senza Gluti-
ne
- Crescentine senza Glu-
tine
- Borlenghi Vegani
- Crescentine Vegane
- Borlenghi con Glassa
Aceto Balsamico e Gra-
na
Vi aspettiamo tutti a Gui-
glia, il sabato saremo
aperti solo per cena (dal-
le 19.00), domenica sare-
mo aperti sia a pranzo
(dalle 12.00) che a cena!
Tutte le serate saranno
allietate da musica dal
vivo con un repertorio
di genere vario con i mi-
gliori successi che vanno
da gli anni ‘90 fino ai
giorni nostri.
Tutte le domeniche sa-
ranno presenti i merca-
tini dell’arte e ingegno
lungo tutta la via di ac-
cesso al paese e sarà vi-
sitabile il sontuoso Ca-
stello di Guiglia.

www.prolocoguiglia.it


