
Si è voluto dare il giusto risalto alla più importante 
esposizione dedicata a I ACCHIAIOLI ..
patrocinat 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 ̀ Cl  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 

 Villa enaroli Palace  
    VIA A INI,  RE ATO BsTel 0302 3223  

USCITA Brescia Centro se provenienti da  ̀
Venezia e Brescia Ovest se provenienti da 

ilano

I partecipanti all evento anno la possi ilit  escl siva di 
visitare con il c ratore avide otti   la rande O TRA I 
ACCHIAIOLIi  A A  

alle ore 
1 ,30

ostre a ici artinen o it 
 

 
  

VILLA ENAROLI  

In omaggio A A , sono state scelte
quattro portate fra i piatti della

tradizione dei territori de

Accademia italiana della cucina 
Delegazione di Brescia 

Convegno e Conviviale

   VILLA FENAROLI PALACE

2 Aprile 202

Comune di Brescia

Provincia di Brescia

Associazione Amici di 
Palazzo Martinengo

   I ACCHIAIOLI e        
LA C CINA TO CANA

Rotar  al  e esenzano
del Garda

a cena con i acc iaioli e la c cina 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 

Accademia italiana della cucina 
Delegazione di Brescia  

SEGRETERIA ORGANIZZATIVA 

per in o   33  808 0

i asserdotti vir ilio it

E  radito e consi liato l a ito sc ro

E’ gradito l’abito scuro

18.00 Registrazione dei partecipanti

18.30 Apertura dei lavori.
Dr. Giuseppe Masserdotti

Presentazione e commento dei quadri dell

A A
Dr. Davide Dotti

19.15
A A A A A A

            Prof. Giovanni Ballarini

i

20.30 Degustazione menù

" A A

"           A cena con i acc iaioli e la c cina toscana

 I ACCHIAIOLI 
na rivol zione artistica, ella dei acc iaioli, 

ovvero el r ppo di iovani pittori c e nella 
irenze del secondo Ottocento diedero vita a na 

delle pi  ori inali e innovative avan ardie 
artistic e e ropee del I  secolo  Articolata in 0 
sezioni, la retrospettiva resciana racconta 
l ent sias ante avvent ra di esti pittori
pro ressisti c e i nsero in reve te po a scrivere

na delle pa ine pi  poetic e della storia dell arte
non solo italiana, a e ropea, dell Ottocento  Ed 
proprio per via dei valori niversali c e la
sottendono c e l arte dei acc iaioli ris lta cos

oderna e att ale, a ascinando per la alit
pittorica, lirica e l inistica, nonc  per
l innovativa stes ra del colore di acc ia
 C ERA NA VOLTA L OTTOCENTO A TAVOLA           
atta l Italia iso na are li italiani,anc e a 

tavola In na societ  c e ca ia si ro pe con il 
passato, le c cine re ionali iniziano ad essere 
s perate e nasce la c cina or ese italiana
LA C CINA TO CANA N PE O I O AICO EL 

PATRI ONIO ELLA C CINA ITALIANA
La c cina toscana  costit ita, principal ente, di 
piatti e dolci tradizionali c e anten ono 
inalterata la loro preparazione da olti anni,  
conosci ta co e saporosa e ricca di sapidit , con 

na sola eccezione  il pane senza sale, detto sciapo 
o anc e sciocco, caratteristica di sa in asi t tta
la re ione, a con alc e distinzione   c e sar
raccontata

na delle caratteristic e principali della s a c cina
 la  se plicit , con olti piatti co posti da poc i

in redienti  i i c oc i  anno a ida ento s lla
alit  de li in redienti, pi ttosto c e s lla

co plessit  di preparazione de li stessi
I piatti e le ricette pi  di se, nel corso dei secoli,
sono stati spesso creati in a ito do estico  ed 
per esto c e olte ricette  sono adatte alla
c cina casalin a e otidiana, rispettando le
speci icit  territoriali, privile iando escl siva ente

aterie pri e e in redienti propri della re ione di
ori ine del piatto  preservandone la sta ionalit , a
ricordo di sapori antic i e di enticati e andando
alla scoperta di ei piatti  c e sono veri e propri
si oli dell identit  c linaria re ionale  Ricordia o
c e Il ci o  vita  e  la c cina toscana  n 
pezzo vivo  di osaico del patri onio della c cina 
italiana

r  Paolo Pelle rini   

Delegato dell’Accademia 
italiana della cucina di Brescia
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