
Si è voluto dare il giusto risalto alla più importante 
esposizione dedicata a �I 0ACCHIAIOLI� ..
patrocinatD dal Comune di Brescia e dalla Provincia
di Brescia.

Con il Patrocinio di

Si ringraziano
Gli accademici della delegazione di Brescia,le
altre delegazioni ed il Rotar ̀ ClXE Salò e 
Desenzano per l'impegno organizzativo e la
partecipazione all'evento.

L'Accademia italiana della Cucina, fondata a
Milano nel 1953, è una Istituzione culturale della 
Repubblica italiana che ha lo scopo di tutelare e 
valorizzare le tradizioni della cucina dei paesi 
d'Italia di cui promuove e favorisce il 
miglioramento in Italia ed all’estero. L’Accademia 
persegue i suoi scopi attraverso più di 300 
Delegazioni territoriali (di cui 80 all’estero) che 
contano oltre 7.500 associati.

Accademia della Cucina - www.accademial953.it 
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In omaggio DL�0A&&+,A,2/, , sono state scelte
quattro portate fra i piatti della

tradizione dei territori deOOH�FLWWj�WRVFDQH���������

Accademia italiana della cucina 
Delegazione di Brescia 

Convegno e Conviviale
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�2 Aprile 202�

Comune di Brescia

Provincia di Brescia

Associazione Amici di 
Palazzo Martinengo

   I 0ACCHIAIOLI e        
LA C8CINA TO6CANA

Rotar\ 6alz e 'esenzano
del Garda

&RQYLYLDOH�
�a cena con i 0accKiaioli e la cXcina toscana�

Uscite indicate uguali sia per Villa Fenaroli che per Mostra 
a Palazzo Martinengo.



PROGRAMMA INTERVENTI

Prof. Giovanni Ballarini Presidente onorario 
Accademia italiana 
della cucina 

Dr. Davide Dotti

Dr. Giuseppe Masserdotti 
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SEGRETERIA ORGANIZZATIVA 
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E¶ Jradito e consiJliato l¶aEito scXro

E’ gradito l’abito scuro

18.00 Registrazione dei partecipanti

18.30 Apertura dei lavori.
Dr. Giuseppe Masserdotti

Presentazione e commento dei quadri dellD�PRVWUD�
,�0�PRVWUDL
�,,�0,,,,,�0��,�0A&&+,A,2/,��,�
Dr. Davide Dotti

19.15
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            Prof. Giovanni Ballarini
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20.30 Degustazione menù
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"           A cena con i 0accKiaioli e la cXcina toscana�

� I 0ACCHIAIOLI �
8na rivolXzione artistica, TXella dei 0accKiaioli, 
ovvero TXel JrXppo di Jiovani pittori cKe nella 
)irenze del secondo Ottocento diedero vita a Xna 
delle pi� oriJinali e innovative avanJXardie 
artisticKe eXropee del ;I; secolo� Articolata in �0 
sezioni, la retrospettiva Eresciana racconta 
l¶entXsiasPante avventXra di TXesti pittori
proJressisti cKe JiXnsero in Ereve tePpo a scrivere
Xna delle paJine pi� poeticKe della storia dell¶arte
non solo italiana, Pa eXropea, dell
Ottocento� Ed q
proprio per via dei valori Xniversali cKe la
sottendono cKe l¶arte dei 0accKiaioli risXlta cosu
Poderna e attXale, aIIascinando per la TXalitj
pittorica, lirica e lXPinistica, noncKp per
l
innovativa stesXra del colore di PaccKia�
� C
ERA 8NA VOLTA L
OTTOCENTO A TAVOLA �          
)atta l
Italia EisoJna Iare Jli italiani,ancKe a 
tavola� In Xna societj cKe caPEia si roPpe con il 
passato, le cXcine reJionali iniziano ad essere 
sXperate e nasce la cXcina EorJKese italiana�
�LA C8CINA TO6CANA�8N PE==O 'I 0O6AICO 'EL 
PATRI0ONIO 'ELLA C8CINA ITALIANA��
La cXcina toscana  costitXita, principalPente, di 
piatti e dolci tradizionali cKe PantenJono 
inalterata la loro preparazione da Polti anni, q 
conosciXta coPe saporosa e ricca di sapiditj, con 
Xna sola eccezione� il pane senza sale, detto sciapo 
o ancKe sciocco, caratteristica diIIXsa in TXasi tXtta
la reJione, Pa con TXalcKe distinzione   cKe sarj
raccontata
8na delle caratteristicKe principali della sXa cXcina
q la  sePplicitj, con Polti piatti coPposti da pocKi
inJredienti� TXi i cXocKi  Ianno aIIidaPento sXlla
TXalitj deJli inJredienti, piXttosto cKe sXlla
coPplessitj di preparazione deJli stessi�
I piatti e le ricette pi� diIIXse, nel corso dei secoli,
sono stati spesso creati in aPEito doPestico  ed q
per TXesto cKe Polte ricette  sono adatte alla
cXcina casalinJa e TXotidiana, rispettando le
speciIicitj territoriali, privileJiando esclXsivaPente
Paterie priPe e inJredienti propri della reJione di
oriJine del piatto� preservandone la staJionalitj, a
ricordo di sapori anticKi e diPenticati e andando
alla scoperta di TXei piatti  cKe sono veri e propri
siPEoli dell
identitj cXlinaria reJionale� RicordiaPo
cKe ³Il ciEo q vita´ e  la cXcina toscana q Xn 
pezzo vivo  di Posaico del patriPonio della cXcina 
italiana�

'r� Paolo PelleJrini   

Delegato dell’Accademia 
italiana della cucina di Brescia
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