I cinque artisti

Rául Cárdenas Osuna, messicano, nel 1995 fonda e dirige la cooperativa di artisti, designer e musicisti “Torolab” che nasce come “laboratorio impegnato nel sociale e dedicato agli abitanti di Tijuana e dell’intera regione di frontiera”. Fra i suoi progetti figura ToroVestimenta, una linea di abbigliamento adatta all’ambiente ostile dell’area frontaliera con i pantaloni multitasche Transborder, confezionati appositamente per attraversare il confine e ospitare un passaporto messicano.

Francesco Jodice, italiano, vive e lavora a Milano; è membro fondatore di Multiplicity, un network internazionale di architetti ed artisti. Tra i principali progetti figura What We Want, un atlante di comportamenti sociali e urbani attraverso 50 metropoli; The Secret Traces, una ricerca basata sul pedinamento fotografico di persone sconosciute in diverse città del mondo, che intende osservare e comparare lo stile di vita di cittadini anonimi attraverso la loro quotidianità; Natura, una serie di casi-studio che ricostruiscono eventi criminali o inspiegabili avvenuti in aree poco urbanizzate. 

Dunja Scannavini vive e lavora a Salorno (BZ); lavora materiali prevalentemente poveri, raccoglie cose usate o dismesse per riunirle in inediti accostamenti e ricostruire un suo personale e poetico microcosmo. Agli oggetti trovati affianca l’ideazione e la produzione di elementi altrettanto semplici come gli “Omini di sapone” o i personaggi di cartapesta. 

Sissel Tolaas, norvegese, chimica, giornalista e manager, dal 1990 basa il suo lavoro sul concetto di profumo come fondamentale elemento creativo, di linguaggio e di comunicazione. Nel gennaio 2004 fonda il proprio laboratorio di ricerca sull’olfatto/profumo. Vive e lavora a Berlino.

Ben Vautier, artista, attore, musicista, scrittore e performer francese; la sua attività spazia dalla pittura alla scrittura, dai concerti all’organizzazione di eventi artistici fino alla gestione di un sito internet personale, viaggio nella sua tanto eclettica quanto caotica creatività (www.ben.vautier.com), attraverso il quale dialoga quotidianamente con migliaia di utenti. Vive e lavora a Nizza.

I cinque cuochi

Miguel Sánchez Romera, medico specialista in neurologia e neurofisiologia clinica, dal 1996 è anche chef e titolare del ristorante L’Esguard di Sant Andreu de Llavaneres (Barcellona). Nei suoi piatti, il Nord e il Sud del Mediterraneo, l’Europa centrale e settentrionale, l’America, l’Asia e la Cina rivivono in forma nuova, comunicando l’arte con convinzione scientifica. Romera è l’unico cuoco al mondo capace di realizzare le proprie creazioni induttivamente, mediante un processo di pensiero evoluto, al fine di ottenere un unico piacere: quello della cucina del “costruttivismo”, piena di eleganza, sapori e aromi profondi e inconfondibili.

Davide Scabin, torinese, è stato definito “avventuriero della creazione culinaria, provocatore, uno dei migliori creatori della cucina al mondo, ipercreativo, innovativo, originale, geniale, regista di continue scosse organolettiche”. Davide Scabin crea pezzi gastronomici di incredibile estro e fantasia da più di venti anni, da due si concentra sulla nuova esperienza Combal.zero presso la sede ospitata all’interno del castello di Rivoli, museo d’arte contemporanea. Le sue proposte sono pensate secondo una logica non sempre riconducibile unicamente al palato, ma legata anche al piacere di nuove forme, nuovi contenitori, nuove cotture, nuovi cromatismi, con l’obiettivo finale di offrire sempre e comunque sensazioni gustative di grande appagamento.

Tre gli altoatesini che partecipano al progetto ciboxmenti/geistesnahrung/food for thought: 

Burkhard Bacher formatosi nelle cucine più prestigiose del mondo. L’esperienza maturata presso l’Hotel “Oriental” di Bangkok dove è avvenuto l’incontro con la cucina tailandese, ha segnato indelebilmente l’evoluzione della sua gastronomia e oggi Bacher è l’unico cuoco italiano capostipite della cucina Italo-Thai. Dal febbraio 1998 gestisce il ristorante Kleine Flamme a Vipiteno. 

Herbert Hintner gestisce da oltre venti anni con la moglie Margot il ristorante Zur Rose ad Appiano che è costantemente riconosciuto dalla critica fra i più accreditati ristoranti d’Italia. La filosofia della sua gastronomia si fonda sull’unione della cucina tradizionale del territorio con la creatività della cucina attuale.

Thomas Mayr è lo chef del ristorante Parkhotel Laurin di Bolzano. Le capacità culinarie di Mayr sono frutto di esperienze maturate in numerosi, prestigiosi ristoranti in Italia e all’estero. Il suo concetto gastronomico è lo specchio fedele del ricchissimo iter formativo del giovane chef: in ogni proposta egli coniuga la solidità della cucina autoctona con la leggerezza di quella mediterranea, aprendosi a contaminazioni culinarie internazionali.

