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EDITORIAL

Essen in der Kunst - das ist ein weites Feld. Von rémischen Mosaiken mit Darstellun-
gen von Lebensmitteln oder Tafelszenen liber den Vanitasgedanken in der Stillleben-
malerei bis hin zu klugen, originellen oder eben nur effekthascherischen Performances
und Aktionen der Gegenwartskunst - die Palette der unterschiedlichen Ansétze,
Absichten und Bedeutungen, die mit der Darstellung oder dem Einsatz von Lebens-
mitteln und Essen in der Kunst verbunden sind, ist unendlich breit gefachert. Wir
konnten also aus gutem Grund nicht den Anspruch erheben, das Thema kunsthistorisch
flachendeckend zu behandeln. Stattdessen haben wir uns auf einige Aspekte,
Kiinstler und Werke konzentriert, mit Schwerpunktbeitrdgen, die das Thema spielerisch

umkreisen und sich vor allem mit der jlingeren Vergangenheit auseinandersetzen.

So stellt Elisabeth Hartung Kiinstler des 20. Jahrhunderts vor, die das gemeinschafts-
stiftende und kommunikative Element von Kochen und Essen ins Zentrum ihrer Arbeit
stellen und dafiir auch als Wirte, Kéche und Gastgeber in Erscheinung treten. In
einem weiten Bogen beginnt sie in den 20er Jahren bei den Futuristen, um iiber
Daniel Spoerri sowie deutsche und amerikanische Kneipen- und Restaurantprojekte der
60er und 70er Jahre zum gegenwdértig wohl bekanntesten Vertreter dieser ,freund-
lich einladenden Kiinstler” zu kommen: Rirkrit Tiravanija, der weltweit in Galerien

und Museen seine Thai Currys serviert.

Das gern gefiihrte Label Eat-Art bleibt indes mit seinem Erfinder Daniel Spoerri ver-
bunden. Ihn wiirdigt Barbara Raderscheidt in ihrem Text als einen Kiinstler, dem es
neben der lustvollen Irritation unserer (Ess-)Gewohnheiten stets um das Begreifen
und den Erhalt der einfachen und elementaren Bedeutung von Kochen und Essen geht.
Quasi als Beleg fiir seine gleichermallen reflektierte wie ironische Haltung finden
sich iiber das gesamte Heft verteilt Statements und Anmerkungen von Spoerri aus

mehreren Jahrzehnten.

Mit einem Einzelwerk von Spoerris Weggefdhrten André Thomkins beschéftigt sich
Andreas Schafler: Er ergriindet den heiteren Zauber von dessen Objekt ,Knopfei”. Um
einen ganz anders gelagerten, ndamlich biografischen Kontext geht es im Beitrag von
Ralf Beil, in dem der Autor ebenso iiberraschend wie einleuchtend Arbeiten von Egon
Schiele und Louise Bourgeois zusammenbringt: Die Verbindung stellt auf der Objekt-
ebene eine Orange her, und bei beiden Kiinstlern wird sie zu einem Symbol der
Lebensbewdltigung. Michael Philipp macht schlieRlich einen grofRen Zeitschritt zu-
riick und zeigt an dem Gemilde ,Das Schlaraffenland” von Pieter Bruegel d.A.,
warum dieses Utopia fiir den Kiinstler kein wirklich empfehlenswertes Gesellschafts-

modell gewesen ist beziehungsweise sein konnte.



Fiir dieses Schwerpunktthema wurde auch das Bebilderungsprinzip durchbrochen.
Statt Arbeiten eines einzelnen Fotografen zeigen wir eine Auswahl der erwdhnten
Kunstwerke. Sie sind in einem Bildblock am Ende des Schwerpunktteils zusammen-
gefasst und mit Querverweisen auf die jeweiligen Texte versehen. In diesem Zusam-
menhang danken wir der Stiftung Sammlung Dieter Scharf zur Erinnerung an Otto

Gerstenberg, insbesondere Julietta Scharf, fiir freundliche Unterstiitzung.

Unsere weiteren Rubriken beschdftigen sich wie immer mit neuen Erkenntnissen aus
den Naturwissenschaften, informieren iiber eine austriakische Affdare, die 1927 der
Architekt Adolf Loos lostrat, liber physiologische und andere Probleme bei der Wein-
degustation und stellen lesenswerte Publikationen vor.

Und nun wiinschen wir wieder anregende Lektiire.

BARBARA HAUSLER | THOMAS VILGIS

,Seit ich den Kunstbetrieb als Aussageplattform akzeptiert habe, kreist meine Fragestellung
um das Essen als eine der vitalsten Lebensnotwenigkeiten, bei der alle Sinneseindriicke -
nicht nur optische - beteiligt sind, und wo die iibernommenen Traditionen heute und in
ndchster Zukunft ganz radikale Verdanderungen erfahren werden.” | Daniel Spoerri 1970 |

Rede anldsslich der Erdffnung der Eat Art Galerie iiber dem , Restaurant Spoerri” in Diisseldorf



Die Kiiche, die Kunst
und das Leben

ELISABETH HARTUNG

m Vom Nudelverbot der Futuristen in den 20er Jahren bis zu Rirkrit Tiravanijas Thai Curry
in der Gegenwart: ein kleiner Streifzug durch die Geschichte der Kiinstler als Wirte, Kéche

und Gastgeber im 20. Jahrhundert
| ,Art is what makes life more interesting than art.” | Robert Filliou

Im Global Village der Gegenwart steht auf der Speisekarte der Kiinstler, deren
Palette schier endlos ist, das Thai Curry ganz oben. Und doch ist die Kiiche der
Kiinstler im 20. Jahrhundert fiir eine rein kulinarische Abhandlung oder ein Rezept-
buch ungeeignet. Was hdatte man auch davon, zu Hause das legenddre Elefantenriis-
selsteak aus dem ,Restaurant Spoerri“ nachzukochen, oder wenn der Wirt um die Ecke
ein Thai Curry a la Rirkrit Tiravanija anbote. Man kdnnte sich zwar gut gesattigt
zuriicklehnen, doch etwas Entscheidendes wiirde fehlen: die differentia specifica,
welche die scheinbar so alltdglichen Dinge im Kontext der Kunst aus einer unge-
wohnten Perspektive zeigt.

Fiir eine Reise ins dulerst disparate Land der Eat-Art und der Kiinstler-Kéche
muss man die Welt der Koch-Kiinstler verlassen, so verfiihrerisch deren Kreationen
auch sein mogen. Denn es geht nicht in erster Linie um das Artifizielle des Herstel-
lungsprozesses, das fliichtig betrachtet mit Kunst assoziiert werden kdnnte, und auch
nicht um {ippige Gelageszenen in Ateliers und dhnlich Pittoreskes. Derlei zementiert
nur alte Klischees, deshalb miissen vor allem ein paar hartndckige Vorurteile zum
Thema Eat-Art ad acta gelegt werden. Denn das, was unter Eat-Art schon firmierte
oder sich dieses Namens noch immer bedient, jagt nicht nur manchem Gourmet kalte
Schauer Uber den Riicken, auch einem ernstzunehmenden Kunstverstandnis sind
pratentiose Bankette und Biiffets oder kunterbunt eingefarbte Puddings von selbst-
ernannten Kreativen und Koch-Kiinstlern selbstverstédndlich ein Grauen. Derlei hat,
pointiert gesprochen, weder etwas mit den Paradigmen heutiger Kunst zu tun, noch
mit dem Begriff Eat-Art, den Daniel Spoerri 1970 prdgte. Vielmehr ist der Begriff
mittlerweile von einer ungeheuer witzig sein wollenden Eventkultur und eher effekt-
hascherisch-anklagenden ,Sozio-Kunstszene” in Dienst genommen worden, so dass es
besser scheint, sich von ihm zu l6sen.
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Doch konzentrieren sich Nahrungsmittel im Kontext der Kunst notwendigerweise
nicht allein auf Schdnheit und guten Geschmack, sondern evozieren haufig alle
dazugehdrigen korperlichen Vorgange: Verwesungsprozesse und kulturelle Essprakti-
ken nebst den dadurch ausgeldsten Gefiihlen bis hin zum Ekel. Diese Themenfelder
werden von der Kunst stets mitreflektiert, wenn sie Nahrungsmittel als Material ein-
setzt. Zum Thema Kunst und Essen gehdren aber auch die Prozesse des Kochens,

Einladens und Speisens, allesamt hochst kommunikative und soziale Aspekte.

Uber das Thema Essen riickte die Kunst im 20. Jahrhundert mit dem Rezipienten
entscheidend naher zusammen - ob sie diese Ndahe nun iiber die vielfdltigen Identi-
fikationsmoglichkeiten und Gefiihle mit dem Thema zu erreichen suchte oder den
Betrachter direkt zum Essen, Trinken, Kommunizieren einlud. Die Kunst verfolgte
damit stets eine Anbindung an das Leben jenseits der abgeschiedenen Ateliers, 6ff-
nete die traditionellen Gattungsgrenzen und gewann so neue Impulse fiir die Uber-
priifung ihres Status und ihrer Moglichkeiten. So verwundert es nicht, dass Adorno,
der ein Verfechter der Autonomie der Kunst war, meinte, Kunst konne nicht dort sein,
wo Kiiche, sprich: Alltagswirklichkeit ist. Die zeitgendssische Kunst jedoch ignorierte
dieses Verdikt, ging ihren Weg entschieden weiter und legte sich, als sie nach dem
Ende der Avantgarden ihre Strategien und Ziele wesentlich verdnderte, gar das

Schlagwort ,Kunst als Dienstleistung” zu.

Ab den 90er Jahren des 20. Jahrhunderts widmen sich Kiinstler dem neuen Kunst-
verstandnis folgend in ihrer Arbeit der psychischen, politischen und soziologischen
Verfassung unserer Gesellschaft. Sie recherchieren, arbeiten mit vorgefundenen Ob-
jekten, bedienen sich der neuesten Technik und stellen alltdgliche Situationen her.
Etwa indem sie die Besucher einer Ausstellung bewirten, statt ihnen ein fertiges
Kunstwerk zu prasentieren. Aus einer neuen Perspektive heraus beginnt damit das
Essen als existenzielle wie als kulturelle Kategorie gleichermalRen ernst genommen,

untersucht und kiinstlerisch transformiert zu werden.

Nun stellt sich die Frage: War und ist das iiberhaupt (noch) Eat-Art? In welchen
Kontexten stehen die neuen Ausdrucksformen? Was bewegt die Kiinstler, wenn sie
zum Essen einladen? Fiir eine Antwort lohnt es sich, einen Blick zuriick zu werfen,
um danach wieder in der Gegenwart anzukommen. Denn Kunst entsteht nie im
Vakuum, sondern in einem historischen Kontext und ist gleichwohl immer Produkt

ihrer Zeit.

Futuristen - die ersten Aktivisten

Eine erste Station ist die Taverne Santopalato in Turin. Am 8. Mdrz 1931 empfdngt hier
Filippo Tommaso Marinetti (1876 - 1944), der fiihrende Kopf der Futuristen, gemein-

sam mit seinen Gefolgsgenossen Boccioni, Balla, Sant” Elia und Russolo, die Gaste.



| Elisabeth Hartung |

Man lddt zum ersten futuristischen Essen, das nicht weniger als 14 Gange umfasst.
Mit der Er6ffnung des Santopalato (zu deutsch: Heiliger Gaumen) haben die Futuri-
sten einen lange gehegten Plan realisiert: Das erste von Kiinstlern initiierte und
gefiihrte Speiselokal ist eroffnet! Zu erschwinglichen Preisen soll hier jedermann
die Sensation erleben kdnnen, Kunstwerke zu essen. Zur Eroffnung stehen ,plastische
Geschmackskomplexe” wie ,Intuitive Vorspeise”, ,Sonnenbriihe”, ,Ganzreis”, ,Luft-
speise”, ,Aquator und Nordpol” oder ,ElastiksiiR” auf der Speisekarte sowie ein mit
Stahlkiigelchen gefiilltes ,Huhn Fiat”

Schon an ihrem ersten futuristischen Abend 1910 in Triest war das Essen ein
wichtiges Element gewesen: Beginnend mit dem Dessert wurde das Menii in umge-
kehrter Reihenfolge serviert, womit nicht nur ein Zeichen fiir das 1909 formulierte
erste futuristische Manifest und seine provokative Haltung gesetzt wurde. In letzter
Konsequenz hatten die Futuristen nichts Geringeres als die ,futuristische Revolution
der Kochkunst” im Dienst einer politischen Revolution im Visier. In ihrem militant
auf eine neue Gesellschaft und einen neuen Menschen zielenden Konzept eines
futuristischen Gesamtkunstwerks, in dem Fortschritt, Motoren und Maschinen ver-
herrlicht werden, widmeten sich die Kiinstler um Marinetti neuen Ausdrucksformen
und instrumentalisierten auch die Erndhrung fiir ihr Programm. So arbeiteten sie
etwa an einer optimalen Erndhrung fiir die kreativen, fruchtbaren und aggressiven
Fahigkeiten, welche die neue futuristische Rasse bendtige. Pasta erkldrten sie zu
einem Tabu, denn Nudeln, so das Argument, seien die schwere, lihmende Speise der
Unterdriickten. Stattdessen sollten die idealisierten gestdhlten Korper mit den
besten Nahrstoffen aus gesunder Kost versorgt werden, deren Hauptkomponenten
aus Reis, Fisch, fettarmem Fleisch und Gemiise bestehen. BloR keinen Ballast, denn
die Gedanken miissten frei sein und die futuristischen Kampfer wendig und schnell
agieren konnen. Das erkldrte Ziel war, Nahrung kiinftig nur noch in Pulver- und

Pillenform darzureichen - so weit kam es aber nicht.

Doch handelte es sich bei den Futuristen mitnichten um Asketen. Die Erndh-
rungsratschldge im Kontext ihrer Kriegsverherrlichung waren namlich nur eine Seite
der Medaille, die Taverne Santopalato und die opulenten, in ganz Italien und ande-
ren Landern Europas veranstalteten Bankette eine andere. Beide Aspekte fanden in
heroischen Winteressen fiir Soldaten und in leichten Sommeressen fiir Maler und
Bildhauer zueinander. Das Essen stand ganz im Zentrum des futuristischen Konzepts
und Lebens, denn es galt dieser Kunstrichtung als der ,Schmelztiegel aller Einzel-
kiinste”, in dem alle Sinne zusammenwirken: Tasten, Sehen, Riechen, Schmecken,

Horen.
Die futuristische Aktion, und das ist bei aller ideologischen Uberzeichnung das

Entscheidende, bestand wesentlich darin, dass beim Essen alle Sinne zusammenwir-

ken und der einseitige Akt der Kunstrezeption zugunsten eines gemeinschaftlichen

10
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Erlebnisses aufgelost wurde. Das Kunstwerk vollendet sich fiir die Futuristen also
nur im Vollzug mit dem und durch den Rezipienten: Als Gast der Taverne muss er
seine passive Haltung aufgeben, wird durch den Verzehr der Speisen geformt und

zugleich selbst Teil des groBen futuristischen Gesamtkunstwerks.

Prinzip Realitdt und Disparates in den 60er Jahren

Im Terminus ,Aktion” sind bereits viele Aspekte fiir die Kunst der 1960er Jahre an-
gelegt, die mit einem anderen kiinstlerischen und vor allem politischen Impetus die
Grenzen der Kunst einreiRen wollte. Ihr Schlagwort hie3 Realitdt - weg vom Schein,
hin zum Leben. Das Essen als allgemeinverstandliches Thema, dessen auBerkiinstle-
rische Konnotationen stets prasent bleiben, wurde in diesem Kontext einerseits auf
der Suche nach seinen zentralen kulturellen Aspekten thematisiert, andererseits
spielte es in den Kiinstlerkreisen der 60er Jahre eine ,subversiv-soziologisierende
Rolle”" Dieter Roths Schokoladenobjekte und Schimmelbilder, Carolee Schneemanns
~Meat Joy”, Hermann Nitschs Orgienmysterientheater, Wolf Vostells Brote und Andy
Warhols Campbell’s-Suppendosen sind nur die prominentesten und disparatesten
Beispiele fiir Kunst, die mit Lebensmitteln und Essen zu tun hatte.

Das Credo Warhols und der Pop-Art-Kiinstler etwa hieR: Alles ist ohnehin von den
Massenmedien bestimmt, lasst uns genieBen, was sie uns verheilen und bieten.
Oder: ,Das Schonste an Tokio ist McDonald’s.” Denn in Amerika hatten Fast food und
Medien schon damals die symbolischen, sozialen und kulturellen Werte der Mahlzeit
radikal verdndert, und in seinem Projekt ,Restaurant for a lonely person” unterlief
Warhol daher folgerichtig auch die soziale Kommunikativitdt des Essens: Dort sal®
jeder mit einem Tablett in einer Nische und glotzte TV. Ebenso einsam isst in seinem
Film ,Eat” aus dem Jahr 1963 der Kiinstler Robert Indiana 45 Minuten lang an einem
Pilz. In seiner factory wurde zwar ekstatisch getanzt und getrunken, aber zum Essen

ladt einer wie Warhol nicht ein.

Im geselligen Rheinland nehmen sich die Aktionen zur gleichen Zeit ganz
anders aus. Da bitten schon mal der Kiinstler Konrad Lueg und der spétere Galerist
Konrad Fischer - im Rahmen einer gemeinsam mit Beuys, Piene, Mack, Latham,
Richter und Polke organisierten Abschiedsausstellung — am 11. Dezember 1966
zum gemiitlichen Kaffeeklatsch mit Streuselkuchen vor Bliimchentapete in die

Raume der Galerie Alfred Schmela. Von Eat-Art war da noch nicht die Rede.

Der Kiinstler als Koch: Daniel Spoerri und die Eat-Art

Deren Geburtsstunde war 1970 in einer schlaflosen Nacht in New York. Geburtshelfer
war der Kiinstler Daniel Spoerri, der schon seit 1959 Tischplatten mit den fixierten

Resten von Essen als ,Fallenbilder” an der Wand befestigte und 1960 als kiinstlerische
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Aktion in einen ,Krdmerladen” in Kopenhagen eingeladen hatte. Dort konnte man
Lebensmittel und Getrdnke mit der Aufschrift ,,Achtung Kunstwerk” kaufen und sofort
konsumieren - oder als Kunstwerk aufbewahren. Im Marz 1963 verwandelte er die
Galerie J in Paris in ein offentliches Restaurant und kochte als ,le Chef Daniel” mit
weiler Kochmiitze. An den Wanden hingen Assemblagen mit 723 Kiichengerdten. Ein
Novum in der Kunstgeschichte: Ein Kiinstler steht als Koch im eigenen Restaurant
und engagiert als Kellner bekannte Kunstkritiker. Fiir 20 oder 30 Francs konnten die
Gdste an zwolf Abenden Meniis aus der internationalen Kiiche, aber auch Thema-
tisches wie das ,Gefdngnisessen” oder ein ,Homonymes Men{i” speisen. Die Atmos-

phare war locker und duferst kommunikativ.

~Und das Leben als Kunstwerk zu gestalten, scheint mir eine ganz nette Lebens-
beschadftigung zu sein”, schrieb Daniel Spoerri in seiner Einleitung des Katalogs zur
Ausstellung ,Wenn alle Kiinste untergehn, die edle Kochkunst bleibt bestehn” im
Amsterdamer Stedelijk Museum. Der Spruch hatte etwas Programmatisches. Obwohl
Spoerri am EinreiRen der Grundfesten des tradierten Kunstbegriffs arbeitete, war
sein Vorgehen konstruktiv. Er ebnete die Grenzen zwischen Kunst und Leben ein und
wurde als Koch, Gastronom und Impressario groBer Feste zum Initiator von
Kommunikation und sinnlichen Ereignissen. Diese waren nie Selbstzweck, sondern
riefen, spielerisch in die Wege geleitet, Fragen nach dem kulturellen Stellenwert
des Essens, Kochens und aller kulturtechnischen Verfahren ins Bewusstsein. In ge-
wisser Weise ist Spoerri deshalb ein kiinstlerischer Ethnograph der eigenen Kultur,
der sich der zentralen kulturellen Kategorie des Essens zugewendet hat und damit,
dhnlich dem Ethnographen in der fremden Kultur, distanzierter Beobachter und Teil
der zu erforschenden Kultur zugleich ist. Und eben diese Doppelrolle fiillt Daniel
Spoerri mit Bravour aus. Er vermittelt Kenntnisse iiber die eigene Kultur und zieht
als Gastgeber den Gast alias Rezipienten als selbststindig Handelnden mit ein, erst

gemeinsam mit ihm wird das kiinstlerische Konzept mit Leben erfiillt.

Im Juni 1968 erdffnete Spoerri am Diisseldorfer Burgplatz sein ,Restaurant
Spoerri”, auf dessen Speisekarte tatsachlich einmal das eingangs erwahnte Elefan-
tenriisselsteak stand - das es dann aber wegen Problemen mit dem Zoo, der den
Elefanten liefern wollte, doch nicht gab. Im ersten Stock befand sich ein kleines,
sehr lebendiges Forum fiir die Auseinandersetzung der Kunst mit dem Thema Essen:
die Eat Art Galerie, in der Spoerri seine interdisziplindren Aktivitaten als Kiinstler,
Koch und Galerist sowie seine Kooperations- und Kommunikationsfahigkeit verwirk-
lichte. Auf allen Plakaten und Einladungskarten stand der Schriftzug ,Daniel Spoerri
presents Eat art”, und viele internationale Kiinstler sind seiner Einladung gefolgt,
fiir die Eat-Art Galerie Arbeiten zu entwickeln: Roy Lichtenstein, Richard Lindner,
Dieter Roth, André Thomkins, Robert Filliou ... und selbst Joseph Beuys. Er eréffnete
am 30. Oktober 1970 in der Eat-Art Galerie seine Ausstellung, aus der die Aktion

JFreitagsobjekt, 1 a gebratene Fischgrate” hervorgegangen ist.

12
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