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Résumé

EXPO 2015 è ormai prossimo e, tra le molte cose che ci stupiranno, avremo il progetto espositivo "Art & 
Food" a cura di Germano Celant. Dobbiamo prepararci.
Ci sarà infatti dato capire non solo il valore simbolico del cibo nella storia dell'umanità e delle sue 
religioni, ma ancor più il fascino della sua continua trasformazione !no a integrarsi nell'individuo per 
dargli piacere e vita. 
Stupiranno il fascino cromatico del cibo vegetale e animale, le molteplicità delle sue possibili 
espressioni, che vanno dal semplice pane alle irrazionali spugnature di ghiaccio, a inutili bocconi 
cerebrali. Il grasso dito di Cattelan troverà !nalmente il suo posto in un immaginario sistema alimentare. 
Resisterà sempre il nero vuoto dei tagli di Fontana. (gnc)

Roberta Anghileri, Beignet, 2014, pane e acrilici

“
“L’idea creativa è eterna, 
ma il materiale necessariamente deve morire”

Lucio Fontana
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Opere d’arte effimere: 

conservazione e restauro tra 

tecnica e diritti dell’autore
“Ricordatevi che non esiste 
la proprietà dell’opera d’arte,
questa è un valore universale,
e chi lo acquista ne diventa custode
e ha il privilegio di goderne, 
ma anche la responsabilità di conservarlo
come bene dell’umanità”

Claudia Gian Ferrari, 
Una cultura della conservazione 
e del restauro contemporaneo, 
in Arte contemporanea. Conservazione e restauro, 
Umberto Allemandi & C.,
per Fondazione di Venezia, Torino, 2005

Nell’arte contemporanea la realtà viene indagata 
ed esplorata attraverso modalità e tecniche sempre 
più innovative, come per quel genere di opere 
d’arte che utilizzano materiali organici, 
deteriorabili, degradabili, consumabili, ef!meri.

Il caso di cui ci occupiamo, in particolare, in 
questa newsletter, ha ad oggetto l’uso del prodotto 
alimentare, il cibo, per creare opere d’arte; come 
osservato da Cristiana Perrella, critica e storica 
d’arte e curatrice di mostre di arte contemporanea, 
nel suo saggio pubblicato sul catalogo della recente 
mostra Gola. Arte e scienza del gusto, esposta alla 
Triennale di Milano (31 gennaio - 12 marzo 2014) 
e prodotta dalla Fondazione Marino Golinelli (vedi 
news infra), “In anni recenti, la crescente 
attenzione per il cibo come fenomeno culturale ha 
accelerato il graduale assottigliamento dei con!ni: 
arte nel cibo e cibo come arte. Differenti modalità 
di azione e di relazione sono sempre più spesso 
intrecciate: ristoranti che commissionano ad artisti 
la progettazione dei propri spazi, oppure li 
ospitano in residenze, o ancora ne espongono le 
opere; artisti che aprono ristoranti (celebre è 
rimasto Pharmacy di Damien Hirst); chef che 
assurgono al ruolo di artisti e sono ospitati nelle 
più prestigiose mostre d’arte (come Ferran Adrià a 

Documenta 12)” (C. Perrella, Bere birra con gli 
amici è la più grande forma d’arte, in Gola. Arte e 
scienza del gusto, 2014).

È sempre Cristiana Perrella nel suo saggio che 
ricostruisce un menù dall’antipasto al dessert (dal 
1930 al 1993) che ripercorre il rapporto tra arte e 
cibo: dal Manifesto della cucina futurista 
(antipasto, 1930), ai banchetti di Daniel Spoerri e 
il concetto di Eat Art (primo, 1963), al locale di 
Soho, a New York, “Food” aperto dalla ballerina 
Carol Goodden e dall’artista Gordon Matta-
Clark (secondo, 1971), alla galleria 303 di New 
York che inaugura la mostra dell’artista di origine 
tailandese, Rirkrit Tiravanija (vedi news infra) 
che trasforma lo spazio in una cucina e serve 
gratuitamente ai visitatori riso e Thai curry 
(dessert, 1993).

Il ristorante FOOD di Soho, New York, aperto 
negli anni Settanta da Carol Goodden e 

Gordon Matta-Clark

Gordon Matta-Clark, FOOD, in www.vulture.com
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La testimonianza tra arte e cibo non si ferma 
qui. Si pensi a tutte quelle opere d’arte ef!mere, 
realizzate con il cibo, come l’incredibile 
installazione di decine di migliaia di cupcakes di 
colori diversi legati fra loro, realizzata da Leah 
Foster, artista di Dilley in Texas che lavora tra il 
Texas e New York.

Leah Foster, al pari di Felix Gonzales Torres e 
Rirkrit Tiravanija (altri artisti che hanno lavorato 
anche con i prodotti alimentari) conferisce allo 
spettatore la possibilità di interagire con l’opera, e 
quindi con il cibo, a un livello inusuale rispetto 

all’utilizzo classico che ne viene fatto. In linea con 
Tino Sehgal, l’intento della Foster non è quello di 
creare "oggetti d'arte" di per sé ma creare 
un’esperienza interattiva per lo spettatore. 
Attraverso l'uso dell’estetica relazionale e 
performativa vuole liberare l’arte dal supporto 
materiale, a favore dell'esperienza di chi osserva.

Jason Mecier è un artista che realizza mosaici 
utilizzando cibo di diverso tipo: patatine fritte, 
fagioli, hamburger, caramelle, biscotti, noodles e 
pretzels. Gli alimenti vengono disposti per ritrarre 
personaggi famosi come Rosie O’Donnell, Rachel 
Ray, Jerry Seinfeld e Kristy Yamaguchi. Anche la 
scultrice francese Christel Assante utilizza le 
delicate qualità naturali dei gusci d’uovo per creare 
sculture straordinariamente fragili, decorate con 
disegni che quasi ricordano dei merletti per la loro 
complessità. Christel Assante realizza progetti 
personalizzati per gli acquirenti, lavorando in gran 
parte con gusci di uova di quaglia e d’oca. Per 
scolpire ciascun uovo impiega circa 3-4 giorni. Le 
uova sono illuminate da una piccola lampadina 
posta all'interno attraverso un foro nella parte 
inferiore.

Felix Gonzalez-Torres realizza opere composte 
di cumuli di caramelle. Le sue installazioni 
Untitled (Public Opinion) e Untitled (Placebo) 
sono realizzate con caramelle da scartare e 
mangiare disposte a cono o a rettangolo a seconda 
dei casi e il pubblico è invitato a interagire con le 
opere raccogliendo a piacere parti di esse. I suoi 
lavori vengono quindi consumati progressivamente 
e sono destinati a scomparire e a estinguersi. 

Ancora, l’arte concettuale ed ef!mera che 
sperimenta il cibo come forma espressiva d’arte è 
pervasa di esempi. Joseph Beuys è un caso celebre 
nell’arte contemporanea: l’artista realizza opere 
d’arte utilizzando grassi animali e vegetali (Butter 
and Beeswax, Basic Material 4/b, 1975, SMAK); 
Peter De Cupere, che crea un’opera d’arte fatta di 
uova (Eggs, 1997, SMAK) o ancora Zoe Leonard, 
che realizza un’opera d’arte con frutta (Strange 
Fruit For David, Philadelphia Museum of Art).

Daniel Spoerri, Les æufs sont faits IV, 2002, 
in www.danielspoerri.org

Leah Foster, Muf!n Tops, ConArtist, New Yor, NY. 
Cupcakes, Fishing Line, in leahfoster.carbonmade.com

http://www.danielspoerri.org
http://www.danielspoerri.org
http://leahfoster.carbonmade.com
http://leahfoster.carbonmade.com
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L’arte contemporanea, come già osservato, ha 
comportato e comporta ancora oggi nuove s!de al 
valore sotteso dalla conservazione delle opere 
d’arte che usano materiali effimeri, con lo scopo 
primario di prolungare la vita !sica degli oggetti 
materiali dagli inevitabili mutamenti della materia 
soprattutto con riguardo alle opere d’arte 
concettuali che mettono in discussione la nozione 
stessa di permanenza dell’opera e che impiegano 
materiali altamente deteriorabili.

I conservatori di opere d’arte contemporanea di 
questo genere si sono posti più volte la questione 
della conservazione, esposizione, gestione e 
manutenzione di opere d’arte favorendo modelli e 
linee guida per la conservazione e il restauro di 
opere d’arte moderna e contemporanea dal 
carattere ef!mero, come ad esempio il Model for 
t h e C o n s e r v a t i o n a n d R e s t o r a t i o n o f 
Contemporary and Modern Art sviluppato dalla 
F o u n d a t i o n f o r t h e C o n s e r v a t i o n o f 
Contemporary Art (SBMK) e dal Netherlands 
Institute for Cultural Heritage (ICN) nel corso 
del progetto Conservation of Modern Art 
(1996-97). 

I conservatori sono posti di fronte al dilemma 
intellettuale di bilanciamento del primato del 
materiale originale usato per la creazione delle 
opere d’arte ef!mere con l’intervento conservativo: 
come eseguire un intervento conservativo e come 
accertare ciò che sia più importante eseguire. La 
strategia di trattamento e conservazione è di fatto 
un compromesso tra autenticità materiale e 
concettuale. 

Per assumere decisioni su come un’opera d’arte 
debba essere preservata è risultato dunque 
importante condurre ricerche attraverso la storia 
dell’arte, la teoria dell’arte, la filosofia estetica 
dell’arte di un dato e particolare oggetto d’arte. È 
risultato altresì fondamentale determinare il 
signi!cato dei prodotti alimentari e delle tecniche 
utilizzate nella creazione artistica, la diversità dei 
metodi di produzione e la complessità del contesto 
de l le opere d ’a r te e f!mere : ana l izzare 
sistematicamente e su un piano multidisciplinare le 
questioni della conservazione di opere d’arte che 
usano il cibo prendendo in considerazione, da un 
lato, il loro carattere temporale, effimero e, 
dall’altro lato, esplorando se e come queste opere 
d’arte possano essere preservate per le attuali e 
future generazioni. 

Il deterioramento del materiale utilizzato 
assume una notevole importanza sul piano visuale, 
pittorico e semantico della creazione artistica. Così, 
ove il processo di deterioramento dell’opera 

Joseph Beuys, Butter and Beeswax, 
Basic material 4/b (1975, SMAK)

© Dirk Pauwels, SMAK

Peter De Cupere, Eggs (1997, SMAK)
© Dirk Pauwels, SMAK
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d’arte assume importanza per l’artista al pari della 
scelta dell’uso di materiali organici, il reperto, da 
un punto di vista conservativo, deve essere 
maneggiato con estrema cura.

Per tali motivi, come osservato, i conservatori 
lavorano a stretto contatto con i curatori e altri 
operatori del settore (storici dell’arte, teorici 
dell’arte, !loso!, studiosi di estetica) per 
identificare il significato simbolico delle opere e 
delle intere collezioni. La loro missione è quella di 
conservare non solo il bene fisico ma anche il suo 
significato culturale per le attuali e future 
generazioni.

La professione del conservatore è devota alla 
preservazione del patrimonio culturale per le 
generazioni future, l’obiettivo primario per i 
conservatori e restauratori è comprendere l’aspetto 
materiale di un oggetto storico-artistico per 
prevenire il suo deterioramento; la conservazione è 
il mezzo attraverso il quale la vera natura di un 
oggetto è preservata, ovvero la sua origine, i 
materiali di cui si compone e le informazioni sulla 
sua produzione come le tecniche e le tecnologie 
usate nella sua realizzazione. Nella conservazione 
di opere d’arte l’integrità o la vera natura 
dell’oggetto sono strettamente collegate con 
l’intento dell’artista e con l’autentica e originale 
apparenza dell’opera d’arte. Per tale ragione, la 
ricerca dei conservatori si concentra sugli aspetti di 
carattere intellettuale della creazione dell’artista e 
sui materiali e le tecniche usate dall’artista per 
esprimerli. Cesare Brandi - storico dell'arte, 
critico d'arte e saggista italiano, specialista nella 
teoria del restauro - ha sempre enfatizzato l’unicità 
e la speci!cità delle opere d’arte e ha sottolineato 
come la forma materiale e la sua immagine 
possano essere restaurate solo attraverso un 
approccio estetico.

Le opere d’arte effimere e concettuali, 
utilizzando materiali deteriorabili e consumabili, 
portano con sé interrogativi da un punto di vista 
non solo conservativo, ma anche giuridico.

Nel campo del diritto d’autore (Legge 22 
aprile 1941, n. 633 e succ. mod.), e in particolare 
per quel che concerne i rapporti tra l’artista - autore 
dell’opera d’arte - e il proprietario dell’opera 
(collezionista, museo, ente, istituzione, ecc.) e con 
riferimento al restauro, alcuni, ad esempio, 
ritengono che per tutta una serie di opere d’arte 
che non si estrinsecano in un oggetto materiale ma 
sono legate all’azione umana (quali le 
performance, gli happening, gli eventi), il 
problema del restauro non si pone essendo legate 
all’ef!mero, così come per le installazioni che 
hanno una durata limitata nel tempo (Raffaello 
Martelli, Diritto d’autore e temporaneità 
dell’opera d’arte contemporanea, in Arte 
contemporanea. Conservazione e restauro, 
Umberto Allemandi & C., per Fondazione di 
Venezia, Torino, 2005); altri ancora ritengono che 
l’opera deperibile per vocazione debba essere 
lasciata deperire; inoltre nel momento in cui 
l’artista si stacca dalla propria opera d’arte con 
il trasferimento di proprietà dall’artista al 
collezionista, l’artista stesso compirebbe un atto di 
volontà che è determinante in quanto atto libero: 
una volta che l’artista si stacca dall’opera d’arte, le 
connessioni tra l’artista e l’opera vengono 
meno, permanendo invece le connessioni 
dell’intervento sull’opera che ledono il suo 
onore e la sua reputazione (così, Maria Emanuela 
Vesci, Per una carta giuridica del restauro 
dell’arte contemporanea, in Arte contemporanea. 
Conservazione e restauro, Umberto Allemandi & 
C., per Fondazione di Venezia, Torino, 2005).

Nelle operazioni di intervento sulle opere d’arte, 
la volontà dell’autore deve essere rispettata; così 
nel caso in cui l’artista stesso ha inteso creare 
un’opera non durevole nel tempo, l’opera non 
dovrebbe essere sottoposta a restauro. 

Quando l’artista è in vita ed esprime le 
proprie intenzioni sull’opera, l’attenzione si 
concentra sull’onorare e rispettare la sua volontà. 
I problemi sorgono quando un artista muta le 
proprie intenzioni o esprime delle volontà non 
perseguibili o sconvenienti per i proprietari 
dell’opera d’arte. Ad esempio, Janine Antoni, che 
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per le sue opere utilizza materiali deperibili (Gnaw, 
del 1992 consiste in due sculture cubiche: una di 
cioccolato, l’altra di lardo, posate entrambe su una 
base di marmo) ha dato speci!che disposizioni 
sulla conservazione delle sue opere al Museum of 
Modern Art (MoMA) di New York, prevedendo 
misure apposite per prevenire lo sbiancamento del 
cioccolato e lo scioglimento del grasso. 

Altri artisti richiedono la realizzazione di 
strategie conservative che alterano fortemente la 
forma originaria, ad esempio la ripittura o la 
sostituzione dei materiali. Queste pratiche possono 
entrare in con"itto con le esigenze dei proprietari 
delle opere, soprattutto quando grande valore è 
dato alle opere più datate di un artista. 

Come è noto, agli artisti di opere d’arte 
contemporanea la legge sul diritto d’autore 
attribuisce diritti morali ed economici. In 
particolare, l’artista ha il diritto esclusivo di 
apportare tutte le modificazioni, elaborazioni e 
alterazioni dell’opera d’arte che ritiene più 
opportune nell’ambito del proprio processo 
creativo (art. 18 della Legge sul diritto d’autore); 
tale diritto può essere oggetto di alienazione, ma di 
fatto non è consueto o praticato in arte 
contemporanea che l’artista ceda il diritto di 
elaborazione dell’opera d’arte all’acquirente in 
quanto pregiudicherebbe il valore originale e 
l’unicità dell’opera. Il diritto esclusivo dell’artista 
di introdurre nell’opera qualsiasi modificazione 
(art. 18, ult. comma, della Legge sul diritto 
d’autore) assolve la funzione di proteggere 
l’integrità dell’opera in modo più ef!cace rispetto 
ai diritti morali. Per quanto concerne il restauro 
come atto di intervento sull’opera, come detto 
anche dal noto giurista Tullio Ascarelli “sono 
possibili solo le piccole modificazioni, ma in 
quanto rientrano nell’ambito del diritto 
patrimoniale e non morale”.

I diritti morali (art. 20 e ss. della Legge sul 
diritto d’autore), invece, proteggono l’integrità 
dell’opera d’arte unicamente rispetto a quelle 
alterazioni o modificazioni che rechino 
pregiudizio all’onore o alla reputazione 

dell’artista. In tali ambiti giuridici va dunque 
indagato se l’intervento di restauro leda o meno il 
diritto dell’autore ed entro quali limiti l’intervento 
possa essere condotto dal restauratore.

L’autore può pertanto opporsi a “ogni atto a 
danno dell’opera” inteso sia come atto che 
modi!ca materialmente l’opera, sia come atto che 
muta la presentazione dell’opera al pubblico 
alterandone il messaggio e quindi ledendo l’onore 
e la reputazione dell’artista. 

L’artista, dunque, anche successivamente alla 
cessione della proprietà dell’opera, può esercitare i 
suoi diritti economici e morali a tutela 
dell’integrità dell’opera, nel caso in cui siano 
avvenute modi!cazioni - anche tramite il restauro - 
che vadano ad alterare la sua opera d’arte o ledere 
il suo onore o la sua reputazione. 

Diverso è il caso in cui l’artista abbia previsto 
che la propria opera, date le caratteristiche ef!mere 
intrinseche, non sia destinata a durare nel tempo. 
Le creazioni per loro natura non permanenti - come 
quelle realizzate con il cibo - di cui l’artista non 
abbia previsto esplicitamente la possibilità di 
restauraro una volta giunte in fase di deperimento, 
possono essere modi!cate per !ni conservativi o 
tali modi!cazioni violano i diritti morali 
dell’autore? 

La soluzione più adeguata sembrerebbe quella 
della condivisione fra le parti - artista e galleria o 
artista e museo ecc. - di un piano preventivo per la 
gestione della vita dell’opera, attraverso un 
contratto, in attesa che musei, gallerie e operatori 
dell’arte in genere comunichino precise linee guida 
per la gestione delle opere deteriorabili. Quando, al 
contrario, un artista preveda espressamente la 
temporaneità della sua opera destinata a 
deperimento, ci sembra che la sua volontà debba 
essere rispettata anche dal proprietario acquirente, 
anche se i diritti dell’autore sembrerebbero 
prevalere su quelli del proprietario comprimendo il 
diritto di proprietà che ne risulterebbe ridotta, 
limitata e condizionata.
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Uovo con impronta
Piero Manzoni, nel 1960, realizza l’opera d’arte 

Uovo con impronta. Un esemplare appartiene a una 
collezione privata e viene sottoposto a restauro del 
Centro di Restauro di Paola Zanolini e Ida 
Ravenna, nel 2002 (uovo, inchiostro, bambagia e 
legno, 5,6x6,8x8,2 cm, esemplare n. 34, Collezione 
Boschi-Di Stefano).

Prima del restauro il guscio dell'uovo si 
presentava frantumato. Questo danno ha permesso 
di studiarne il contenuto e di stabilire l'esatto iter 
costitutivo dell'opera da parte dell'artista. 
L'intervento è consistito nella ricostruzione 
dell'involucro, particolarmente delicata a causa del 
contenuto mobile e pesante (il tuorlo disidratato). 
Si è quindi provveduto, tramite calco in cera di un 
uovo molto simile all'originale, alla costruzione di 
un nuovo supporto in carbonato di calcio, 
all'interno del quale inserire il tuorlo e da ricoprire 
all'esterno con i frammenti del guscio originale.

Come le macchine autodistruttrici di Jean 
Tinguely, le Uova di Manzoni sono opere che 
possono essere fruite solo nel momento della loro 
irrimediabile perdita, necessaria a rendere il 
pubblico partecipe in prima persona dell’evento 
artistico, in una sorta di happening che fa del gesto 
del pittore e della dinamica di gruppo un punto 
centrale del fare artistico, analogamente a quanto fa 

Yves Klein usando per dipingere il corpo delle 
modelle intinto nel colore.

Fonte: www.museodelnovecento.org/restauri/209-piero-
manzoni-uovo-con-impronta-1960

Rirkrit Tiravanija e l’arte 

concettuale del cibo
Rirkrit Tiravanija (nato in Argentina nel 

1961) è un artista concettuale tailandese che lavora 
anche a New York. Tiravanija, !glio di un 
diplomatico tailandese, ha studiato all’Ontario 
College of Art, a Toronto e al Banff Center School 
of Fine Arts, prima di frequentare la scuola d’arte 
dell’Art Institute of Chicago e il Programma di 
Studio Indipendente al Whitney Museum of 
American Art di New York. La sua prima mostra 
personale alla 303 Gallery di New York nel 1992 
consisteva nell’offrire ai visitatori cibo Thai 
cucinato sul posto. Nel 1995 presentò un lavoro 
simile nel corso di una mostra internazionale al 
Carnegie Museum of Art di Pittsburgh: il lavoro 
comprendeva testi murali che presentavano le 
istruzioni scritte per cucinare usando il green 
curry per piatti della cucina Sud est asiatica, 
preparati contestualmente per i visitatori.

La forma d’arte di Tiravanija consiste in 
momenti partecipativi e performativi che 

http://www.museodelnovecento.org/restauri/209-piero-manzoni-uovo-con-impronta-1960
http://www.museodelnovecento.org/restauri/209-piero-manzoni-uovo-con-impronta-1960
http://www.museodelnovecento.org/restauri/209-piero-manzoni-uovo-con-impronta-1960
http://www.museodelnovecento.org/restauri/209-piero-manzoni-uovo-con-impronta-1960
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richiamano elementi presenti nelle opere 
dell’artista giapponese Yoko Ono (Fluxus). La 
s t ra teg ia d i T i ravani ja d i inc ludere la 
partecipazione dell’audience richiama inoltre il 
lavoro dell’artista concettuale tedesco degli anni 
Settanta, Joseph Beuys, che dichiara che “chiunque 
è artista” e che de!nisce la “scultura sociale” la 
forma espressiva in cui dialogo e idee sono il 
mezzo primario dell’artista. Nel 1999 Tiravanija 
esplora temi di arte domestica e partecipativa con 
Untitled 1999 (Tomorrow Can Shut Up and Go 
Away), una replica a dimensioni reali del suo 
appartamento; opera presentata al Gavin Brown’s 
Enterprise di New York e aperta al pubblico per 24 
ore al giorno e spesso occupata dagli studenti. 

Nel 2004 il Guggenheim Museum di New York 
ha premiato Tiravanija con il premio Hugo Boss e 
ha presentato una mostra delle sue opere che ha 
assunto toni apertamente di carattere politico. 
Untitled 2005 (The Air Between the Chain-Link 
Fence and the Broken Bicycle Wheel) è una 
installazione di questa esposizione che spiega i 
temi del controllo della popolazione attraverso i 
media e in particolare la televisione. Sui muri della 
galleria l’artista ha riprodotto il testo del Primo 
Emendamento della Costituzione americana sulla 
l iber tà di espressione, una s tor ia del la 
comunicazione radio e televisiva americana. 

Fonte: Reena Jana From Grove Art Online, © 2009 Oxford 
University Press, www.moma.org/collection/artist .php?
artist_id=7479

Gli snack artistici del MOMA
Al SFMOMA, il Museo d’arte moderna e 

contemporanea di San Francisco, sono serviti 
snack che riproducono opere appartenenti alla 
collezione del museo. Gli snack sono preparati 
dall’artista delle torte Caitlin Freeman che, insieme 
al suo team, ricrea art dessert ispirati alle opere di 
artisti celebri in tutto il mondo. I segreti di queste 
dolci ricette sono tutti racchiusi nel libro intitolato 
Modern Art Desserts: Recipes for Cakes, Cookies, 
Confections and Frozen Treats Based On Iconic 

Works of Art di Caitlin Freeman (2013, 
Hardcover). Prendendo ispirazione dalle opere di 
Andy Warhol, Frida Kahlo, Matisse, Jeff Koons, 
Roy Lichtenstein, Richard Avedon, Caitlin 
Freeman - chef di Miette e del Blue Bottle Coffee - 
crea una collezione di ricette di deliziosi dolci. 
Ogni ricetta comprende un’immagine dell’opera 
originale a cura di Janet Bishop, curatrice della 
sezione dipinti e sculture del San Francisco 
Museum of Modern Art.

Fonte: museumstore.sfmoma.org/moartde.html

Oldenburg, hot dog e pop art
Claes Thure Oldenburg (Stoccolma, 28 

gennaio 1929) è un artista e scultore svedese 
naturalizzato statunitense, appartenente alla 
corrente della pop art. La sua ricerca artistica si 
concentra sul consumismo nella società 
americana contemporanea, soprattutto quello 
legato al cibo. Realizza enormi sculture in gesso 
dipinto raf!guranti gelati, hot-dog e quant’altro 

Caitlin Freeman, Jeff Koons White Hot Chocolate, 
“Michael Jackson and Bubbles”, 1988

http://www.moma.org/collection/artist.php?artist_id=7479
http://www.moma.org/collection/artist.php?artist_id=7479
http://www.moma.org/collection/artist.php?artist_id=7479
http://www.moma.org/collection/artist.php?artist_id=7479
http://museumstore.sfmoma.org/moartde.html
http://museumstore.sfmoma.org/moartde.html
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l’ipernutrita popolazione americana consuma negli 
anni sessanta; queste riproduzioni erano in vendita 
in un negozio di proprietà dell’artista, aperto nel 
1961, da lui stesso battezzato The Store. Il cibo, in 
quanto oggetto di consumo, si carica, nell’opera di 
Oldenburg, di un’accezione di orrido, perché viene 
svalutato del suo ruolo primario e ridotto a 
prodotto commerciale.

F o n t e : i t . w i k i p e d i a . o r g / w i k i / C l a e s _ O l d e n b u r g ; 
www.huf!ngtonpost.com/2013/04/02/claes-oldenburg-moma-
exhibit-the-street-and-the-store_n_2994111.html

EXPO 2015 e il progetto di 

Celant alla Triennale
Per EXPO 2015 la Triennale di Milano ospiterà 

Art & Food, il progetto espositivo, a cura di 
Germano Celant, dedicato al rapporto tra arte e 
cibo. Il tema del cibo  viene approfondito come 
oggetto di ri"essione simbolica nel corso della 
storia, mostrando come abbia saputo ispirare gli 
artisti e quanto tutto ciò che ha a che fare con 
l’alimentazione abbia esercitato una certa in"uenza 
sullo sviluppo della storia dell’arte. Il  concept  si 
sviluppa attorno a  un percorso artistico-culturale 
attraverso l'esposizione e la riproduzione dei grandi 
capolavori della storia dell’arte, af!ancati da opere 
d’arte contemporanea originali appositamente 
commissionate sul tema “Nutrire il Pianeta, 

Energia per la Vita” a grandi a r t i s t i 
contemporanei. A questi due !loni artistici sarà 
af!ancata la rappresentazione della tematica del 
cibo, del suo consumo e della sua trasformazione 
attraverso una selezione degli oggetti di design più 
signi!cativi. Per ottenere un risultato rilevante a 
livello globale, questo simbolico padiglione d’arte 
attingerà anche alle collezioni artistiche delle più 
importanti istituzioni museali del mondo, che 
contribuiranno per questo alla sua formazione 
anche con il prestito di opere d’eccezione.

Fonte: expo2015notizie.it/blog/expo2015-il-progetto/16441/la-
liason-tra-arte-e-cibo-in-mostra

Gola. Arte e scienza del gusto
Sempre la Triennale di Milano ha ospitato la 

mostra Gola. Arte e scienza del gusto dal 31 
gennaio al 12 marzo 2014, promossa dalla 
Fondazione Marino Golinelli con la Triennale, che 
indaga sul rapporto tra cibo, estetica e gusto. 
Video, foto, installazioni e documenti che 
analizzano il nostro rapporto con il mangiare. A 
cura di Giovanni Carrada, con Cristiana Perrella, la 
mostra ha presentato una selezione di opere da 
accostare agli exhibit scienti!ci per raccontare i 
vari aspetti del rapporto tra nutrizione e piacere. La 
mostra ha presentato in apertura il video dell’artista 
americana Cheryl Donegan, che ha scelto il latte 
come elemento chiave di un’azione che si rivela 
carica di allusioni; l’opera The Onion di Marina 
Abramovic utilizza il cibo come medium per 
veicolare un messaggio metaforico e si basa 
sull’idea di resistenza corporea; Chromatic diet di 
Sophie Calle e While nothing happens di Ernesto 
Neto sono opere che rientrano nella sezione de I 
sensi del gusto; Anri Sala sceglie il piatto tipico 
albanese, byrek, per raccontare la nostalgia di aver 
lasciato la sua terra, mentre Boaz Arad utilizza la 
tradizionale ricetta ebraica, ge!tte !sh, per 
interrogarsi sul multiculturalismo d’Israele. Jørgen 
Leth propone la sequenza da 66 scene 
dall’America, che vede il protagonista della Pop 
Art americana, Andy Wahrol, mangiare un 

© Claes Oldenburg/Photo: Sean Weaver

http://it.wikipedia.org/wiki/Claes_Oldenburg
http://it.wikipedia.org/wiki/Claes_Oldenburg
http://www.huffingtonpost.com/2013/04/02/claes-oldenburg-moma-exhibit-the-street-and-the-store_n_2994111.html
http://www.huffingtonpost.com/2013/04/02/claes-oldenburg-moma-exhibit-the-street-and-the-store_n_2994111.html
http://www.huffingtonpost.com/2013/04/02/claes-oldenburg-moma-exhibit-the-street-and-the-store_n_2994111.html
http://www.huffingtonpost.com/2013/04/02/claes-oldenburg-moma-exhibit-the-street-and-the-store_n_2994111.html
http://expo2015notizie.it/blog/expo2015-il-progetto/16441/la-liason-tra-arte-e-cibo-in-mostra/
http://expo2015notizie.it/blog/expo2015-il-progetto/16441/la-liason-tra-arte-e-cibo-in-mostra/
http://expo2015notizie.it/blog/expo2015-il-progetto/16441/la-liason-tra-arte-e-cibo-in-mostra/
http://expo2015notizie.it/blog/expo2015-il-progetto/16441/la-liason-tra-arte-e-cibo-in-mostra/
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hamburger in rigoroso silenzio per circa 4 minuti. 
Sharmila Samant lavora sulla globalizzazione 
usando bottiglie di Coca-Cola; Gabriella 
Ciancimino trasforma una ricetta palermitana, le 
seppie murate, in una performance; Martin Parr 
per la sezione I segreti dei cibi-spazzatura, 
documenta con le sue fotogra!e l’universo colorato 
dei fast-food denunciandone le contraddizioni. 
Nell’ultimo capitolo della mostra, La ri-
costruzione del gusto, dialogano le opere di 
Christian Janokowsky (il video The Hunt) e 
Hannah Collins (The Fragile Feast). Chiude la 
mostra il video Green Pink Caviar dell’artista 
americana Marilyn Minter, incontro tra nutrizione 
e piacere.

Fonte: www.corriere.it/foto-gallery/cultura/14_gennaio_28/c-
d e l l - a r t e - c i b o - s p a z z a t u r a - d b 9 0 d 7 0 a - 8 8 4 e - 1 1 e 3 -
bbc9-00f424b3d399.shtml#7; C. Perrella, Bere birra con gli amici è 
la più grande forma d’arte, in Gola. Arte e scienza del gusto, 2014

Progetto cibo al MART
In questi ultimi anni, nel mondo del design, il 

dibattito sul cibo ha raggiunto livelli inediti di 
coinvolgimento del pubblico. Ma quello che 
stupisce sono anche il ruolo e i risultati ottenuti da 
designer ormai noti come “food architects”. Le 
loro creazioni sono al centro della mostra Progetto 
Cibo. La forma del gusto, a cura di Beppe Finessi, 
2013, presso il MART, Museo di Arte Moderna e 
Contemporanea di Trento e Rovereto, con cui è 

presentata l’arte della cucina, la progettazione 
industriale e il design. 

Il ciclo espositivo è suddiviso per aree 
tematiche: si apre presentando l’architettura di cibi 
“anonimi” che nella loro so!sticata e precisa 
costruzione sono dei veri e propri progetti. Attorno 
a un alimento così basilare e onnipresente come il 
p a n e , o a p i e t a n z e m o l t o c o n n o t a t e 
geogra!camente come il sushi o lo strudel, si 
celano spesso disegni progettuali frutto di un 
accorto compromesso tra immagine, gusto e 
produzione. Al progetto hanno partecipato 
designers e architetti come Enrico Azzimonti, 
Bompas&Parr, Achille Castiglioni, Lorenzo 
Damiani, FormaFantasma, Giorgetto Giugiaro, 
Marti Guixé, Giulio Iacchetti, Alessandro 
Mendini, Alkesh Parmar, Gaetano Pesce, Diego 
Ramos, Philippe Starck e chef di livello assoluto 
come Gualtiero Marchesi, oltre a Bruno 
B a r b i e r i , M a s s i m o B o t t u r a , A n t o n i o 
Canavacciuolo, Carlo Cracco, Daniel Facen, 
Davide Oldani, Davide Scabin. In mostra, le 
gelatine di Bompas & Parr che riproducono la 
Cattedrale di St Paul a Londra, la Bread Palette 
(fetta biscottata a forma di tavolozza) di Ryohei 
Yoshiyuki o lo Speculoos di Delphine Huguet, 
biscotto che si adatta alla tazzina da caffè. Oggetti 
in cui si coglie un’ironia sottotraccia, che diventa 
invece distacco divertito nelle creazioni di Matteo 
Ragni, Diego Ramos o Enrico Azzimonti, 
raccolte in una sezione intitolata Ironia, metafora e 
paradosso. 

In mostra anche oggetti di design realizzati con 
materiali alimentari: i gioielli di cioccolato di 
Barbara Uderzo, i servizi da tavola di pane di 
FormaFantasma o il Decafè di Raúl Laurí Pla, 
vincitore del Salone satellite 2012 a Milano. La 
Cioccolator di Alessandro Mendini - una 
calcolatrice a forma di tavoletta di cioccolato -, o i 
Popsicles di Putput -  spugne sagomate come 
ghiaccioli - sono invece singolari esempi di oggetti 
di design che alludono al cibo.

Dopo un progetto site-specific realizzato per il 
Mart da Marti Guixe, la mostra si è conclusa con 

Marilyn Minter, Green Pink Caviar, 2009 Video digitale HD 
su DVD, 7’ 45’’ Courtesy l’artista e Salon 94, New York

http://www.corriere.it/foto-gallery/cultura/14_gennaio_28/c-dell-arte-cibo-spazzatura-db90d70a-884e-11e3-bbc9-00f424b3d399.shtml#7
http://www.corriere.it/foto-gallery/cultura/14_gennaio_28/c-dell-arte-cibo-spazzatura-db90d70a-884e-11e3-bbc9-00f424b3d399.shtml#7
http://www.corriere.it/foto-gallery/cultura/14_gennaio_28/c-dell-arte-cibo-spazzatura-db90d70a-884e-11e3-bbc9-00f424b3d399.shtml#7
http://www.corriere.it/foto-gallery/cultura/14_gennaio_28/c-dell-arte-cibo-spazzatura-db90d70a-884e-11e3-bbc9-00f424b3d399.shtml#7
http://www.corriere.it/foto-gallery/cultura/14_gennaio_28/c-dell-arte-cibo-spazzatura-db90d70a-884e-11e3-bbc9-00f424b3d399.shtml#7
http://www.corriere.it/foto-gallery/cultura/14_gennaio_28/c-dell-arte-cibo-spazzatura-db90d70a-884e-11e3-bbc9-00f424b3d399.shtml#7
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una panoramica che racconta, in video e fotogra!a, 
alcuni piatti-icona di grandi chef nazionali e 
internazionali, e con un’ampia ricognizione sul 
futuro del design: personalità brillanti e spesso 
giovanissime che per la prima volta nelle sale di un 
museo presentano creazioni non solo sperimentali e 
so!sticate, ma anche profondamente segnate da 
una forte tensione etica e sociale.

Fonte: www.mart.tn.it/progettocibo

Daniel Spoerri e la Eat Art

Daniel Spoerri, celebre artista svizzero-romeno 
padre della Eat Art intesa quale performance 
interattiva, è tornato a Milano con una mostra alla 
Fondazione Mudima dal titolo Bistrot Santa 
Marta e dedicata al binomio arte&cibo (10 
gennaio - 9 febbraio 2014). Questo tema, di grande 
attualità, è in realtà affrontato da Spoerri addirittura 
già dalla !ne degli anni ’60. A Milano, in passato, 
in altre due occasioni sono state realizzate 
esibizioni-banchetti. La prima, nel 1970, con cibi 
ispirati alle opere dei Nouveau Réalisme e una 
grande tiara papale di pan di zucchero in onore di 
Pierre Restany, guru e mente teorica del gruppo; 
nel 1975 la trasformazione della Galleria Multhipla 
in Restaurant Spoerri, facendo 12 cene astro-
gastronomiche dedicate a ciascun segno zodiacale. 

Il Bistrot Santa Marta fa parte di un progetto che 
vede l’artista creare spazi-ristorante operativi a tutti 
gli effetti, attraverso un lavoro che mira non solo a 
!ssare gli oggetti sul quadro, come nei famosi 
quadri-trappola di Spoerri (tableaux-piège) o nei 
lavori che “inglobano” intere raccolte di diverse 
tipologie di oggetti, diversi per forma, funzione o 
per le leggi, ma vuole anche registrare una 
situazione della vita quotidiana, un momento o un 
luogo speci!co, grazie alla ritualità che caratterizza 
la consumazione collettiva di un pasto. Il cuore del 
progetto, rappresentato dalla preparazione degli 
alimenti e il mondo della cucina in generale 
esposto in mostra, ha come riferimento il mondo 
della cucina e della preparazione del cibo. Sono 
infatti 21 tavole che presentano assemblaggi di 
utensili di cucina, tutti oggetti ritrovati da Daniel 
Spoerri nei mercatini delle pulci di tutta Europa e 
conservati e !ssati in una raccolta ideale, che è 
tanto un riferimento al gesto del collezionare, 
quanto alla conservazione come traccia e 
memoria di situazioni vissute, di tradizioni e di 
costumi che delineano una sorta di ricostruzione 
archeologica del nostro tempo, rivissuta attraverso 
una pratica millenaria e archetipa come la 
preparazione e la consumazione del cibo.

Fonte: www.arte.it/calendario-arte/milano/mostra-daniel-
spoerri-il-bistrot-di-santa-marta-andrea-oscar-braendli-un-
osservatore-del-mondo-6083

Progetto Cibo. La forma del gusto - veduta della mostra 
presso il Mart, Rovereto 2013 - photo by Tiziana Giammetta, 

www.artribune.com/2013/03/assaggiando-il-mart

Daniel Spoerri. Il Bistrot di Santa Marta/ Andrea Oscar Braendli. 
Un osservatore del mondo, Fondazione Mudima, Milano

http://www.mart.tn.it/progettocibo
http://www.mart.tn.it/progettocibo
http://www.arte.it/calendario-arte/milano/mostra-daniel-spoerri-il-bistrot-di-santa-marta-andrea-oscar-braendli-un-osservatore-del-mondo-6083
http://www.arte.it/calendario-arte/milano/mostra-daniel-spoerri-il-bistrot-di-santa-marta-andrea-oscar-braendli-un-osservatore-del-mondo-6083
http://www.arte.it/calendario-arte/milano/mostra-daniel-spoerri-il-bistrot-di-santa-marta-andrea-oscar-braendli-un-osservatore-del-mondo-6083
http://www.arte.it/calendario-arte/milano/mostra-daniel-spoerri-il-bistrot-di-santa-marta-andrea-oscar-braendli-un-osservatore-del-mondo-6083
http://www.arte.it/calendario-arte/milano/mostra-daniel-spoerri-il-bistrot-di-santa-marta-andrea-oscar-braendli-un-osservatore-del-mondo-6083
http://www.arte.it/calendario-arte/milano/mostra-daniel-spoerri-il-bistrot-di-santa-marta-andrea-oscar-braendli-un-osservatore-del-mondo-6083
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Cibo a regola d’arte
“Ciò che vorrei stabilire con chiarezza
è che la cucina è un mezzo che gode della
stessa dignità artistica di altre nobili
forme già riconosciute quali la musica,
la pittura o la poesia”

Peter Kubelka, La cucina come forma d’arte, 
in Cibi e riti, Atti del seminario di progettazione svoltosi 
all’IDZ di Berlino, 1981, 
a cura di Herausgeber François Burkhardt, IDZ, Berlin, 
Alessi S.p.A., 1981, pp. 18 e ss.

A testimoniare la relazione tra cibo e arte, dal 
21 al 24 marzo, al Museo della Scienza e della 
Tecnologia di Milano, si è tenuto Cibo a regola 
d’arte, un percorso di incontri, laboratori e 
degustazioni dentro la cultura del cibo alla 
scoperta di gusti, maestri e territori, con food 
exhibition per scoprire e conoscere territori e 
sapori, tra testi e immagini in un’installazione 
multimediale dedicata all'universo del cibo e del 
vino, e show cooking per osservare, capire e 

imparare l'arte dello chef, in esibizioni dal vivo su 
come nasce un piatto, come si compone un menù e 
come si esalta un sapore. Inoltre, nel programma 
non sono mancati aperitivi stellati e cene d’autore, 
incontri e dibattiti su cibo e dintorni con 
degustazioni di alto pro!lo, masterclass per vivere 
momenti esclusivi con Carlo Cracco e workshop 
per sperimentare, apprendere e cucinare guidati da 
un team di chef.

“Nelle forme d’arte la cucina occupa una
posizione del tutto particolare, perché
nelle altre discipline come la poesia,
la pittura, la musica non viene presentata 
veramente la realtà, ma si proiettano 
solamente immagini o associazioni con 
la realtà”

Peter Kubelka, La cucina come forma d’arte, 
in Cibi e riti, Atti del seminario di progettazione svoltosi 
all’IDZ di Berlino, 1981, 
a cura di Herausgeber François Burkhardt, IDZ, Berlin, 
Alessi S.p.A., 1981, pp. 18 e ss.

La newsletter ART&LAW ha scopi unicamente informativi e non costituisce parere legale. Se desiderate ricevere via e-mail la nostra newsletter 
o maggior informazioni contattateci al seguente indirizzo: eventi@negri-clementi.it. Se, in futuro, non desiderate più ricevere la nostra 
newsletter, fate clic qui. 
© Negri-Clementi Studio Legale Associato, 2012 - 2014.Tutti i diritti riservati.

mailto:eventi@negri-clementi.it
mailto:eventi@negri-clementi.it
http://link.mailpizza.it/u/443/dc762e111011b8f3c8e6977c638e8ac4a60b771737af984d
http://link.mailpizza.it/u/443/dc762e111011b8f3c8e6977c638e8ac4a60b771737af984d
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News dal mondo dell’arte

“Amo Napoli perché mi ricorda New York, in particolar modo per i tanti travestiti e 

per i ri!uti per strada. Al pari di New York è una città che cade a pezzi, e 

nonostante tutto la gente è felice come a New York“. Questo è quanto rilasciato da 

Andy Warhol nel 1980 in un’intervista al quotidiano il Mattino in occasione di una 

sua mostra presso la Galleria Amelio di Napoli.

Ed ecco che dopo anni Warhol ritorna al PAN - Palazzo delle Arti di Napoli, con 

la mostra dal titolo Andy Warhol - Vetrine (18-20 aprile 2014) curata da Achille 

Bonito Oliva e organizzata da Spirale d’idee. La mostra raccoglie oltre 150 

opere dell’artista americano che riprendono il suo legame con la città di Napoli 

nato grazie all’amicizia con il gallerista Lucio Amelio negli anni ‘70. L’esposizione si 

apre con opere su carta tratte dalla serie Golden Shoes a cui seguono le serigra!e 

delle Campbell’s soup e Camouf"age e i ritratti di noti personaggi che l’artista ha 

conosciuto durante i suoi soggiorni napoletani come Peppino di Bernardo, 

Graziella Lonardi Buontempo, Ernesto Esposito e Joseph Beuys.

ANDY WARHOL AL MUSEO PAN DI NAPOLI

La mostra si conclude poi con le scatole-scultura e le t-shirt realizzate dalla Andy Warhol Foundation for the Visual 

Arts.

Fonte: denaro.it/blog/2014/03/29/un-bazar-provinciale-e-soffocante-andy-warhol-odiava-napoli

Ernesto Esposito ritratto da 
Andy Warhol (1987)

WELCOME ART BRUSSELS 2014

Il prossimo incontro con il mercato dell’arte è previsto presso il Brussels 

Expo (Heysel) dal 25 al 27 aprile 2014, con la !era d’arte contemporanea 

Art Brussels, alla sua XXXII edizione, che vedrà la partecipazione di 190 

gallerie provenienti da tutto il mondo, a dimostrazione del sempre 

maggiore prestigio che sta acquisendo questa !era, dovuta anche alla 

crescente attrattività di Brussels.

Per la prima volta Art Brussels ospiterà una mostra dedicata alle opere di 

note collezioni private su un progetto promosso da Katerine Gregos, 

Direttore Artistico della !era.

Art Brussels continua a essere un’occasione in cui gallerie affermate si 

incontrano e confrontano con nuovi artisti emergenti nei vari spazi espositivi. 

La !era sarà suddivisa in varie sezioni: la sezione FIRST che, a seguito della 

grande richiesta, quest’anno è stata ampliata e ospiterà 16 gallerie presenti 

alla !era per la prima volta; la sezione PRIME, che comprenderà affermate 

gallerie internazionali e in!ne la sezione YOUNG, in cui oltre 75 gallerie 

presenteranno giovani artisti emergenti. 

Due sono le iniziative di quest’anno: la sezione SOLO, dove gli artisti saranno 

presentati singolarmente e ne saranno illustrati i maggiori lavori, tra cui verrà 

selezionato il vincitore del Pirelli Prize; la VIEW CURATORE’S, uno spazio 

dedicato alle gallerie che presenteranno un’esposizione tematica collettiva. 

Tra le principali gallerie saranno presenti nella sezione PRIME Cardi, 

Continua, Pilar Corrias, Lia Rumma e nella sezione YOUNG Tiziana Di Caro, 

Umberto Di Marino, Thomas Fischer, SpazioA.

Fonte: http://www.artbrussels.com/en

Photo: Jimmy Kets.
Art Brussels 2014
special projects

in: art-agenda.com/shows/art-
brussels-2014-special-projects

http://www.artbrussels.com/en
http://denaro.it/blog/2014/03/29/un-bazar-provinciale-e-soffocante-andy-warhol-odiava-napoli/
http://denaro.it/blog/2014/03/29/un-bazar-provinciale-e-soffocante-andy-warhol-odiava-napoli/
http://www.artbrussels.com/en
http://www.artbrussels.com/en
http://art-agenda.com/shows/art-brussels-2014-special-projects/
http://art-agenda.com/shows/art-brussels-2014-special-projects/
http://art-agenda.com/shows/art-brussels-2014-special-projects/
http://art-agenda.com/shows/art-brussels-2014-special-projects/
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FRIEZE ART FAIR NEW YORK 2014

Dal 9 al 12 maggio 2014, in una moderna struttura serpeggiante nel Randall’s Island Park, sulle sponde dell’East River, 

si terrà la terza edizione di Frieze Art Fair New York, !era mondiale per l’arte contemporanea che riunisce le gallerie 

locali e internazionali più dinamiche e all’avanguardia. Più di 190 saranno gli espositori che presenteranno 1000 artisti 

affermati e 53 locali.

Oltre alla possibilità  di osservare e acquistare 

straordinarie opere, i visitatori potranno partecipare 

ai programmi Projects, Talks, Sounds ed 

Education. Frieze Project, in particolare, è un 

programma di opere di artisti su commissione 

curato da Cecilia Alemani che quest’anno prevede 

lavori site-speci!c ispirati alla location di Randall’s 

Island. Inoltre, la !era include Frame: una sezione 

dedicata unicamente ad artisti di gallerie emergenti 

e Focus che presenta progetti e opere d’arte 

concepite speci!catamente per Frieze New York.

Fonte: friezenewyork.com

PAD PARIS 2014

Dal 27 al 30 Marzo 2014 si è tenuto a Parigi il Pad, evento pioneristico per l’Arte e Design per appassionati e 

collezionisti. Paris Art Fair riunisce circa 140 gallerie provenienti da 20 Paesi, presentando un panorama ampio di 

arte moderna e contemporanea che comprende fotogra!a, design e arte dell'editoria. In questo salone si ha la 

sensazione di entrare in un luogo dove nasce il gusto contemporaneo per l'arte decorativa del XX e XXI secolo.

Ogni edizione della !era ha come obiettivo il creare un dialogo inedito tra arte moderna, storica e design 

contemporaneo e gioielli. Quest'anno ha dato maggiore spazio all’arte primitiva, e ha messo in evidenza la vitalità di 

tale campo artistico. L'aspetto accattivante del Pad è il suo invito a entrare in una collezione personale, frutto di una 

selezione di mercanti d'arte locali e internazionali, leader nei loro settori.

Fonte: www.pad-fairs.com/paris/en

Collezione privata
In: www.pad-fairs.com/paris/en/

photos-videos/photos/?
gallery=11&img=1

http://www.pad-fairs.com/paris/en/
http://friezenewyork.com/about/
http://friezenewyork.com/about/
http://www.pad-fairs.com/paris/en/
http://www.pad-fairs.com/paris/en/
http://www.pad-fairs.com/paris/en/photos-videos/photos/?gallery=11&img=1
http://www.pad-fairs.com/paris/en/photos-videos/photos/?gallery=11&img=1
http://www.pad-fairs.com/paris/en/photos-videos/photos/?gallery=11&img=1
http://www.pad-fairs.com/paris/en/photos-videos/photos/?gallery=11&img=1
http://www.pad-fairs.com/paris/en/photos-videos/photos/?gallery=11&img=1
http://www.pad-fairs.com/paris/en/photos-videos/photos/?gallery=11&img=1
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ART BASEL HONG KONG 2014

Art Basel Hong Kong è sempre più riconosciuta come punto di riferimento per il mercato asiatico dell’arte 

contemporanea. La !era avrà luogo dal 15 al 18 maggio 2014, ospitando per metà gallerie asiatiche. Art Basel Hong 

Kong assume un ruolo signi!cativo nel mondo dell'arte internazionale, fornendo un portale per gli artisti della 

regione e consentendo di raggiungere uno dei mercati attualmente più "oridi dell’arte contemporanea. 

Conosciuta come la porta tra Oriente e Occidente, Hong Kong è tra le capitali internazionali più dinamiche del mondo. 

Una metropoli del XXI secolo, una città portuale con un vasto panorama che sovrasta il vivace Victoria Harbour. Oltre a 

numerosi musei, sale da concerto e spazi di prestazioni, un vivace melting pot di culture rende Hong Kong un luogo 

multiculturale. 

L’evento è suddiviso in diverse categorie: Galleries, Insights, Discoveries, Encounters, Magazines, Film.

Nei vari settori verranno presentati dipinti di altissima qualità, sculture, disegni, installazioni, fotogra!e, video e opere dei 

secoli XX e XXI da più di 2.000 artisti provenienti dall’Asia e dal resto del mondo.

Fonte: www.artbasel.com 

Natasha_Bieniek, Peony, Oil on wood, 
10x15cm, 2013

courtesy of the artist and 
dianne tanzer gallery
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Dal 3 al 6 aprile si è tenuta a San Paolo in Brasile, nello spazio !eristico disegnato da Oscar Niemeyer, la decima 

edizione della !era d’arte contemporanea Sp Art Fair. La città di San Paolo rappresenta da anni per il Sud America il 

luogo d’incontro per artisti e collezionisti di fama internazionale. Vi hanno partecipato più di 136 gallerie 

internazionali, tra le quali le prestigiose Pace Gallery, Marian Goodman, David Zwiner e Larry Gagosian. Per l’Italia 

sono stati quattro i protagonisti della !era: il torinese Franco Noero (con gli artisti Lara Favaretto, Kirsten Pieroth e Jim 

Lambrie), la Galleria Cardi e Lia Rumma (con il fotografo Ugo Mulas e gli artisti William Kentridge, Thomas Ruff e 

Vanessa Beecroft) e in!ne la galleria toscana Continua, con le opere di Daniel Buren e Pistoletto.

La novità di quest’anno è stata la sezione Solo dove 13 gallerie hanno presentato singoli artisti con percorsi 

monogra!ci.

 Fonte: www.sp-arte.com/en/the-fair/where-and-when

SP ART FAIR

SP-Arte/2013, foto di Leonardo Finotti

http://www.sp-arte.com/en/the-fair/where-and-when/
http://www.sp-arte.com/en/the-fair/where-and-when/
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