1. Essen in der zeitgendssischen Kunst

1.1. Futuristische Revolution der Kochkunst
oder Zur Ambivalenz des Eat Artisten Filippo Marinetti

Uber Jahrhunderte hinweg wurde das Essen in der bildenden Kunst im
Kontext der Stilllebenmalerei thematisiert. Der historische Zeitpunkt, an
dem diese Tradition der >Eat Art« durch die kiinstlerische Moderne radikal
in Frage gestellt wird, kann auf den Tag genau datiert werden: Am 15. No-
vember 1930 wendet sich die moderne Kunst dem Essen nicht linger in
der ikonographischen Form des Stilllebens malerisch zu, sondern themati-
siert es real kulinarisch, als Lebenspraxis. Am Rande eines Festessens im
Restaurant Gdnsefeder in Mailand ldsst der italienische Dichter und maf3-
gebliche Kopf der Kiinstlerbewegung des >Futurismuss, Filippo Tommaso
Marinetti, iiber den ortsansissigen Radiosender verlauten: »Ich kiindige
euch die Manifestation der futuristischen Kiiche zur vélligen Erneuerung
des italienischen Erndhrungssystems an.« Kurze Zeit spiter verleiht er der
totalen Erneuerung der gesellschaftlich vorherrschenden Essgewohnheiten
durch das Manifest der futuristischen Kiiche eine programmatische Form."
»Diese unsere futuristische Kiiche«, verkiindet Marinetti in der Turiner
Zeitung Gazzetta del Popolo, will »eine Ubereinstimmung zwischen dem
Gaumen der Menschen und ihrem Leben heute und morgen schaffen.«
(Ebd.) Um diese Ubereinstimmung zwischen dem Gaumen der Menschen
und ihrem Leben heute und morgen zu erreichen, fordert Marinetti eine
»futuristische Revolution der Kochkunst«. Diese, so proklamiert das Mani-
fest, »setzt sich das hohe, edle und gemeinniitzige Ziel, die Erndhrung un-
serer Rasse radikal zu dndern, um diese zu stirken, zu dynamisieren und
zu spiritualisieren, und zwar durch ganz neue Speisen, bei denen Erfah-
rung, Intelligenz und Phantasie so wichtig sein werden wie bei den bishe-
rigen Qualitit, Einfallslosigkeit, Wiederholung und Preis.« (Ebd., 5) Die
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futuristische Revolution der Kochkunst bekennt sich zum radikalen Bruch
mit allen kulinarischen Traditionen und zum avantgardistischen Projekt,
Leben und Kunst zu einer neuen und >besseren«< Lebenspraxis und Esskul-
tur zu vereinen.” Gleichzeitig kiindigt sich aber schon mit dem Begriff
der >Rasses, in der eben zitierten Passage, die fatale Richtung an, die die
futuristische Kiinstlerbewegung ideologisch einschligt. Bevor iiber diese,
gelinde gesagt, problematische Seite der Futuristen zu sprechen sein wird,
ist zunichst festzuhalten: Noch vor der dadaistischen und surrealistischen
Bewegung in Frankreich und Deutschland forciert die futuristische Avant-
garde in Italien seit 1909 im Bereich der Literatur und Malerei und darii-
ber hinaus im Theater, in Film und Fotografie wie auch in der Architektur
eine radikale Hinterfragung der traditionellen Stile, Kunstformen und is-
thetischen Geschmacksgewohnheiten. Zur Verbreitung der Bewegung be-
dient sich Marinetti radikal neuer Strategien der kiinstlerischen Praxis, die
seitdem jede Form von interventionistischer Kunst kennzeichnen: die Ver-
anstaltung publikumsbezogener Aktionen, Vortragsperformances, Takti-
ken der kunstkritischen Polemik und politischen Provokation, aber auch
den Betrieb eigener Ausstellungsriume oder der systematische Einsatz von
werbewirksamen Flugblittern, Plakaten und anderen sub- bzw. popkultu-
rellen Mitteilungsmedien (vor allem erstmals das Radio). Die Kiinstlerbe-
wegung des Futurismus beeinflusste alle mafigeblichen Strémungen der
modernen Kunstavantgarden wie dem Expressionismus, Dadaismus, Sur-
realismus und Konstruktivismus. Namentlich Alfred D6blin, Fernand Lé-
ger, El Lissitzky und Marcel Duchamp, dem Anti-Futuristen, verdanken der
futuristischen Revolution der Kunst entscheidende Anregungen.

Mit der Problematisierung nicht nur der symbolischen Ordnung des
konventionellen Kunstgeschmacks, sondern buchstiblich der existenziel-
len, nimlich realen kulinarischen Selbstverstindlichkeiten der Moderne
schligt Marinetti eine neue, tiberraschende Richtung ein. Gleichwohl liegt
der kunsthistorische Anfang der realen Verbindung von Kunst und kulina-
rischem Geschmack, Asthetik und Kiiche nicht bei den Futuristen. Denn
selbstverstindlich sind bereits Apicius, Taillevent, Pierre de Lune und Ma-
rie-Antoine Caréme etc. einflussreiche Kochkiinstler gewesen. Aber ihre
Kunst entsteht zu einer Zeit, die es ihr nicht gestattete, im gleichen Maf}
und auf dhnliche Weise als Ausdrucksform einer kiinstlerischen Asthetik
zu gelten, wie dies erst mit der Avantgardebewegung zum Anfang des 20.
Jahrhunderts, durch Marinetti, méglich wird. »Die Kiichex, stellt Michel
Onfray richtig fest, »ist eine zeitgendssische Kunst, die erst seit der dstheti-
schen Revolution in der Lage ist, sich in die Galaxie der schénen Kunst
einzuschreiben.<d Mit der Inszenierung eines gekochten Kunstwerks als
einer echten Sache des Geschmacks gelingt es den Futuristen, die Avan-
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ciertheit der eigenen Kunst von den anderen Avantgardismen ihrer Zeitge-
nossen noch einmal zu radikalisieren.

Denn erst durch die Hinwendung zur Kochkunst und Asthetik des ku-
linarischen Geschmacks, zur Essthetik macht Marinetti mit dem avantgar-
distischen Anspruch wirklich ernst, dass die Kunst nicht vor dem Leben
auflerhalb der Kunst Halt macht und nicht blof§ zu schongeistiger (oder
anti-schongeistiger) Unterhaltung dient, sondern tatsichlich in existenziell
relevante Lebensbereiche eingreift, um das bestehende Gesellschaftssystem
zu verandern. Um ihre 4sthetische Utopie einer kulturellen Erneuerung
aus dem Geiste der Kunst zu verwirklichen, »erhebt« Marinetti das Kochen
(das Essenmachen, die kulinarische Praxis) zu Kunmst und erklirt diese
Koch-Kunst zum avancierten Gegenstand und mafigeblichen Inhalt einer
progressiven Praxis: »Von den sprichwortlichen Ausnahmen abgesehen,
haben sich die Menschen bisher wie Ameisen, Miuse, Katzen und Ochsen
ernihrt. Durch uns Futuristen entsteht die erste menschliche Kiiche, das
heifdt die Kunst, sich zu ernihren. Wie alle Kiinste schlieft sie das Plagiat
aus und verlangt schopferische Originalitit.«* Ausgehend von dem Ideal
eines kreativen Kochens entwirft Marinetti die elf Regeln der futuristischen
Kiiche, deren kulinarischen Grundsitze die vorherrschenden Erndhrungs-
verhiltnisse revolutionieren sollen. Die aufgestellten Prinzipien setzen die
Asthetik der klassischen Kochkunst bzw. der traditionellen Esskultur teils
radikalisiert fort, teils werden sie grundlegend modifiziert. Fiir diese Kunst
des Essens gilt:

1. Die unbedingte Originalitit der Speisen, welche die traditionellen Zu-
sammenstellungen und Rezeptvorgaben durch das freie Experimentie-
ren mit neuen und scheinbar absurden Kombinationen ersetzt, um mit
dieser gelebten Kreativitit »der mediokren Alltiglichkeit bei den Gau-
menfreuden« entgegen zu wirken.

2. Das Verfahren zur Gestaltung einer »vollkommenen Mahlzeit« verlangt
eine originelle Harmonie der Tafel (Kristall, Geschirr, Dekoration) mit
dem Geschmack und den Farben der Speisen.

3. Die Erfindung »plastischer Geschmackskomplexe«, deren originelle
Harmonie in Form und Farbe die Augen schmeicheln und die Phanta-
sie anregen sollen.

4. Die Abschaffung von Gabel und Messer, damit noch vor der Berithrung
durch die Lippen das Wohlgefallen der taktilen Berithrung gewihrt
wird.

5. Die Anwendung der Kunst der Diifte, um die sinnliche Wahrnehmung
zu befrdern.

6. Die Darbietung von Musik auf die Pausen zwischen den einzelnen
Gingen zu beschrinken, damit die Sensibilitit der Zunge und des Gau-

4 | Marinetti/Fillia, Die futuristische Kiiche, 5
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mens nicht abgelenkt und der Geschmacksgenuss nicht geschwicht
wird, um so die Aufmerksamkeit des Kostens und Probierens wieder-
herzustellen.

7. Die Abschaffung des Beredens und des Politisierens bei Tisch.

8. Die feine Dosierung von Poesie und Musik als {iberraschende Beiga-
ben, um mit ihrer sinnlichen Intensitit die Geschmacksnuancen einer
gegebenen Speise zu erschlieflen.

9. Die rasche Aufeinanderfolge der Speisen unter den Nasen und Augen
der Giste, von einigen Speisen, die sie essen, und anderen, die sie nicht
essen werden, um die Neugier, die Uberraschung und die Phantasie zu
beleben.

10. Die Kreation von simultanen und verdnderlichen >Bissen«< oder Kon-
zentraten, die zehn, zwanzig verschiedene Geschmacksmomente ent-
halten und in wenigen Augenblicken gekostet werden kénnen, um
intensivste Eindriicke zu erzeugen. Und schliefllich als letzter und
mafgeblicher Faktor einer futuristischen Asthetik:

1. Die Ausstattung der Kiiche mit wissenschaftlichen Instrumenten und
Technologien.

Die Ess-Kunst wird zu einem beispielhaften, lebenspraxischen (nicht nur
innerkiinstlerischen) Bezugspunkt der avantgardistischen Formel » Kunst
= Lebens, welche alle futuristischen Aktivititen beseelt.« (Ebd., 103) Zwar
wird in kunstwissenschaftlichen Studien betont, die Futuristen hitten sich
als eine >Vorhut«< im gesellschaftlichen wie dsthetischen Sinn verstanden
und versucht, »die Kiinste zur revolutionieren und ihren umfassenden fu-
turistischen Lebensentwurf politisch umzusetzen.<> Doch trotz der wie-
derholten Riickgriffe auf das Motiv einer revolutiondren Vorhut durch
zahlreiche Kiinstlerbewegungen ist die Koch-Kunst kaum als paradigmati-
scher Bezugspunkt einer avantgardistischen Lebens-Kunst wahrgenommen
worden.® Die >futuristische Revolution der Kochkunst< versteht sich
nicht als phantasievolles und provokantes Spiel mit Lebensmitteln, son-
dern als zentraler, gesellschaftlicher Kulminationspunkt einer verinderten
und veridndernden Lebenspraxis durch kiinstlerische Aktivititen, die diese
revolutionire Praxis vormachen. Konsequenterweise findet sich in Marinet-
tis kulturphilosophischer Aufwertung einer Lebenskunst des Kochens und
isthetischen Mahlhaltens (als Praxisformen eines titigen Lebens) das
Marx’sche Ideal eines reduzierten Arbeitslebens und dessen futuristischer
Industrialismus ausgehoben: »Die Maschinen, schreibt Marinetti, »wer-
den bald ein gehorsames Proletariat aus Eisen, Stahl und Aluminium bil-
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den, im Dienst der Menschen, die von der manuellen Arbeit befreit sein
werden. Wenn die Arbeitszeit auf zwei oder drei Stunden reduziert wird,
kann man die iibrige Zeit bereichern und adeln im Gedanken an die Kiins-
te und durch den Vorgeschmack vollkommener Mahlzeiten.«”

»Santopalato« - Taverne zum Heiligen Gaumen

Eineinhalb Jahre nach der ersten Ankiindigung wird die futuristische Revo-
lution der Kiiche praktisch in Angriff genommen und das umstiirzlerische
Programm einer radikalen Offensive gegen den vorherrschenden Ge-
schmack und dessen kunst- wie geistlosen Erndhrungsgewohnheiten in die
historische Tat umgesetzt. Am 8. Mirz 1931 erdffnen die Eat Artisten in
Turin eine Experimentalkiiche — nomen est omen — unter dem Namen
Santopalato: die Taverne zum Heiligen Gaumen. Ein anwesender Kunstinte-
ressierter notiert die tiberschwingliche, aber, so wird man riickblickend
einrdumen miissen, nicht in Erfiillung gegangene Prophezeiung: »Das Er-
eignis wird auflergewohnliche Bedeutung erlangen, sein Datum wird der
Geschichte der Kochkunst eingeprigt bleiben, wie in der Geschichte der
Welt die Daten der Entdeckung Amerikas, der Erstiirmung der Bastille, des
Friedens von Wien und des Versailler Vertrags unausloschlich verankert
sind.« (Ebd., 81) In der Tat hitte dieses Ereignis eine groflere kunsthistori-
sche Bedeutung verdient — wenn nicht, wie wir sehen werden, der futuris-
tische Uberschwang mitten in den italienischen Faschismus gefiihrt hitte
und diese gewaltdsthetische Wendung den verheiffungsvollen kulinari-
schen Avantgardismus schwer belastete.

Mit der Erfindung einer Koch-Kunst und einem selbstbetriebenen
Koch-Kunstraum fithren die Futuristen auf alle Fille eine epochal neue
Form der kiinstlerischen Praxis in die Geschichte der modernen Kunst ein,
die seitdem vielfache Fortsetzungen und Variationen erfahren hat. Auf ei-
nige von ihnen, wie das Restaurant Spoerri oder Dieter Froelichs Restaura-
tion a.a.O., wird zuriickzukommen sein. Die in Form eines eigenen >Aus-
stellungsraumes< lokalisierte Kochkunst und der damit verbundenen
Avancierung zur Koch-Kunst stellt die Rolle des Kiinstlers als Genie eines
>hoheren Sinns< in Frage und unterliuft dariiber hinaus den traditionellen
Werkbegriff. An dem denkwiirdigen Abend der Eréffnung des ersten
Kiinstlerlokals der Kunstgeschichte, an jenem besagten 8. Mirz 1931 in
Turin, werden vierzehn Ginge einer »vollkommenen Mahlzeit« offeriert.
Die Leitung dieses Abends wie dieser eat-artistischen »>Dauerinstallation«
insgesamt iibernimmt der Futurist Fillia. Sein Konzept ist, dass die »Initia-
tive und Aktivitit zur Eréffnung des Heiligen Gaumens rein kiinstlerische
Zwecke verfolgt und unsere Kiichentheorie férdern soll.« (Ebd., 71) Ent-
sprechend sollen sich — im Unterschied zum Gastronomiegewerbe und des

7 | Marinetti/Fillia, Die futuristische Kiiche, 277
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professionellen Kochkunsthandwerks — kein kommerzielles Interesse und
kein ckonomisches Gewinnstreben mit dem futuristischen Restaurant ver-
binden. Die prisentierten Kostlichkeiten sind nicht teuer, sondern zu ei-
nem durchschnittlichen Preis zu haben. Ebenso will das Lokal kein rein
konventionelles Wirtshaus sein, das ausschlieftlich einem kulinarischen
Zweck dient. Stattdessen sieht die futuristische Philosophie vor, dass das
Kiinstlerlokal mit der kérperlichen auch geistige Nahrung bietet und das
kulturelle Leben so auf >ganzheitliche« Weise mit neuen Kriften stirkt. Da-
fiir werden neben der Verkostigung Veranstaltungen zu Literatur, Malerei,
Fotografie oder Mode angeboten.

Die Taverne zum Heiligen Gaumen versteht sich dariiber hinaus als Ort
der Begegnung und Vernetzung, der ausdriicklich fiir (noch) Nicht-Futuris-
ten offen steht. Vor allem aber hat das Lokal die Funktion eines Labors, in
dem die Kiinstlerkéche und Kochkiinstler neue Speisen erfinden und diese
Werke anschlieRend der Offentlichkeit prisentieren, so dass die vorgestell-
ten Kunst von den Anwesenden real genossen und einem wirklichen Ge-
schmacksurteil unterzogen werden kann. Kurz und alles in Einem: Die loka-
le, offentliche Kiiche soll zu jener revolutioniren Keimzelle werden, von
der die allmahliche Erneuerung der Ess- und Lebenskultur ausgeht. Diese
>Mission«< wird schon durch die Raumgestaltung des Restaurants signali-
siert: Der Veralltiglichung einer kreativen Praxis entsprechend wird die
Kiinstlerkiiche durch eine originelle Dekoration zu einem Gesamtkunst-
werk gemacht. Wie sich die duflere Form der Taverne zur Skulptur einer
futuristischen Asthetik totalisiert, so wird auch ihre Innenarchitektur mit
dem erklirten Ziel gestaltet, die futuristische Theorie in die Praxis umzu-
setzen. Das Lokal ist dementsprechend rundum mit Aluminium ausgestat-
tet — das den Inszenatoren als Inbegrift eines zeitgemiflen und avancierten
Materials gilt —, um eine >progressive< Atomsphire zu erzeugen. Die Alu-
miniumisthetik des Raumkérpers wird durch eine passende Lichtinstalla-
tion verstirkt. Auch alle weiteren innenarchitektonischen Kunstgriffe wie
grofRe Reklamebilder, bearbeitete Glasscheiben, verschiedene Gegenstinde,
leuchtende Siulen — alles soll zur Inszenierung des Restaurants als Vor-
schein der zukiinftigen Ernihrungs- und Lebensweise beitragen. Diese
umfassende >Koch-Kunst im 6ffentlichen Raum« bewirkt nicht nur eine
stirkere Anniherung der kiinstlerischen Praxis an das gesellschaftliche All-
tagsleben, sie untergribt auch die traditionelle Trennung von Hoch- und
Volkskultur. Marinettis Taverne zum Heiligen Gaumen kiindigt an, was sich
heute als kitchen clubbing, einer zur Schau gestellten Kéchelei, zum Phi-
nomen der esskiinstlerischen Popkultur entwickelt hat. (Siehe 1.4.)

Mit der Kiinstlerkiiche der Futuristen verbindet sich der avantgardisti-
sche Anspruch, Kunst zu veralltiglichen. So legen die Kunstkéche konzep-
tuell Wert darauf, tiber die kostspielige und zeitaufwindige Hochkultur der
traditionellen Kochkunst hinaus auch die Alltagskultur einer unaufwindi-
gen Kiiche zu vertreten: »Wir werden sowohl einfache Speisen als auch
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Luxusgerichte prisentieren — Speisen, die sich eher der Pasta asciutta ver-
gleichen lassen, und solche, die die alten Leckerbissen im Konkurrenz-
kampf iiberbieten.«® Ein entscheidendes Element dieser revolutioniren
Veralltiglichung einer kreativen Alltagskiiche, die jedoch von den Futuris-
ten letztlich nicht konsequent umgesetzt wurde und erst bei Joseph Beuys’
wirklich konzeptuelles Gewicht bekommt, bestiinde darin, dass die kulina-
rische Kunstpraxis als »>Laien-< oder »Alltagskunst« praktizierbar wire. Um
im Essenmachen ein >Kiinstler< zu werden, ist folglich zwar Kreativitit und
Originalitit erforderlich; aber man braucht dafiir kein gelehrter Koch oder
berufstitiger Kiichenchef sein. Man muss >nur< kochen — das aber schon.
Anstatt kulinarisch untitig zu sein, muss man das Kochen tdglich praktizie-
ren, um darin lebenskiinstlerisch zu sein und Kochkiinstler zu werden. Wie die
Kunst selbst, so ist dem alltagspraxischen Begriff nach auch die kulinari-
sche Praxis kein blofs schulmifliges Handwerk, weshalb darin im Prinzip
jeder Mensch ein Kiinstler sein kann. (An ebendiesem Punkt wird Beuys
ansetzen; siehe 1.3.) Indessen ruft diese Gastrosophie heftigen Wider-
spruch in der Zunft der Gastronomen hervor: Erwartungsgemafl hilt ein
gelehrter Koch und standesbewusstes Mitglied der Italienischen Gastro-
nomischen Akademie den Aktivisten des Santopalato die handwerkliche
Unprofessionalitit ihrer Kochkunst vor. Er beruft sich in seiner harschen
Abrechnung mit dem »Stiimperwerk« einer kreativen Alltagskiiche auf die
technischen Standards und stilistischen Normen des (althergebrachten)
»guten Geschmacks<. Auf diesen typischen Schul-Einwand, der die Technik
gegeniiber der Asthetik, das regelgeleitete Handwerk gegen die freie Ge-
staltung ausspielt und Kunst auf Kénnen reduziert, erwidert der kulinari-
sche Autodidakt Fillia selbstsicher: »Wenn die akademischen Kéche uns
aus rein technischen Griinden bekimpfen, werden sie unterliegen: die Op-
position von Handwerkern kann die Kraft von Kiinstlern nicht besiegen.
Und die futuristischen Kreationen werden technische Vollkommenheit er-
langen, wihrend die alten Speisen, technisch vollkommen, sich nicht er-
neuern koénnen.« (Ebd.) Entsprechend machen die Kiinstlerkéche den blofd
rezepthorigen Herdarbeitern den Vorwurf, den Kanon einer schulmifig
anerkannten, aber phantasielosen >Kunst< aufzustellen, um den eigenen
Mangel an origineller Komposition und kreativer Asthetik zu kaschieren:
»Die Kiiche trug bis heute nicht der isthetischen Seite Rechnungs, sind
sich die Eat Aristen einig. »Die Verfeinerung unserer Empfindungen er-
fordert dagegen ein durch und durch >kiinstlerisches< Studium der
Kiiche.« (Ebd., 74) Aus der Sicht der Avantgardisten unterschitzt ein
Standpunkt, der sich nur auf das handwerkliche Kénnen bei der kulinari-
schen Praxis beruft, den Kunstcharakter dieser genuinen Tétigkeit eines
freien Gestaltens. Daher ist sich Marinettis Kollege Fillia gewiss, dass das
futuristische Restaurant in Turin die Wissenschaft der akademischen

8 | Marinetti/Fillia, Die futuristische Kiiche, 77
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Koche schlagen wird. »Der Protest der akademischen Koche«, so seine
Gastrosophie der Zukunft, »erinnert seltsamerweise an den Widerstand,
den die Professoren der Kunstgeschichte gegen alle Bewegungen kiinstle-
rischer Erneuerung in diesem und dem vorigen Jahrhundert geleistet ha-
ben. Deshalb sind wir sicher, dass die Prophezeiungen des erlauchten Mit-
glieds der Kiichenakademie dasselbe Ergebnis wie die anderen haben wer-
den: sie werden ndmlich unseren Erfolg nur beschleunigen.« (Ebd., 78) Ein
avantgardistisches Kunstverstindnis iiberwindet aber nicht nur den her-
kémmlichen Gegensatz zwischen Koch-Hochkultur und -Volkskultur, res-
pektive den zwischen Kochen und Kunst. Dariiber hinaus richtet sich die
futuristische Eat Art auch gegen die Primissen der idealistischen Asthetik,
deren schongeistiger >Kunstgenuss«< ein interessenloses Wohlgefallen an
Kunstwerken verlangt. Im Widerspruch dazu will die Taverne zum Heiligen
Gaumen einen realen Kunstgenuss bieten dadurch, dass die Beteiligten »die
Sensation erleben, Kunstwerke zu essen.« (Ebd., 159) Damit rdumen die
Futuristen mit den biirgerlichen Vorbehalt auf, Kunst — und mithin Koch-
Kunst — diirfe, um wahre Kunst zu sein, nicht niitzlich sein und buchstib-
lich nicht schmecken (kulinarisch-dsthetisch wohlgefallen). Tatsichlich ver-
tritt Adornos Kunsttheorie die Auffassung, dass die »Emanzipation der
Kiinste von den Erzeugnissen der Kiiche [...] irrevokabel« sei.® Daran ist
zwar die Ablehnung der idealistischen Geschmacksisthetik Kants richtig,
der zufolge nur etwas als Kunst goutiert werden kénne, was »schon« ist und
als solches gut gefillt. Doch daraus folgt nicht notwendig, wie Adorno for-
dert, dass »wahrer Kunstgenuss« den »Kunstgenufl nach dem Modell rea-
len GeniefRens« (ebd.) ausschliefRe. So richtig es ist, dass zeitgendssische
Kunst nicht schon und nicht gefillig sein muss, um gleichwohl oder gerade
deswegen als Kunst genossen werden zu kénnen, so unzutreffend ist diese
kategorische Abgrenzung der &sthetischen von der kulinarischen Erfah-
rung fiir jede Kunst, die kocht bzw. das Essen thematisiert. Fiir diese Kunst
muss Adornos dsthetische Theorie wieder vom Kopf auf ihre Fiifle gestellt
werden. Seit der futuristischen Eat Art und fiir jede andere Kunst des Es-
sens gilt: Wer kulinarische Kunstwerke, die kulinarisch genief3bar sein wol-
len (wenn sie es denn wollen), kulinarisch genief3t, erfihrt tatsichlich das
seltene Gliick eines realen Kunstgenusses. Daher ist auch Adornos Diktum
zum dsthetischen Geschmacksurteil zu revidieren, das besagt: »Tatsichlich
werden Kunstwerke desto weniger genossen, je mehr einer davon ver-
steht.« (Ebd., 27) Denn der Genuss guter Kochkunst erschliefét sich nur,
oder doch vor allem, dem Kenner: dem, der — wie auch sonst in der Kunst
und in jeder Kunst — etwas von der Sache versteht.”

Bevor wir die Speisen der futuristischen Kiiche im Detail zu schmecken

9 | Adorno, Asthetische Theorie, 26
10 | Den Begriff swahrer Kunst< habe ich niher erldutert in: Lemke, Zu einer
nicht-dsthetischen Kunstphilosophie
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bekommen, ist also hervorzuheben: Die Taverne zum Heiligen Gaumen ver-
bindet Leben und Kunst, ihre Koch-Kunst 16st den Gegensatz zwischen
professionellem Meisterwerk und alltiglicher Kochelei auf und nimmt Ab-
schied vom idealistischen Grundgedanken der traditionellen (ungastroso-
phischen) Asthetik, der zufolge wahre Kunst kein echter Genuss sein darf.
Und doch ist hier seitens eines philosophischen und genauer eines gastro-
sophischen Kunstbegriffs ein Einwand geboten. Denn die Kiinstlerkiiche
der Futuristen setzt die idealistische Asthetik in einem Punkt fort, darin
nimlich, dass ihr Formprinzip sich primir iiber den konzeptuellen Vor-
rang eines >genialen Kunstschaffens< definiert. Danach besteht kiinstleri-
sche Kreativitit alleine in der schopferischen Freiheit einer ginzlich unge-
bundenen, willkiirlichen Formgebung: der ebenso autonomen wie herrschaft-
lichen (autokratischen) Kreation. Im Falle der Koch-Kunst bedeutet dies,
dass das Kiinstlersubjekt seinem Material und dessen Eigenschaften nicht
das gleiche Recht und nicht die innere Notwendigkeit (oder technische
Stimmigkeit) einer mimetischen Gerechtigkeit im »Vorrang des Objekts«
einrdumt, die Adorno sogar fiir jede kiinstlerische Praxis fordert." Dem
futuristischen Stilprinzip gemifs unterwirft der Kiinstlerkoch die Speisen
seiner genialischen Manipulation. Durch den programmatischen Vorrang
der Kreation und ihres Schopfers gegeniiber dem Objekt (dem natiirlichen
Material) kommt es zum rein dsthetischen oder dsthetizistischen Imperativ
der stindigen Produktinnovation, bei der die Idee die Naturalien und de-
ren geschmacklichen Eigensinn willkiirlich beherrscht, tiberwiltigt, ver-
kleidet oder ganz durch die Kiinstlichkeit der willkiirlichen Gestaltung zer-
stort und annulliert. Dieser kulinarische Nihilismus oder Asthetizismus
begegnet uns in der >originellen< Welt der futuristischen Speisekreationen,
die den gesellschaftlichen Geschmack revolutionieren wollen.

11 | Das Konstruktionsprinzip eines Kunstwerks geniigt nur, sofern es, wie
Adorno freilich ohne Bezug auf die kochkiinstlerische Praxis schreibt, »aus dem zu
Konstruierenden, den mimetischen Impulsen, aufsteigt, ihnen sich anschmiegt, an-
statt dafl (es) ihnen souverin zudiktiert wiirde. Form objektiviert die einzelnen Im-
pulse nur, wenn sie ihnen dorthin folgt, wohin sie von sich aus wollen.« (Adorno,
Asthetische Theorie, 180) Entsprechend wire das, was Adornos Theorie fiir den
konzeptuellen Wahrheitsgehalt eines >echten< Kunstwerks bestimmt, problemlos
auf eine entsprechende (mimetische) Kochkunst anzuwenden: »Asthetische Einheit
empfingt ihre Dignitit durchs Mannigfaltige selbst. Sie ldsst dem Heterogen Ge-
rechtigkeit widerfahren.« (Ebd., 285)
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»Schéne« Erfindungen der futuristischen Koch-Kunst

Den erwihnten Grundsitzen entsprechend kommen die futuristischen
Kiinstlerkéche dem genie-sthetischen Imperativ nach, nur Originelles zu
produzieren. So erfindet der unermiidliche Eat Artist Fillia solche Kreatio-
nen wie das Exaltierte Schwein. Dazu wird eine rohe, abgepellte Salami in
einem Teller serviert, der sehr heiflen Espresso-Kaffee enthilt, gemischt
mit viel Eau de Cologne. Das symboltrichtige Tellermonument der Fleisch-
plastik wiederum besteht aus einem groflen zylindrischen Stiick Kalbsbra-
ten, der mit elf verschiedenen Sorten gekochtem Gemiise gefiillt ist, wel-
ches eine synthetische Interpretation der Gemiisekulturen, der Garten und
der Felder Italiens darstellt. Dieser senkrecht in der Mitte des Tellers auf-
gestellte Zylinder wird von einer dicken Honigschicht bekrént und an der
Basis von einem Wurstring getragen, der sich auf drei vergoldete Kugeln
aus Hithnerfleisch stiitzt. Mit dem Simultanessen erfindet der futuristische
Kochkiinstler eine versierte Form von Fast Food, die bereits eine kulinari-
sche Schnittstelle zur kiinstlichen Erndhrung markiert: Fiir Kaufleute, die
vom Sturm der Geschifte daran gehindert werden, sich im Restaurant auf-
zuhalten oder nach Hause zurtickzukehren, wird ein Simultanessen zube-
reitet, das ihnen erlaubt, die verschiedenen Aktivititen (schreiben, gehen,
reden) fortzusetzen und gleichzeitig Nahrung zu sich zu nehmen. Eine
weitere Besonderheit des kulinarischen Futurismus sind gastrotherapeu-
tische Verfahren. Die diitetische Verbindung von Kochkunst und Heil-
kunst wird dabei jedoch nicht unter einem leiblichen Gesichtspunkt ver-
folgt, d.h. es geht nicht um die Wirkung des Essens auf die kérperliche Ge-
sundheit. Die Kiinstler interessieren sich fiir den entgegengesetzten Pro-
zess: fiir den Einfluss der Nahrungsstoffe auf das psychische Befinden.
Daher erhebt Marinetti neben der unbedingten Originalitit und genialen
Extravaganz der Werke zum Programm, durch eine entsprechende »Har-
monisierung« der Speisen »wichtige Seelenzustinde« hervorzurufen und
insbesondere, so die erklirte Absicht, Frohlichkeit und Optimismus dii-
tisch zu erzeugen. Das Mittel dieser psycho- bzw. gastrotherapeutischen
Behandlung, um den psychischen Haushalt der »lethargischen und zu un-
gesundem Skeptizismus« neigenden Zeitgeist-Seele heilen zu helfen, sind
die so genannten suggestiven und determinierenden Diners: Mit ihrer Hilfe —
gewissermaflen als Gliickspillen — soll der allgemeine Bewusstseinszu-
stand der Bevolkerung nachhaltig verbessert werden.

Das Sommeressen fiir Malerei und Bildhauerei, welches Marinetti kreiert,
soll direkt auf das Zusammenwirken von Geist und Korper, Gemiitszu-
stand und Tatkraft, Kunstschaffen und Verdauungsaktivitit Einfluss neh-
men. »Nach einer langen Ruhezeit«, so die Erklirung, »wiirde ein Maler
oder Bildhauer, der seine schopferische Titigkeit im Sommer um 3 Uhr
nachmittags wieder aufzunehmen wiinscht, vergebens versuchen, die ei-
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gene Inspiration durch ein traditionell {ippiges Essen anzuregen. Von je-
nem beschwert, miisste er Verdauungsspazierginge unternehmen und
wiirde bei zerebraler Unruhe und Pessimismus enden, um den Tag mit
kiinstlerischem Herumschlendern zu verbringen, ohne doch Kunst zu
schaffen.«'* Wer es hingegen als Kinstler wirklich zu etwas bringen will
und die wahren Quellen seiner unerschépflichen Schaffenskraft kennt,
muss wissen, wie sein Geist richtig speist. Geraten wird zu einer mediter-
ranen Kost, die durch kluge Kombinationen der Zutaten die geistigen Kraf-
te mobilisiert. Dafiir kommt in Frage: eine Suppenschiissel voll schéner
Tomatensofle, eine grofle gelbe Polenta, ein Haufen griiner Salat, dicht an-
gerichtet und ohne Teller (!), ein Schilchen Olivendl, ein Schilchen mit
kriftigem Essig, ein Schilchen Honig, ein grofies Bund roter Radieschen,
ein Haufen weifler Rosen mit entsprechenden Dornenstielen.

Das epistemische Zusammenspiel von Bewusstsein und Kiiche macht
sich die futuristische Gastrosophie auch in einer anderen Hinsicht zunut-
ze: tiber die Speisesprache. Anders als in der gewohnten Haute Cuisine Rhe-
torik, die durch Formeln und Semantik ihren Werken einen »geschmackli-
chen Zusatz« andichtet und so die sprachlichen Zusatzmittel als eine Art
kiinstliche Geschmacksverstirkung einsetzt — man denke hier beispiels-
weise an das Mousse von Erddpfeln auf mariniertem Gemiisebeet als Poetisie-
rung eines Kartoffelbreis mit Erbsen aus dem Glas —; anders also als in der
Haute Cuisine tduscht die futuristische Mentipoesie nichts vor: Die paro-
distischen Anspielungen einer simplen Metaphorik, die das Eine fiir das
Andere nimmt, zertrennen durch konzeptuelle Bedeutungsverschiebungen
bewusst die triigerische Einheit von Signifikant und Signifikat. Die futuristi-
schen Kiichenmeister spielen mit der Differenz zwischen der Bezeichnung
und dem Ding an sich. In der provokanten Metaphorik und willkiirlichen
Poetik ihrer Speisekarten dominiert kiinstlerische Freiheit vor dem kom-
merziellen Trug, mit etwas Appetit zu machen, was es selber nicht ist. Auf
diese Weise entstehen Bezeichnungen und Speisekunstwerke, wie Einge-
kerkerte Diifte oder Netzwerke des Himmels, Pikanter Flughafen, Kosmische
Erscheinungen, Worte in Freiheit, Tennis-Koteletts, Essbare Skifahrer, Berausch-
tes Kalb usw. Uber diese Konzeptkunst hinaus nutzt der Dichter Marinetti
auch die natiirliche Zeichenfunktion der Nahrungsmittel als illustrative Er-
zihlmittel, so dass der Tafelteller buchstiblich zum Tafelbild wird — ein
stilistisches Verfahren, das von den Nouvelle Cuisine aufgegriffen und bis
ins Extreme radikalisiert wird. Eines dieser Tafelteller-Bilder trigt den Titel
Meerestafel der befreiten Worte. Dazu wird erliutert: »Auf einem Meer von
krausem Salat, der hier und da mit Quarkspritzern verziert ist, schwimmt
eine halbe Wassermelone, an Bord die Skulptur eines kleinen Komman-
danten aus hollindischem Kise, der eine schlaffe Mannschaft befehligt, die

12 | Marinetti/Fillia, Die futuristische Kiiche, 167
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von Kalbshirn, in Milch gekocht, angedeutet wird. Wenige Zentimeter vor
dem Bug eine Klippe von Pfefferkuchen aus Siena. Man bestreue das
Schiff und das Meer mit Zimt oder rotem Pfeffer.« (Ebd., 167)

Exkurs zum >El Bullic von Ferran Adria

Auch die Kochkunst preisgekrénter Berufskoche der Gegenwart definiert sich iiber
die Asthetik eines futuristischen Kunstessens und dessen Semantik. Als neuer Star
unter den Spitzengastronomen wird der Katalane Ferran Adria gefeiert: »Ferran
Adria gilt als der innovativste, der kreativste, der verriickteste Koch auf Erden.«” In
seinem Luxusrestaurant El Bulli im Nordosten Spaniens >revolutioniert< er die mo-
derne Kulinarik durch abenteuerliche Kombinationen von Lebensmitteln und neu-
artigen >Esskalationen«. »Er sucht nach dem ganz anderen, nach einer nie da gewe-
senen Dimension.«'* Mit seinem Bruder Albert, dem Dessertspezialisten, und wei-
teren Subkdchen experimentiert Adria mit moglichst Ausgefallenem oder er ver-
sucht, Wohlbekanntes ganz neuartig einzusetzen, um >Magie< zu schaffen. »Die
magischen Gerichte«, sagt Ferran Adrid, »sind jene, die die einen ekelhaft finden
und die anderen fantastisch.«” So kreiert der Starkoch beispielsweise Teig aus hei-
Rer Gelatine und treibt das Spiel einer manipulativen Kiinstlichkeit zur technischen
Perfektion, die Form Farbe Textur Temperatur und Konsistenz der alimentiren Rea-
lia neu erfindet. Er dekonstruiert traditionelle Rezepte, verwandelt Melonen in Kavi-
ar, Blumenkohl in Couscous oder Milchhaut in Ravioli. Er geliert Hithnerbriihe mit
Hilfe von japanischem Agar-Agar, so dass dieses Gelee weder in kochendem Wasser
zerlduft noch unter dem Gratinier-Grill schmilzt. Weitere Sensationen seiner Expe-
rimentalkiiche sind Schiume — erhabene >Luftspeisen<, von den Marinetti und seine
Mitstreiter nur triumten. Die luftigen Gebilde erhalten Festigkeit ganz ohne Sahne
oder Eiweif3, nur durch Gaszufuhr im Metall-Siphon. Mit futuristischer Technologie
gelingt es Adrid, von dem gesagt wird, er »habe sich nie als Kiinstler gesehen«®,
das aromareiche Nichts eines Rauchschaums (espuma de humo) zu erschaffen. Dazu
prisentiert der Speisebaukiinstler die Aromen nicht konventionell mit Butter (oder
Sahne, Ei), sondern extrahiert sie kiinstlich zu portionierten Essenzen. Eine andere
provokante Kreation, sashimi de gamba, sieht eine Kunststoffpipette vor, auf deren
Rohrchen ein Garnelenschwanz und der karamellisierte Kopf einer Garnele stecken.
Der Kellner gibt die Essanleitung: Erst den Garnelenkopf knabbern, dann den
Schwanz vom Réhrchen streifen! Und zum Schluss die Sofee aus der Pipette direkt
in den Mund spritzen.

Wegen solcher isthetisch ausgefallenen >Verfeinerungen< zihlt Ferran Adria
heute zu den bekanntesten Vertretern der Molekulargastronomie, die im Kult des
Kiinstlichen fiir eine Konvergenz von Haute Cuisine und Astronautennahrung

13 | Lechner, Der Chemiker vgl. Adria et al., El Bulli 2003-2004
14 | Der Spiegel, Im Mund explodiert

15 | Adria in Lechner, Der Chemiker

16 | Emmerich, Der Kochkiinstler
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sorgt. Das artifizielle Essen aus der Molekularkiiche stellt weniger den Asthetizis-
mus der traditionellen Kulinarik eines Apicius oder Caréme konzeptuell in Frage —
denn auch in deren Kochkunst herrscht bereits die Form iiber den Inhalt. Vielmehr
perfektioniert sie diesen Essthetizismus durch futuristische Technologie. Adrias
Kochkunst >beschénigt« gleichsam die Nutrigenomik, die jiingste Entwicklung mo-
derner biotechnologischer Forschung im Bereich der Lebensmittelindustrie: Unter
der Molekularmagie triumphiert das Artifizielle anstelle einer nachhaltigen Okologi-
sierung des menschlichen Naturverhiltnisses durch eine naturnahe Landwirtschaft
und Oko-Kiiche — eine >Options, auf die zuriickzukommen sein wird. Hingegen zer-
legt die neue futuristische Kiiche alle natiirlichen Produkte in deren biochemische
und genetische Kleinstbestandteile. Thr Prinzip der programmatischen Manipula-
tion erweitert die biotechnologische Naturbeherrschung bis in die kulinarische As-
thetik. Das Essen ist nicht >kiinstlich< in dem modernen Sinne, dass bei dessen Pro-
duktion synthetische Stoffe zugesetzt werden. Jenseits des Gegensatzes von Kunst-
lich versus Natiirlich verkorpert es eine postmoderne >natiirliche Kiinstlichkeit«.
Dieser artifizielle Geschmack beginnt an vielen Orten der Welt die Kiichen und
Miinder zu erobern in Form von so genannten nutriceuticals: eine Mischkost aus
Nahrung (Nutrition) und Medizin (Pharmazie). Eine der aktivsten und kreativsten
dieser futuristischen Vor-Miinder ist Ferran Adria. Als Forschungslabor fiir seine
Hexenkiiche dient das taller, eine Atelier-Werkstatt in Barcelonas Altstadt, die mit
den modernsten Eismaschinen, Schneidgeriten, Mixern, Ofen und Induktionsher-
den ausgeriistet ist. Die Innenarchitektur des Arbeitsraums mutet an wie eine kon-
sequente Umsetzung der futuristische Kiichenphilosophie: blitzendes Edelstahl,
kiihles Design aus grauem Marmor und grof8e nackte Flichen.

Der Molekularmagier Adria erhilt fiir seine Kunst regelmifig die héchsten Aus-
zeichnung der Berufskiiche, die drei Michelin-Sterne. Der stilistische Rigorismus
dieses kulinarischen Systems lisst der geschmacksisthetischen Erfahrung indessen
keinen Spielraum fiir einen Kunstgenuss, bei dem eine freie Sinnlichkeit zur
selbstbestimmten Rezeption und isthetischen Erfahrung des Dargebotenem gehort:
Der Meisterkoch und Chef de Cuisine diktiert, wie die Giste seine Kunstwerke er-
fahren sollen, indem die Reihenfolge ihrer Darbietung und Wahrnehmung strikt
festgelegt wird: Der Geschmack wird inszenatorisch >geschult<. Wie bei einem Eat
Art Bankett der Futuristen erteilen die Kellner im El Bulli den Anwesenden Befehle.
»Schnecke, Schnecke, Fenchel; Schnecke, Fenchel; Schnecke, Butterravioli, Schne-
cke.« Dann fordert der junge Mann in dunkelblauer Uniform dazu auf: »Das Glas
langsam und in einem Zug leeren, ohne beim Trinken abzusetzen«.” Gleichzeitig
werden Floten ausgehindigt, etwas grofer als Grappagliser. Sie sind geftillt mit
griiner Fliissigkeit. Wer den Kopf folgsam in den Nacken legt und schluckt, erlebt
die erstaunliche Verwandlung von heifler Erbsensuppe in warme, dann kalte. Als
Abgang bleibt kraftiger Minzgeschmack auf der Zunge. Angesichts dieses provokan-
ten Didaktik der sinnlichen Wahrnehmung trifft der Kommentar zu: »Man isst
nicht, man unterzieht sich einer Behandlung.« (Ebd.) Adrias Geschmackstheater,

17 | Der Spiegel, Im Mund explodiert
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diese technisch avancierteste Kochkunst im Zeitalter der Nutrigenomik und Mole-
kulargastronomie, versteht sich auf die ilteste und bis heute goutierte Kunstform,
die schone Illusionskunst: Nichts ist, wie es scheint. Das Couscous entpuppt sich als
Blumenkohl in stecknadelkopfgrofle Réschen zerteilt, die Sof3e liegt in ihre festen
Gewlirz- und Kriuterkomponenten aufgespalten am Tellerrad. Royal von Seeteufel-
leber mit Soja und sieben Siidfriichten verzaubert Ekel gegeniiber intensiven Leber-
trangeschmack in einen unvergleichlichen Gaumenkitzel. Die Entenmuscheln um-
gibt ein Gelee aus ihrem eigenen Wasser, ein Schaum von Algen lisst die Ahnung
von Jod im Mund zuriick. Auf diese ungewdhnliche Art einverleibt sich der Esser,
wie einer von ihnen berichtet, das »reine Meer«: Er habe dabei den Ozean elementa-
rer als beim Bad oder beim Strandspaziergang im Sturm erfahren — kulinarischer
Genuss als sensationelles Erlebnis des essthetisch Erhabenen.

Begeisterte und erlebnishungrige Kommentatoren duflern eine oft wiederholte
Einschitzung: »Mit seiner Idee vom gastronomischen Fest hat Adria inzwischen
eine ganze Generation junger Koche inspiriert. Durch seine Neuerungen in der
Kochtechnik 16ste er einen Boom aus, von dem alle in Spanien profitieren. Was er
fiir die Gastronomie getan hat, kommt der zweiten Revolution nach der durch die
Nouvelle Cuisine ausgelosten Befreiung von stundenlangen Garzeiten gleich.«
(Ebd.) Wihrend jedoch das erklirte Konzept der Nouvelle Cuisine um Paul Bocuse
war, die Produkte méglichst naturbelassen auf den Teller zu bringen und den natiir-
lichen Eigengeschmack der Dinge hervortreten zu lassen, will Adrias Hightech Cui-
sine eine skulpturale und molekulare Verinderung des Essens. Durch die konzeptu-
elle Nihe dieser artifiziellen Geschmacksisthetik zur Lebensmittelchemie, zu Aro-
madesign und Food-Processing treibt der kulinarische Neofuturismus jene fragwiir-
dige Gewshnung des gesellschaftlich vorherrschenden Appetits an den >Geschmack
der Zukunft< einen entscheidenden Schritt voran, den sich Marinetti herbeiwiinsch-
te. Die erneute Revolutionierung der Kochkunst setzt die dsthetische Utopie ihres
futuristischen Vorgingers auf dem heutigen Stand fortgeschrittenster Technologie
um.

Das El Bulli liegt direkt auf dem Weg von nordspanischen Figueres, dem Domi-
zil des Surrealisten Salvador Dali, zum benachbarten Cadaqués. Dieser Umstand
mag einen auf den Gedanken bringen: »Was, wenn Ferran Adria der wiedergebore-
ne Dali ist> Und das, was er als Essen verkauft, surrealistische Kunst?«®® Zwar trifft
zu, dass Dali auch ein respektabler (wenngleich noch weitestgehend unbekannter)
Lebensmittel-Kiinstler war.'® Aber weit mehr gilt es sich klarzumachen, dass Adrias
Kunstessen heute Marinettis >futuristische Kiiche« fortsetzt. Damit beerbt und per-
fektioniert die Molekularkiiche des El Bulli die, wie wir sehen werden, gesellschaft-
lich problematischste Kunst des Essens, der gerade jene ethischen, sozialkritischen,
emanzipatorischen und (links-)politischen Implikationen fehlt, wodurch sich die
anderen Positionen und Aktivititen der zeitgenossischen Eat Art gastrosophisch
auszeichnen. Ein Sachverhalt, der auch einen Schatten auf die Entscheidung wirft,

18 | Wolfgang Lechner, Der Chemiker
19 | Beil, Kiinstlerkiiche
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ausgerechnet Adrias Kochkunst im Rahmen der Documenta 12 (2007) als Reprasen-
tant der zeitgendssischen Kunst des Essens ins Rampenlicht der gesellschaftlichen
Aufmerksamkeit zu stellen. Fiir die Dauer dieser international renommierten und
viel beachteten Kunstausstellung wird seine Restaurantkiiche — als »ausgelagerter«
Documenta-Standort — einen reservierten Tisch fiir zufillig Auserwihlte bieten. Be-
reits bei vorangegangen Documenta waren eat-artistische Positionen vertreten, aber
sie blieben ohne eine vergleichbar grofle mediale Beachtung, die so weit geht, dass
Ferran Adria als der »prominenteste Teilnehmer« bezeichnet wird.>* Bei der Docu-
menta 6 (1977) inszeniert sich immerhin Joseph Beuys als revolutionirer Freizeit-
bauer und links-politischer Aktivist einer 6kologischen Landwirtschaft. (Siehe Kap.
1.3.) Ebenso ist an Matthew Ngui zu erinnern, der sich auf der Documenta X (1997)
als Kiinstlerkoch prisentierte und mit asiatischen Gerichten fiir allgemein wohlge-
filligen Kunstgenuss sorgte. Oder das fiir die gleiche Documenta aufgestellte Haus
fiir Mensch und Schwein von Carsten Holler und Rosemarie Trockel (auf deren tier-
ethischen und 6kologischen Motive zuriickzukommen sein wird). Doch mit Ferran
Adria wird erstmals kein frei schaffender Kiinstler, sondern das Werk eines gelern-
ten Kochs und kommerziell erfolgreichen Gastronom als >zeitgendssische Kunst«
vorgestellt. Mit seiner Beteiligung an der Documenta 12 wird das Kochen auch >offi-
ziell« zur Kunst und als gleichberechtigt in den Rang der gesellschaftlich anerkann-
ten Kiinste aufgenommen. Fiir die kulturelle Anerkennung der kulinarischen Asthe-
tik ist dies zweifelsohne ein Meilenstein. In dieser »>Wiirdigung« kulminiert zum
einen der (allerdings durch diese Ausstellung nicht sichtbar gemachte) Verdienst
der Berufskoche, die den Sinn und Zweck der Kulinarik seit drei Jahrzehnten durch
eine Asthetisierung, d.h. durch die Transformation vom schulmifigen Handwerk
zu einer freien Kreativitit, neu erfinden; darin kulminiert zum anderen die (aller-
dings durch diese Ausstellung nicht sichtbar gemachte) Wirkung der vorangegan-
genen, avantgardistischen Eat Art Aktivititen, die diesen Prozess kulturell flankier-
ten und forcierten. So hitte das Ausstellungskonzept der Documenta 12 ein profun-
des, gastrosophisches Kunstverstindnis dokumentieren konnen, wiren auch andere Ak-
teure der zeitgendssischen Kunst des Kochens und Essens prisentiert worden. So-
wohl die diversen Positionen zur Eat Art als auch kochende Kiinstler wie Daniel
Spoerri, Rirkrit Tiravanija und Dieter Froelich oder gar solche politischen Gegenkii-
chen, die sich jenseits der gesellschaftlichen Aufmerksambkeit an vielen Orten der
Welt fiir eine kulturelle Verinderung des kulinarischen Geschmacks einsetzen, hit-
ten mehr gesellschaftliche Beachtung verdient. Dies will die vorliegende Publikation,
als eine Art >Gegenausstellung« der zeitgendssischen Kunst des Essens und deren
vielfiltigen dsthetischen Erscheinungsformen, (wenigstens ansatzweise) leisten.
Mit der Wahl Ferran Adrias haben sich die Documenta-Macher — neben der
fragwiirdigen, elitiren Prisentationsform, wonach es der Entscheidungswillkiir der
Ausstellungsmacher obliegt, wer zu den wenigen Gliicklichen gehéren wird, die in
den Genuss dieser Kunst kommen sollen — fiir eine rein isthetische, ansonsten aber

20 | Vgl. Documenta 12: Viele Ritsel, wenig Stars und ein Restaurant in Bar-
celona
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gesellschaftlich duflerst brisante, nimlich eine entpolitisierte, unkritische, kommer-
zielle, technoide Variante der Kochkunst entschieden. (Dazu gleich mehr.) Hinge-
gen gehort es zur Aufgabe eines philosophischen Kunstverstindnisses, mittels einer
gastrosophischen Asthetik, die sich als eine kritische Theorie der zeitgendssischen
Kunst versteht, die Existenz der zur futuristischen Molekulargastronomie gegenliu-
figen, aber nicht weniger kreativen Positionen eines Kochens als Kunst zu bezeu-
gen. In diesem Sinne lohnt es sich, anhand der italienischen Futuristen zu zeigen,
dass die heute so gefeierte neofuturistische Koch-Kunst eines Adria die eat-artis-
tische Aktionskunst ihrer Vorginger aufs Ganze gesehen weit unterbietet. Und es
lohnt sich auch in emanzipatorischer Hinsicht, dariiber im Klaren zu sein, welchen
gesellschaftlichen Entwicklungen eine technologisch revolutionierte Zukunfts- oder
Molekularkiiche potentiell zuarbeitet. Denn wahrend Adria scheinbar in naiv gedan-
kenloser und verspielter Kreativitit keinerlei philosophische Reflexionen iiber den
gesellschaftlichen Kontext seines Schaffens und die ideellen Orientierungen seiner
>Revolutionierung der Kochkunst« anstellt, ist sich die kiinstlerische Avantgarde von
einst sehr wohl bewusst, wozu ihre Kunst dient. Marinetti findet unzweideutige
Worte: »Man muf3, indem man die Art der Erndhrung und ihre Bedingungen fort-
wihrend 4ndert, die alteingewurzelten Gewohnheiten des Gaumens téten, um die
Menschen auf die zukiinftigen chemischen Nahrungsmittel vorzubereiten.«*'

Bankettaktionen und Tafelvergniigen

In formalisthetischer Hinsicht z3hlt die Ess-Aktionskunst — neben der Koch-
Kunst (der unmittelbaren Zubereitungsform) — zu der vielleicht einfluss-
reichsten Innovation der italienischen Futuristen. Denn ein wesentlicher
Teil ihrer Eat Art besteht darin, Essaktionen und Bankett-Happenings zu
veranstalten. Diese aktionistischen Inszenierungen tragen allerdings nicht
zu der angekiindigten kulturellen Veralltiglichung der Kochkunst als einer
Lebenskunst bei, sondern betreiben stattdessen eine Totalisthetisierung
des kulinarischen Geschehens: Anstelle einer alltagskulturellen Erneue-
rung der kunstlosen und unisthetischen Ernahrungsverhiltnisse durch ei-
ne kreative Alltagskiiche und >Hausmannskost, wie dies spiter bei Joseph
Beuys und anderen emanzipatorischen Eat Artisten der Fall sein wird, setzt
der kulinarische Futurismus eine Eventgastronomie ins Werk, um kiinstliche
Erlebniswelten zu schaffen. Dieser Drang zum &sthetizistischen Gesamt-
kunstwerk macht es konzeptuell notwendig, die futuristische Kiiche in der
reprasentativen Form von zahlreichen, grofs angelegten Bankett-Happen-
ings und aufwindigen Festessen zu inszenieren. Beispielsweise das grofie
Luftbankett am 12. Dezember 1931 in Bologna im Journalistenclub oder die
eat-artistische Aktion am 22. November 1931 in Chiavari, die im Rahmen
einer Ausstellung zur Futuristischen Kunst mit 300 Personen stattfindet,

21 | Marinetti/Fillia, Die futuristische Kiiche, 73



https://doi.org/10.14361/9783839406861-002
https://www.inlibra.com/de/agb
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

1.1. FUTURISTISCHE REVOLUTION DER KOCHKUNST | 33

oder das Grofe futuristische Bankett in Paris: Zur Kolonialausstellung im
Jahre 1932 gestaltet der Architekt Fiorini einen spektakuldren Pavillon, in
dem fiir den Ausstellungszeitraum ein italienisches Restaurant betrieben
wird. Das Innere des Pavillons besteht aus einem grof3flichigen Saal, der
iiber hundert traditionell weify gedeckte Tische prasentiert. Der futuristi-
sche Maler Prampolini richtet den Raum mit acht pompos dekorierten Pa-
neelen ein. Sie verfolgen die symbolische Anspielung zum Thema der Aus-
stellung und »gaben dem Lokal eine afrikanische und zugleich mechani-
sche Atmosphire, die glinzend den Willen ausdriickte, die kolonialen Mo-
tive einer modernen und futuristischen Empfindung gemifl zu deuten.«
(Ebd., 97) Dartiber hinaus bietet die Speisekarte dieses Festabends die ver-
einte Kreativitit der Futuristen, gewissermafien eine Werkschau ihrer De-
likatessen, auf: 1. Sdmitliche Fontinen, 2. Alkoholkarussell, 3. Simultan-Vor-
speisen, 4. Appetitanreger, 5. Verdnderliche Vorreden, 6. Ganzreis, 7. Die Nah-
rungsinseln, 8. Aquator + Nordpol, 9. Luftspeise, als Uberraschung: Hiihnchen
aus Stahl, 10. Fleischplastik, 11. Maschine zum Kosten, 12. Friihlingsparadox,
13. Elastiksiiff. Zwischen den Gerichten sind Tanz-, Gesangs- und Musik-
einlagen vorgesehen. Den Schluss dieses Banketts bilden Duftstoffeinsitze,
Polygetrinke und Gerdusche und Lieder aus Italien. Zu den Gisten, die die-
sem Spektakel beiwohnen, zihlen Regierungsvertreter, Politiker, Rechts-
anwilte, Mediziner, Kunstkritiker und Adlige — »die besten Personlichkei-
ten von Paris«.

Ein schriller Gongschlag, verbunden mit dem iiberraschenden Einsatz
von grinem Licht, eroffnet das Festmahl. Man beginnt die Ginge anzu-
kiindigen und zu erliutern: Marinetti hat die Ehre, den Bankettvorsitzen-
den zu spielen; er lobpreist sie als eine exemplarische Manifestation der
»futuristischen Kiiche«. Wihrend sich der Beifall bei seiner kurzen An-
sprache erhebt, erscheint die afroamerikanische Kiinstlerin Joséphine Ba-
ker im Saal — ein Detail, das (wie sich gleich zeigen wird) eine gewisse Bri-
sanz in sich birgt. Denn der Schilderung dieses Events ist der irritierende
Sachverhalt zu entnehmen, dass ausgerechnet Baker — die frithe Ikone ei-
ner demokratischen Massenkultur, die als schwarze Kiinstlerin eine hybri-
de Selbstkonstruktion mit weiblichem Sexappeal zu verbinden wusste —
zur triumphalen Vollendung der futuristischen Kunst beitragen sollte: Sie
habe, erinnern sich die Beteiligten, eine duflerst wichtige Rolle beim Ge-
lingen des Festes gespielt, weil »ihrem unwiderstehlichen Zauber die
Uberwindung der letzten Zweifel bei den Teilnehmern {iber die Konse-
quenzen der futuristischen Kiiche zuzuschreiben« (ebd., 104) gewesen sei.
Diese bemerkenswerte Allianz steht in einem krassen Widerspruch zu den
weltanschaulichen Primissen der futuristischen Kiinstlerbewegung, die
zunehmend in den Vordergrund riickten und den gastrosophischen Ansatz
ihrer Kiichenkunst dann vollstindig tiberschatten und verdringen sollten:
ihr antifeministischer Sexismus und nationalistischer Rassismus.
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Attacke gegen Spaghetti

Die antidemokratische und simplifizierende Sozialkritik der Futuristen,
der wir uns im folgenden zuwenden miissen, lasst keinen Zweifel dartiber
aufkommen, was ihrer Auffassung gemifl die wesentlichen Fehlentwick-
lungen der vorherrschenden Ernihrungsgewohnheiten sind: Man be-
kampft »die Pfiitzen der Soflen« und »die liederlichen Speisefetzen« der
biirgerlichen Kiiche; vor allem aber wird das italienische Nationalgericht,
die »pasta asciutta, als Dekadenzphidnomen attackiert. (Ebd., 74) Dement-
sprechend will eine Grundforderung ihrer revolutionidren Zukunftskost die
vollstindige Abschaffung der Nudeln. Indessen stehen bei der Kampagne
gegen die Pasta keine Geschmacksfragen im Vordergrund, vielmehr meint
Marinetti in der populdren Mehlspeise vielfiltige Symptome einer gesund-
heitlich gefihrlichen Didt ausmachen zu konnen, die das kérperliche und
seelische Wohlbefinden der Menschen angreife. Er werden die ernih-
rungswissenschaftlichen Hintergriinde fiir die entsprechenden korperli-
chen Vorginge angefiihrt: »Im Unterschied zu Brot und Reis ist die Pasta
asciutta eine Nahrung, die man hinunterschlingt, aber nicht kaut. Diese
stirkehaltige Nahrung wird zum grofsen Teil durch den Speichel im Mund
verdaut, und Pankreas und Leber sind von der Verdauungsarbeit entbun-
den. Dies fiihrt zu einem Ungleichgewicht mit Stérungen dieser Organe.
Davon leiten sich ab: Schlappheit, Pessimismus, nostalgische Untitigkeit
und Neutralismus. (Ebd., 26) Aufgrund der Untitigkeit der inneren Orga-
ne und schlaffer Verdauungskrifte blockiert demzufolge die Makkaroni-
Diit jede hohere Entwicklung und zwingt den Menschen einen lethargi-
schen Gemiitszustand auf. Dadurch untergribt sie jede psychosomatische
Integritit und zukunftstaugliche Seelengréfle. Daher stehe, so der selbst
ernannte Trophologe und >Heil-Kiinstler<, hiufiges Nudelnessen »im Ge-
gensatz zum lebendigen Geist und zur leidenschaftlichen, grofziigigen
und einfithlsamen Seele.« (Ebd., 25) Zuletzt zerstort die tigliche Pasta die
physischen Voraussetzungen fiir die Entwicklung eines revolutioniren Geis-
tes und lisst in ihren Konsumenten ein notwendig falsches Bewusstsein
wachsen. »Indem sie Pasta essen, entwickeln sie den typischen ironischen
und sentimentalen Skeptizismus, der oft ihren Enthusiasmus beschnei-
det«, findet der gastrosophische Materialist Marinetti.

Zwar rechnet er durchaus mit nahe liegenden Einwinden gegen diese
krude Version einer materialistischen Anthropologie, doch geniigt ihm die
simple »>Wahrheit< eines alimentiren Totalitarismus: »Auch wenn wir zu-
gebeng, so der Kiinstler, »dass schlecht oder grob ernihrte Menschen in
der Vergangenheit oft Grofles geleistet haben, verkiinden wir dies als
Wahrheit: Man denkt, man trdiumt und man handelt nach MafRgabe des-
sen, was man trinkt und if3t.« (Ebd., 24) Trotz des deutlichen Anklangs von
Feuerbachs Gastrosophie und deren Grundsatz, wonach >der Mensch ist,
was er isste, spiegeln sich in dem reduktionistischen Materialismus der Fu-
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turisten nicht so sehr die Feuerbach’schen Gedanken wider, als vielmehr
jene ethnologisch nationalistische Position des Esskulturtheoretikers Karl
Friedrich von Rumohr. In seinem 1822 erschienen Werk zum Geist der
Kochkunst ist zu lesen: » Stumpfsinnige, fiir sich hinbriitende Vélker lieben
mit schwer verdaulicher, hiufiger Nahrung gleich den Masttieren sich an-
zustopfen. Geistreiche, aufsprudelnde Nationen lieben Nahrungsmittel,
welche die Geschmacksnerven reizen, ohne den Unterleib zu beschweren.
Tiefsinnige, nachdenkende Volker geben gleichgiiltigen Nahrungsmitteln
den Vorzug, als welche weder durch einen hervorragenden Geschmack,
noch durch eine schwerfillige Verdauung die Aufmerksambkeit zu sehr in
Anspruch nehmen.«** Und doch wirkt der futuristische Fluch auf die
Nudel als der Ursache fiir die vermeintliche Dekadenz der italienischen
Kultur und der gleichzeitige Lob des Reises (oder des Brots) als dem allei-
nigen Heil- und Erlésungsmittel, welches den gefihrdeten Gesellschafts-
korper zu retten vermag, letztlich wie eine bewusste Persiflage der Idee ei-
ner >revolutioniren Diit, die von Feuerbach stammt.*

Der Philosoph und Linkshegelianer suggeriert den grotesken Glauben,
es konne sich der untertinige und undemokratische Charakter der Deut-
schen durch einen bewussten Diidtwechsel — nimlich von der Kartoffelkost
zu einer Hilsenfriichtekiiche — von Grund auf idndern, weil durch >bes-
sere<, ndmlich phosphor- und eiweifhaltige Nahrungsstoffe eine Befreiung
des deutschen Gemdits von seiner preuflischen Obrigkeitsmentalitit und
alltdglichen Bereitschaft, die Vorherrschaft von >geistloser Stirke< zu >ver-
innerlichen<, moglich sei. Zwar wiirdigt immerhin André Breton, der fiih-
rende Kopf des franzdsischen Surrealismus sowie erklirter Gegenspieler
zu Marinetti und dessen futuristischen Revolution der Kiiche, Feuerbachs
gastrosophischen Materialismus. Dennoch aber weist er dessen revolu-
tionstheoretisches Potential zuriick — und damit auch das biopolitische
Programm Marinettis. Daher kann sich Breton mit der Idee, »dass eine
kiinftige Revolution erfolgreicher verlaufen miisse, wenn das Volk eine
bessere Nahrung« gendsse, nicht anfreunden.** Zu einem ihnlichen Ur-
teil gelangt auch der italienische Philosoph und inhaftierte Marxist Antonio
Gramsci, woran zu erkennen ist, welche Brisanz damals dieses Thema im
linken Diskurs hat. Gramscis Reflexionen verdienen es, hier in vollem Um-
fang wiedergegeben zu werden; er notiert mit explizitem Bezug auf Mari-
nettis Feldzug gegen die Nudeln: »Der Satz Feuerbachs: >Der Mensch ist,

22 | Rumohr, Geist der Kochkunst, 28

23 | Lemke, Feuerbachs Stammtisch-These

24 | Breton, Die Manifeste des Surrealismus, 68. Daher hilt Breton, trotz vie-
ler Bedenken und Zweifel, an der marxistischen Revolutionstheorie fest und sucht
zogerlich den Kontakt zur kommunistischen Arbeiterpartei — freilich um sich zu-
letzt die Aussichtslosigkeit auch dieses Ansatzes einer Veridnderung der Gesell-
schaft, einer >revolutioniren Praxis«< eingestehen zu miissen.
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was er isst¢, kann, an sich, verschieden interpretiert werden. Grobe und t6-
richte Interpretation: — der Mensch ist von Mal zu Mal das, was er materiell
isst, d.h. die Speisen haben einen unmittelbar bestimmenden Einfluss auf
die Denkweise. Erinnerung an die Behauptung von Amadeo [Bordiga],
dass, wenn man zum Beispiel wiisste, was ein Mensch vor einer Rede ge-
gessen hat, man besser in der Lage wire, diese Rede zu beurteilen. Diese
Behauptung ist kindisch und hat tatsdchlich auch nichts mit positiver Wis-
senschaft zu tun, da das Gehirn nicht von Bohnen und Triiffeln ernihrt
wird: sondern erst wenn die Speisen in assimilierbare und homogene
Substanzen verwandelt sind, die potentiell >dieselbe Natur< der Gehirnmo-
lekiile haben, ersetzen sie diese. Wire diese Behauptung richtig, dann hitte
die Geschichte ihre entscheidende Matrix in der Kiiche, und Revolutionen
wiirden zeitlich mit den radikalen Veranderungen der Erndhrung der Mas-
sen zusammenfallen. Geschichtlich ist das Gegenteil richtig: d.h. es sind
die Revolutionen und der gesamtgesellschaftliche Prozess, die die Ernih-
rung und die daraus sich ergebenden >Geschmicker< bei der Auswahl der
Speisen gedndert haben. Nicht die regelmifige Getreideaussaat haben das
Nomadentum beendet, sondern die dem Nomadentum hinderlichen Um-
stinde haben zur regelmifligen Aussaat gefiihrt etc. (Vergleiche diese Be-
hauptung Feuerbachs mit der Kampagne von Marinetti gegen die Pasta-
sciutta).«*

Marinetti verschreibt sich, wie Gramsci richtig sieht, einer »groben und
torichten Interpretation« des Feuerbach’schen Materialismus, d.h. der bio-
logistischen Vorstellung, die eine Verinderung der Gesellschaft von der
Substitution eines Grundnahrungsmittels durch ein anderes abhingig
macht. Die Futuristen denken ihre propagierte Revolution qua Ernih-
rungsrevolution als das Heranziichten eines >neuen Gesellschaftskorpersx.
Damit zerfillt die dsthetische Utopie der futuristischen Kiiche in zwei un-
gleiche und gegensitzliche Hilften: einen (semi-)gastrosophischen Teil,
dessen Kern die kulturelle Aufwertung des Essenmachens als einer voll-
wertigen Kunst sowie des Kochens als einer tiglichen Lebenskunst bildet.
Im krassen Gegensatz dazu wird der Gedanke einer Erneuerung der vor-
herrschenden Esskultur in einen ideologischen Rahmen eingespannt, der
von einem technologischen Fortschrittswahn in Verbindung mit einem an-
tidemokratischen und profaschistischen Weltbild zusammengehalten wird.
In diesem totalitiren Gehiuse reduziert sich die avantgardistische Revolu-
tion der Kochkunst und der gastrosophische Aufbruch zu »neuen Kiichen-
horizonten, um den Geschmack und die Begeisterung fiir das Essen wieder
zu wecken«®®, auf einen nutritiven Totalitarismus.

25 | Gramsci, Philosophie der Praxis, 156
26 | Marinetti/Fillia, Die futuristische Kiiche, 74
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Futurismus der Nahrungsproduktion

Die revolutionire Kiiche der italienischen Futuristen mutiert zu einem
technoiden Nahrungsdispositiv: Nicht die Kunst des Kochens und nicht die
alltdgliche Vervollkommnung einer geschmackvollen Mahlkultur, sondern
der Fortschritt der modernen Naturwissenschaft und deren biotechnologi-
schen Anwendungen werden nun zu jenen phantastischen Mitteln glorifi-
ziert, die eine — mit den Mitteln der individuellen Kreativitit undenkbare —
Perfektionierung der Nahrungsproduktion und die planmifige Manipula-
tion des Geschmacks erméglichen, um ultimativ »den Gaumen auf die
kiinftige Erndhrungsweise« vorzubereiten. (Ebd., 77) In dem programmati-
schen Glauben an den technischen Fortschritt einer industriellen Nah-
rungsproduktion kommt der Futurismus als weltanschauliche Ideologie zu
sich selbst und streift den revolutionir-emanzipatorischen Anspruch ab,
eine kiinstlerische Praxis als Zuwachs an Freiheit (eines selbst gestalteten
Lebens bzw. Essens) zu veralltiglichen. Unter dem elften Grundsatz des
Manifests propagiert Marinetti, wie erwdhnt, die »Ausstattung der Kiiche
mit wissenschaftlichen Instrumenten.« Es wird die heroische Verbindung
einer Asthetik der Maschine mit synthetischer Chemie propagiert, die in
der Verherrlichung des technischen Gerits und der Lebensmitteltechnolo-
gie als ultima ratio des alimentiren Produktionsprozesses kulminiert. Es
entsteht das Phantasma einer Futurologie, die heute unter dem Vorzeichen
der Molekulargastronomie und Funktionskost (Functional Food) tatsich-
lich an Realitit gewinnt.

Schon bei den Futuristen werden aromatechnologische »Ozonisatoren«
in Erwigung gezogen, die fliissigen und festen Lebensmitteln den Duft des
Ozons geben. Auch an den Einsatz von nahrungsfunktionellen (nutrige-
nomischen) Techniken wird gedacht wie beispielsweise an »Lampen fiir
ultraviolette Strahlen«, wozu Marinetti die ernihrungsmedizinische Erkli-
rung beisteuert, »da viele Nahrungsmittel, die Ultraviolett bestrahlt wer-
den, aktive Eigenschaften annehmen, die Rachitis bei Kindern verhindern
usw.« Ahnlich wird heute diitetisch »vergoldeter Reis<, der mittels geneti-
scher Manipulation mit Provitamine angereichert ist, an Arme ausgegeben,
die mit diesem Genfood ihren Hunger stillen sollen. Der futuristischen
Kiiche geht es ebenso um die grofmaschinelle Aufriistung des Food-Pro-
cessing durch »elektrische Gerdte, um Sifte, Extrakte usw. zu bereiten, um
derart aus einem bekannten Produkt ein neues Produkt mit neuen Eigen-
schaften zu gewinnen.« Die heute groflindustriell eingesetzten, so genann-
ten Extruder ertrdumen sich die technokratischen Fortschrittsvisionire als
»feinste Miihlen«, die eine »Pulverisierung von Mehl, Trockenfriichten,
Gewlirzen usw.« ermdglichen sollen. Des Weiteren werden Herstellungs-
verfahren durch »Distillierapparate fiir normalen Druck« und »fiir das Va-
kuume, »Uberdruckzentrifugen«, »Dialysatoren«, und vieles mehr erwo-
gen. Und nicht zuletzt antizipiert die futuristische Essthetik die industrielle
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Verwendung von technischen Hilfs- und Zusatzstoffen, so genannten Ad-
ditiven oder Indikatoren. »Die chemischen Indikatoren werden Rechen-
schaft abgeben tiber den Siure- und Alkaligehalt der Leckerbissen und so
mogliche Fehler korrigieren kénnen: zu wenig Salz, zuviel Essig, zuviel
Pfefter, zu siiff.« (Ebd., 30)

Wenn heute fithrende Konzerne computergesteuerte Kiichentechnolo-
gien fiir den Hausgebrauch auf den Markt bringen, dann setzt sich darin
nicht zuletzt dieser Technizismus der futuristischen Kiiche um, der in der
Geschmacksindustrie nunmehr real im Grofleinsatz ist. Mithin lebt die in
dieser futuristischen Asthetik der groRindustriellen Nahrungsproduktion
wirksame Rationalitit von dem Kult einer automatisierten Effizienz, von
der Religion der grenzenlosen Beschleunigung und Mobilmachung, die
»wie der Motor eines Wasserflugzeugs auf hohe Geschwindigkeiten einge-
stellt« ist, wie es bei Marinetti poetisch {iberhéhend heifdt. Was in dieser
technoiden Morgendimmerung nur noch stért, ist der menschliche Faktor.
Deswegen fordern die italienischen Turbogourmets auch einen »wissen-
schaftlichen Gebrauch der Apparate«, damit »z.B. der Fehler vermieden
wird, Speisen in Dampfdrucktépfen kochen zu lassen, deren hohe Tem-
peraturen die Zerstérung der aktiven Stoffe (Vitamine usw.) bewirkt.«
(Ebd., 31)

Durch den beildufigen Hinweis auf die inzwischen gelidufigen Vitamine
bestitigt sich, dass Marinettis Didtlehre keineswegs aus dem hohlen Bauch
heraus erdichtet ist. Sie stiitzt sich auf Kenntnisse des neuesten Standes
der naturwissenschaftlichen Ernihrungsforschung, die erst einige Jahre
zuvor die biochemischen Eigenschaften und tropho-physiologischen Wir-
kungen einer neuen Stoffgruppe entdeckt hatte — eben die so genannten
>Vitamine«. Die futuristische Utopie verherrlicht die industrielle Gesund-
heitskost und macht sie zum Wundermittel eines nutritiven Funktionalis-
mus, welcher der Menschheit eine >bessere Zukunft< verheifdt. »Nehmen
wir die Chemie in die Pflicht«, fordert der radikale Modernisierer. Kein
tierlieber Vegetarismus und keine »asketischen< weniger-Fleisch-und-
mehr-Gemiise Ideale versprechen eine gesellschaftliche Transformation
wie im >Fall Nietzsche<«®” Statt einer solcher Alternativkiiche wird eine
>Nutriarznei«-Didt verabreicht: »Sie soll dem Koérper schnell die notwendi-
gen Kalorien durch Nahrungsiquivalente zufithren, unentgeltlich vom

27 | Nietzscheanisch fillt indessen die doppeldeutige Position der Futuristen
zur moralischen bzw. substitutionstechnischen Frage einer vegetarischen Kost aus:
»In unserer nichsten Proklamation zum Heiligen Gaumen wird ganz klar gesagt,
dafl man, solange die Chemie keine synthetischen Stoffe mit der Kraft von Fleisch
und Wein gefunden hat, Fleisch und Wein gegen jeden Angriff verteidigen mufl.«
(Marinetti/Fillia, Die futuristische Kiiche, 74) Zu Nietzsches Philosophie der Ernih-
rung und dem Ideal eines gastrosophischen Vegetarismus siehe: Lemke, Ethik des
Essens, 362-381
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Staat verteilt, in Pulver- oder Pillenform, die eiweifartige Stofte, syntheti-
sche Fette und Vitamine enthalten.« Marinetti weifl den monstrésen Futu-
rismus einer solchen staatlichen Volksverkostigung — die biopolitische Va-
riante der karitativen >Volkskiiche« (siehe Kap. 1.4.) — auch in das handliche
Format einer akzeptablen Reformpolitik zu verpacken: »So wird man eine
tatsdchliche Senkung der Lebenshaltungskosten und der Gehilter bei ent-
sprechender Minderung der Arbeitszeit erreichen.« (Ebd., 27) Ein Kom-
mentator des Manifests der futuristischen Kiiche radikalisiert den Geist
dieser Kochkunst der Zukunft um einen weiteren Grad, wenn dort mit
dem kithnen Gedanken gespielt wird, dass es dereinst vielleicht moglich
werden konnte, »Ernihrungswellen iiber das Radio zu verbreiten.«*® Es
ist durchaus denkbar, dass diese realistischen Phantasiebilder einer Welt
des Functional Food bereits dem nur einige Jahre spiter geschriebenen
und berithmt gewordenen Science Fiction Schine Neue Welt als Anregung
und Vorlage dienten. Zumindest legen die von Aldous Huxley entworfenen
Szenarien der zukiinftigen Hightech-Ernidhrung nicht fern von den revolu-
tiondren Triumen der Food Designer von damals — wie von heute.*® Die
Utopie der italienischen Avantgardisten flankiert die gesellschaftliche Aus-
breitung der modernen Lebensmitteltechnik und die zu dieser Zeit in der
Ernihrungsindustrie einsetzende Mechanisierung der organischen Subs-
tanz. Dartiber hinaus treiben die Kiinstler-Koche die kulturelle Erneuerung
und zukiinftige Selbstverstindlichkeit eines nutritiven Funktionalismus
voran. Um aber den gesellschaftlichen Geschmack auf Hightech-Kost vor-
zubereiten, muss zunichst die >gemeine< Nudel, der Inbegriff einer
schlichten Alltagskiiche, abgeschafft werden.

Nationalkiiche und antidemokratischer Stahlkorper

Die bizarre Zurtickweisung der Nudelkultur, die Marinetti zufolge den
»Volkskérper« schwicht, verfolgt vor allem das nationalskonomische und
protektionistische Motiv, die inlindische Produktion gegeniiber ungewoll-
ter Konkurrenz zu schiitzen. Denn »die Abschaffung der Pasta asciutta,
argumentiert Marinetti, wiirde »Italien vom teuren auslindischen Getreide
befreien und die italienische Reisindustrie begiinstigen.«>° Dabei geht es
keineswegs um eine Uberwindung der kapitalistischen Wirtschaft und der
Ungerechtigkeiten des Weltmarktes. Nicht emanzipatorische Kapitalis-
muskritik bewegt die futuristische Asthetisierung des Politischen,; stattdes-
sen soll durch die Befreiung des politischen Korpers aus seiner global6ko-
nomischen Unterwerfung die Geburt eines antidemokratischen Nationa-
lismus hervorgehen. Marinettis Programm wird zeitgleich vom alliierten

28 | Marinetti/Fillia, Die futuristische Kiiche, 73
29 | Belasco, Meals to come
30 | Marinetti/Fillia, Die futuristische Kiiche, 26
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Nazi-Deutschland umgesetzt: Dessen Ernihrungspolitik sieht vor, dass
deutsche Lebensmittel gekauft werden sollen, dass der saisonale Ernte-
rhythmus die Kost diktiere, um die Importquoten zu vermindern. Ernih-
rungswissenschaftler der Zeit fordern die billige, frugale Didt der Vorfah-
ren. Letztlich ist weniger die gesundheitliche Sorge um das leibliche Wohl
der Bevolkerung, vielmehr sind handgreifliche 6konomische Versorgungs-
probleme und die drohende Hungersnot die eigentliche Ursache, welche
zu einer Ernihrungsweise zwang, die dann iiber einen ideologischen Ge-
sundheitsdiskurs propagiert wurde.”’ Auf diese Weise forcierte das Hit-
ler-Regime tatsichlich eine totalitire »Volksernihrung«3* Wie der belieb-
te und mittlerweile globalisierte deutsche Volkswagen, so geht auch die Ver-
breitung von deutschem Vollkornbrot auf die NS-Zeit zurtick. Doch nihrte
letztlich nicht das Schwarzbrot den kriegerischen Volkskérper. Was die to-
talitiren Strukturen am Leben erhielt, sind die technologischen Errungen-
schaften der modernen Industrienahrung — ganz wie es die italienischen
Futuristen und Nationalisten herbeisehnten. Die neuen Machthaber im
Deutschland der 1930er Jahre setzten auf nutritive Effizienz, auf klare
Nihrstoff- und Vitaminvorgaben. Neue Rohstoffe, etwa Lupinen und Soja,
wurden getestet, neue Ersatzstoffe und Produkte entwickelt und neuartige
Konservierungstechniken eingesetzt. So wurde die Produktion von Tief-
kithlkonserven des Jahres 1942 erst Anfang der 196Goer Jahre wieder er-
reicht. Mindestens ein Drittel der Bevilkerung Deutschlands wurde in den
letzten Kriegsjahren massenverpflegt, woflir eine Heerschar effizient ge-
schulter Fachkrifte sorgte. In der Nachkriegszeit setzt sich auch die Vor-
herrschaft einer »technokratisch-stofflichen Sichtweise innerhalb der Er-
nihrungswissenschaft« fort, weil die Versorgungsprobleme blieben — »die
Experten beider spiteren deutschen Staaten waren gréfitenteils die Exper-
ten des NS-Regimes.«*

Vor dem Hintergrund dieser spiteren Entwicklung ist noch einmal auf
Marinettis Feldzug gegen die Nudel zurtickzukommen. Dieser entpuppt
sich auch als ein grotesker Sexismus: »Die Pasta asciutta ist zudem un-
minnlich, weil der beschwerte und beengte Magen niemals der physischen
Begeisterung fiir die Frau und der Méglichkeit, sie geradewegs zu besitzen,
forderlich ist.«** Neben Technizismus und Nationalismus wird mit die-
sem Sexismus deutlich, dass eine maskuline Gewaltisthetik zur unge-
schmacklosen Ideologie der futuristischen Bewegung gehért. Daher ver-
steht sich ihre Zukunftsvision einer technologischen Automatisierung der
Essensproduktion auch nicht als moglicher Befreiungsprozess der Frauen

31 | Kollath, Verniinftige Erndhrung und ihre Propaganda in der Schule

32 | Hirschfelder, Europiische Esskultur, 225ff

33 | Spiekermann, Der Naturwissenschaftler als Kulturwissenschaftler: das
Beispiel Kollaths

34 | Marinetti/Fillia, Die futuristische Kiiche, 32
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von einer aufgezwungenen Kiichenarbeit, wie dies in den politischen For-
derungen des zeitgendssischen Feminismus artikuliert wird.>® Ebenso
wenig wird der gastrosophische Aufbruch zu »neuen Kiichenhorizonten«
mit der expliziten Vorstellung einer Emanzipation des kochkiinstlerisch
untitigen Mannes vorgetragen, wofiir die individuelle, also genderfreie
Kochkunst die ethische Voraussetzung wire. (Siehe 2.2.) Die kulinarische
Asthetik des technoiden Food-Futurismus soll einzig und allein der Beftie-
digung viriler Machtfiille und Kérperkraft dienen. In der politischen Sym-
bolik der propagierten Machtkiiche zeigt sich eine gewisse konzeptuelle
Nidhe zur traditionellen Grande Cuisine als einem reprisentativen Herr-
schaftsinstrument. Wihrend jedoch beispielsweise der grofle Kochkiinstler
Marie-Antoine Caréme zu Beginn des neunzehnten Jahrhunderts die Wirt-
schaftsmacht des entstehenden Kapitalismus in monumentalen Sitti-
gungsformen lediglich in >sinnlicher< (kulinarischer) Veranschaulichung
affirmiert, wollen die Futuristen mit ihrem totalitiren Erndhrungspro-
gramm einen kampfbereiten neuen Nationalcharakter schaffen, der sich ei-
nem Krieg verherrlichenden Nationalismus zu opfern bereit ist. Im Gegen-
satz zu Caréme, der die Tafelpracht zu einer erweiterten Herrschaftsarchi-
tektur stilisiert, um in der Kulinarik den Triumph des Bestehenden symbo-
lisch nachzubauen, schlagen die Futuristen einen radikal anderen Weg ei-
ner Instrumentalisierung des Kulinarischen ein: Sie totalisieren ihre Koch-
Kunst zu einer rassistischen >Bildhauerei<, um einen aggressiven, starken,
robusten, erfindungsreichen, kreativen, miannlichen Menschentyp zu >bil-
den<. Diesem neuen Menschen wird, Marinetti zufolge, der Sieg in dem zu
erwartenden und ersehnten Krieg gewiss sein.’® Damit pervertiert die fu-
turistische Revolution der Kochkunst zur brutalen Realitit eines Kanonfut-
ters: Kunst und Leben vereinen sich zu dem monstrésen Zweck einer krie-
gerischen Menschenfresserei. Thr >Koch< und Chefkannibale, Filippo
Tommaso Marinetti, wird — daran sei erinnert — im Jahre 1933 vom italie-
nischen Diktator Mussolini zum Kulturminister ernannt ...

Letztlich tiberrascht es also nicht, dass die Kiinstlerbewegung des ita-
lienischen Futurismus samt der atemberaubenden Ambivalenz ihrer >Eat
Art<innerhalb der modernen Kunstgeschichte kaum Erwihnung finden. In
einer grofl angelegten Studie zum Schwerpunktthema Essen wird die >fu-
turistische Kiiche< an keiner Stelle erwihnt.”” Beziiglich der bizarren Fi-
gur Marinettis kann mit gutem Grund von der »Kompromittierung seiner
theoretischen und philosophischen Kithnheiten im Mussolini-Faschismus«
gesprochen werden.?® Daher ist nachvollziehbar, warum der historische

35 | Boudry/Kuster/Lorenz, Reproduktionskonten filschen

36 | Marinetti/Fillia, Die futuristische Kiiche, 25

37 | Kunstforum International, Essen und Trinken I; Kunstforum Internatio-
nal, Die grofRe Enzyklopidie — Essen und Trinken A-Z

38 | Onfray, Die geniefRerische Vernunft, 21
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Aufstieg der modernen Kunst des Essens lieber mit einem anderen Kiinst-
ler, einem anderen Programm und einem anderen Namen assoziiert wird:
So gilt allgemein Daniel Spoerri, Mitbegriinder der in den 1960er Jahren
in Frankreich entstehenden Kiinstlerbewegung des Neuen Realismus als
offizielle Griinderfigur und Namensgeber der Eat Art. Doch trotz der auf-
gezeigten Ambivalenz der Kunst der italienischen Futuristen steht aufler
Zweifel: Mit der kulturellen Subversion, die das Kochen zur Kunst erhebt,
und mit den eat-artistischen Interventionen, die den gesellschaftlich vor-
herrschenden Geschmack hinterfragen, haben Marinetti und seine Kom-
battanten eine gastrosophische Reflexion tiber den isthetischen, ethischen
und politischen Stellenwert >des Essens« initiiert sowie durch ihre neuen
kiinstlerischen Ausdrucksformen und performativen Strategien unbe-
streitbare Innovationen fiir eine zeitgendssische Kunstpraxis hervorge-
bracht.

Dass sich eine Kunst des Essens und das gegenkulturelle Bestreben,
»den Geschmack und die Begeisterung fiir das Essen zu wecken, in politi-
scher Hinsicht jederzeit und ohne Weiteres wieder aus einer rechtsextre-
men Vereinnahmung befreien kann — zumal in Deutschland —, belegt bei-
spielsweise die Aktion Kochen gegen Rechts, die im Herbst 2001 stattfand
und Teil eines Happenings war, zu dem >Koche mit Herz<, einem lockeren
Zusammenschluss bekannter deutscher Spitzenkéche, aufgerufen hatten.
In verschiedenen Restaurants griffen bundesweit zahlreiche Kiichenchefs
zum Kochloéffel und kellnerten namhafte Kiinstler, um mit dieser eat-artis-
tischen Aktion ein Zeichen gegen Rechtsextremismus und Fremdenfeind-
lichkeit in der Bundesrepublik zu setzen3® Den Gisten wurde ein
Mehr-Ginge-Menii serviert, dessen demonstrativer Genuss nicht nur eine
neue Form der politischen Demonstration darstellte. Als positiver Protest
kam diese politisch korrekte Schlemmerei auch der Anti-Rassismus Initia-
tive »Gesicht zeigenl« finanziell zugute — nach dem Motto: Kochen fiir ein
weltoffenes Deutschland.

39 | Kliver, Schlemmen gegen Rechts
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1.2. Zum dialektischen Schein
des asthetischen Geschmacks
oder Daniel Spoerri, der Grofimeister der Eat Art

Seit Anfang der 196oer Jahren macht Daniel Spoerri mit einer kiinstleri-
schen Thematisierung des Essens auf sich aufmerksam. Zwar kann Spoer-
ri angesichts der Vorgeschichte der »futuristischen Kiiche< kaum als Be-
griinder der Eat Art im Allgemeinen, als eigenstindiges Genre innerhalb
der modernen Kunst, gelten. In wesentlichen Aspekten setzt er seine Vor-
ganger fort: Auch er griindet ein Restaurant, in dem mit originellen und
kreativen Erfindungen neuer Gerichte experimentiert wird. Auch er veran-
staltet Bankette, die Essen als kulturelles Ereignis inszenieren und fiir eine
Totaldsthetisierung des Kulinarischen sorgen. Aber trotz dieser Kontinuiti-
ten erschopft sich die Bedeutung Spoerris Eat Art nicht darin, eine blofse
Neuauflage von schon Dagewesenem zu sein. Wie bislang kein anderer
Kiinstler hat Spoerri das Essen zum alleinigen Inhalt der eigenen kiinstleri-
schen Arbeit gemacht: Seine Kunst beschiftigt sich ausschlieflich mit
Essensresten, Essenszubereitungen, Essensinszenierungen. Es ist auch
Spoerri, der den Begriff der Eat Art erfindet. Seiner Kunst des Essens ge-
biihrt der grofRe Verdienst, der kulinarischen Praxis als einem elementaren
Bestandteil des kulturellen Lebens grofRere Aufmerksamkeit verschafft und
mafigeblich fiir die mittlerweile selbstverstindliche Prisenz des Essens
sowohl in der Kunst als auch in den 6ffentlichen Medien gesorgt zu haben.
So ist ein gesellschaftlicher Effekt von seiner Eat Art darin auszumachen,
dass die konventionellen Grenzen zwischen der Kochkunst der professio-
nellen Gastronomie und der Koch-Kunst bildender Kiinstler mittlerweile
verwischt sind und, wie gesagt, ein Koch (Ferran Adrid) in einer grofien,
international wahrgenommenen Ausstellung (der Documenta 12) — und
dies sogar in Deutschland, einem einstmals gastrosophisch unterentwickel-
ten Land von >Krautfressern< und »>Kartoffelopfern< — als ein Kiinstler gefeiert
wird.

Die Merkmale dieser kulturellen Konvergenz von Kunst und Kiiche
koénnen anhand der Eat Art von Spoerri analysiert werden. Drei eat-artis-
tische Strategien sind dabei von konzeptueller Relevanz: 1) Die Kritik am
Tafelbild bzw. an der traditionellen Malerei-Kunst durch die Erfindung von
so genannten Fallenbildern. 2) Die antimuseale Entgrenzung der kiinstleri-
schen Praxis durch die Inbetriebnahme eines eigenen Restaurants als ei-
nem autonomen Produktions- und Ausstellungsraum. 3) Die gesellschaftli-
che Einmischung durch eine interventionistische Kunst in Form von Ban-
kett-Aktionen. Spoerri macht das Essen mittels dieser drei Strategien zum
Inhalt der Kunst, sowohl um das Nahrungsgeschehen kiinstlerisch zu re-
flektieren als auch um grundlegende Fragen des kulturellen Selbstver-
stindnisses (beziiglich der Kunst und des Lebens) zu thematisieren. Wie
wir sehen werden, fiihrt seine Eat Art auch die Problematik neoavantgar-
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distischer Kunstpraxis vor Augen. Deren emanzipatorische Forderung, die
gesellschaftliche und alltagsweltliche Trennung von Kunst und Leben in
einer besseren Lebenspraxis aufzuheben, lisst sich nicht nur anhand
Spoerris Arbeiten priifen und konkretisieren; dariiber hinaus kann an ihr
die falsche Aufhebung von Leben und Esskunst in einer blof dsthetisierten
und gesellschaftlich affirmativen Esskultur erortert werden.

Tafel-Fallenbilder

Das erste seiner beriithmt gewordenen Essensarbeiten stellt Spoerri beim
Festival d’Art d’Avantgarde in Paris im Jahre 1960 aus. Als Fallenbilder be-
zeichnet Spoerri nachtriglich fixierte Mahlzeiten: An einem gedeckten
Tisch wird gespeist, im Anschluss daran klebt der Kiinstler die Reste der
Tafelrunde so, wie sie von den Gisten zuriickgelassen wurden, fest. Die fi-
xierte Tafelsituation wird schlieflich als >Bild< an die Wand gehingt. Eine
Einladungskarte zur Ausstellungsersffnung erldutert dazu: »Nach dem Di-
ner werden die Konstellationen der Gedecke genau in der vorgefundenen
Stellung von Spoerri fixiert. Vertikal wie Tafelbilder prisentiert, werden sie
die piéces de résistance der vorgesehenen Ausstellung ausmachen.«*°

Man kann die Tatsache, dass Spoerri die Fallenbilder und frithen Werke
seiner Eat Art als piéces de résistance bezeichnet, auch als ironischen Kom-
mentar auf die piéces montées, auf die Meisterwerke der klassischen Grande
Cuisine eines Caréme verstehen.*’ Mit diesen, der Tradition von Bild-
und Tafelkunst Widerstand leistenden, >Tafel-Bildern< setzt Spoerri be-
wusst Marcel Duchamps Dekonstruktion der konventionellen Vorstellun-
gen von >schoner Kunst« fort. In Abgrenzung zu den herkdmmlichen Prin-
zipien der biirgerlichen Asthetik, beispielsweise dem Prinzip des unver-
ganglichen Meisterwerks oder dem Kiinstler als Genie und der idealisti-
schen Gleichsetzung von Kunst mit dem (Vorschein des) >Schénens, ver-
steht sich Spoerri nicht als Urheber und Schopfer der Fallenbilder. Bei die-
sen wird nicht die Imagination des Kiinstlers ins Werk gesetzt; stattdessen
beschrinkt sich der kiinstlerische Anteil am Werk im buchstiblichen Sinne
auf die blofle Wiedergabe und Abbildung einer realen Gegebenheit. Die be-
endete Tafelsituation und damit ein Stiick ready made echten Lebens wird
allein durch ein Ausstellen im Museum oder in einem anderen Kunstraum
zum neorealistischen >Kunstwerks, dessen zufilliges, objektives Zustande-
kommen vom Kiinstlersubjekt lediglich bildartig veranschaulicht wird. Die
Fallenbilder nehmen zwar die traditionelle Form des Tafelbildes auf und
stellen so auch eine assoziative Verbindung zu den Konventionen biirgerli-
cher Kunstisthetik her; doch geschieht dies nur, um diese Konventionen
kritisch zu modifizieren.

40 | Spoerri presents Eat Art, 55
41 | Onfray, Kritik der geniefRenden Vernunft, 141ff
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Uber eine solche Formkritik hinaus beinhalten Spoerris Arbeiten, inso-
fern sie das Essen thematisieren, auch eine inhaltliche Kritik an der vor-
modernen Stillleben-Malerei. Spoerri erklirt zur Antikunst-Strategie seiner
frithen Eat Art: »In den >Natur mort«-Motiven wurde seit der Renaissance
die Darstellung von Nahrungsmitteln Hauptthema des Bildes. Mit der An-
wendung einer perspektivischen Tduschung hatten die Maler eine illusio-
nistische rdumliche Tiefenwirkung im Bild erzielt. Bei den Fallenbildern
hingegen stiilpe ich das Bild aus der Wand heraus, indem ich die Gegen-
stinde so fixiere, als ob es sich um eine dreidimensionale Fotografie han-
deln wiirde.«** Auch andere konzeptuelle Aspekte der Fallenbilder lassen
erkennen, dass zu diesem Zeitpunkt das Kulinarische noch nicht im pro-
grammatischen Mittelpunkt von Spoerris Interesse steht. Beispielsweise
wollen seine 29 Variations on a Meal — eaten by anlisslich einer Ausstellung
in der Allan Stone Gallery in New York »das Prinzip der Variation iiber ein
Thema der Konkreten Kunst durch die Einbeziehung des Zufalls erwei-
tern.«® Zu diesem Zweck werden 31 gleiche Tische angerichtet, an denen
die geladenen Giste Platz nehmen und durch den individuellen Gebrauch
deren Ordnung verindern. Die ready made Ergebnisse werden danach in
Fallenbildern fixiert und ausgestellt — und veranschaulichen nicht zuletzt
den sich bei jedem Mahl ereignenden >Verfall« zivilisatorisch normierter
Tischsitten.

Freilich liegt die kunstkritische Pointe der Tafel-Fallenbilder vor allem
in der Negation der konventionellen Darstellung blofl schéner Nahrungs-
mittel oder Esstafeln. Der visuellen Schonheit der klassischen Stillleben-
Malerei halten Spoerris dreidimensionale >Fotografien< abgegessener Ta-
feln den unschénen Dreck der Realitit entgegen. So préisentiert die Hinfil-
ligkeit der abgebildeten Tafelreste eine neorealistische Ubersetzung der
veralteten Vanitas-Symbolik. Dadurch wird das Programm eines neuen Rea-
lismus anschaulich umgesetzt, dessen sich Spoerri im Zusammenschluss
mit einigen anderen Kiinstlern verschreibt, um die Realitit des tiglichen
Lebens in die Kunst zu integrieren. Seine alimentiren Realia konterkarie-
ren das Schonheitsideal einer Kunst des Essens: Sie kommentieren nicht
nur den Kanon der Kunstgeschichte kritisch; sie markieren ebenso einen
Bruch mit den herkommlichen Kategorien und Zuordnungen der philo-
sophischen Asthetik, die sich bei ihrer schéngeistigen Betrachtung der
Essensthematik in der Kunst ausschliellich auf die Stillleben-Malerei zu
beziehen pflegt.** Beispielsweise ordnet Arthur Schopenhauer die Essens-
bilder der niederlindischen Meister dem »Reizenden« zu, das seinen
kunstphilosophischen Kategorien gemifl das Gegenteil zum Genuss
»schoner Kunst« sei, weil es den realen Appetit reize und die sinnliche Ess-

42 | Spoerri, Zyklus des Lebens, 77
43 | Spoerri, Topographie des Zufalls
44 | Korsmeyer, Making Sense of Taste; Telfer, Food for Thought
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lust und damit den »Willen« (oder, in Kants Terminologie, das »Interesse«)
errege. Dadurch aber zogen die gemalten »Esswaren« den Betrachter aus
der reinen Kontemplation, die fiir eine rein dsthetische Erfahrung unerliss-
lich sei. Schopenhauer zufolge sind daher Abbildungen »aufgetischter und
zubereiteter Speisen« negative Beispiele einer Kunst, die darauf verpflichtet
wird, das interesselose Wohlgefallen am Schoénen zu bilden. Der Philosoph
erldutert seine Kunsttheorie des schénen Essens: »Gemaltes Obst ist noch
zuldssig, da es als weitere Entwicklung der Blume und durch Form und
Farbe als ein schones Naturprodukt sich darbietet, ohne dass man gerade-
zu gendtigt ist, an seine Essbarkeit zu denken; aber leider finden wir oft,
mit tduschender Natiirlichkeit, aufgetischte und zubereitete Speisen, Aus-
tern, Heringe, Seekrebse, Butterbrot, Bier, Wein usw., was ganz verwerflich
ist.«®

Fur den avantgardistischen Kiinstler Spoerri muss Kunst nicht schén
sein, um als Kunst gelten zu kénnen. Zur Veranschaulichung einer un-
schonen und auf ihre Art auch reizlosen Kunst wihlt er — im direkten Wi-
derspruch zu Schopenhauer und den idealistischen Primissen der philo-
sophischen Asthetik — die besagte >Abbildung« von Essenstafeln samt Spei-
seresten. »Dafd ich einen Moment wihlte, der nach landlidufigen Begriffen
nicht schén war, geschah ja gerade, weil ich die Welt so sah, hisslich, dre-
ckig und traurig und nicht schén aufgeriumt und verlogen arrangiert.«4®
Die Wahrheit dieser nicht-dsthetischen Kunst leitet sich aus der Program-
matik des Neorealismus ab, der die ganze Schibigkeit oder Erhabenheit
des Daseins unverschont prisentieren will. Als Unschones thematisiert
Spoerris Kunst auch das Vergingliche und Verfallende: Auf einem han-
delstiblichen Glas mit eingelegten Rollmopsen klebt sie das Etikett Achtung
Kunstwerk — begrenzt haltbar (1968). Oder es werden alimentire Materia-
lien, die als vermeintlich unbedeutende Gebrauchsgegenstinde gewoéhn-
lich kaum eine dsthetische Wahrnehmung erfahren, zu Kunstwerken aura-
tisiert und als Urtatsachen alltiglicher Geschmacksfragen gekennzeichnet.
Entsprechend zeigt eine Objektprisentation das umfangreiche und ausdif-
ferenzierte Gewiirzregal aus der Kiiche des Kiinstlers (Collection d’épices,
1963); eine andere Prisentation verleiht alten Kiichengeriten und -werk-
zeugen den Rang von ausgestellten Kunstobjekten (Vieux utensiles de la cui-
sines, 1962).

Doch werden von Spoerri auch die dsthetischen Grenzen der Fallenbil-
der gesehen. »Als ich die zufillige Anordnung auf einem Tisch aufklebte,
war ja ein Festhalten am Gegebenen, sozusagen die Anpassung an eine ge-
gebene Situation.« (Ebd.) Aus konzeptueller Unzufriedenheit gegentiber
den frithen Arbeiten seiner Eat Art, die in ihrer kunstkritischen Auseinan-
dersetzung letztlich nicht tiber den eingeschrinkten und blofs immanenten

45 | Schopenhauer, Die Welt als Wille und Vorstellung, § 40
46 | Spoerri presents Eat Art, 136
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Bezug auf traditionelle Objektkunst hinausgeht, verlagert Spoerri schlief-
lich den programmatischen Schwerpunkt auf die Koch-Kunst: aufs Kochen
als Aktionskunst. Ein lingerer Aufenthalt auf der griechischen Insel Simi
im Jahre 1967 erméglicht es dem Kiinstler, einen grundsitzlicheren, nim-
lich theoretisch fundierten Ansatz zu formulieren. Das Gastronomische Ta-
gebuch, das er in dieser Zeit schreibt, dokumentiert diese konzeptuelle
Fundierung.#’ Die einleitende Worten geben Auskunft iiber die Gege-
benheiten dieser Reise, die einen seltenen, aber in der Sache nicht unwich-
tigen Einblick in die materiellen Grundlagen und realen Voraussetzungen
des Kochens als Lebenskunst, der Essthetik als Ethik gewdhren: »Personen:
ein Piarchen: Kichka, die Frau, Daniel, der Mann, beide freischaffend und
ausnahmsweise ohne finanzielle Sorgen (wenn auch mit sehr bescheide-
nen, fiir diese arme Insel jedoch reichlichen Mitteln). Die Moglichkeit also,
sich einen nicht jedem erschwinglichen kulinarischen Luxus zu leisten und
— ausnahmsweise geniigend Zeit, sich mit der Kochkunst zu beschiftigen.«
(Ebd., 7)

Dennoch verbindet Spoerri seine Einsicht in die tendenziell museale,
»konservative« Ausdrucksform seiner frithen Objektkunst nicht mit einer
prinzipiellen Absage — er mumifiziert auch danach unschone Tafelreste zu
Fallenbildern. Was seitdem aber stirker in den Mittelpunkt seiner Eat Art
riickt, ist neben dem Essenmachen selbst, der kulinarischen Praxis als &s-
thetischer Kreativitit, gerade auch seine gastrosophischen Einsichten in die
grofleren Zusammenhinge der Erndhrungsthematik, die ihn erkennen
lielen, »dass dieser eine aufgeklebte Moment nur eine Blitzsekunde war
im Ablauf eines ganzen Zyklus, der Leben und Tod, Verwesung und Wie-
dergeburt heiRt.«*® Diese Rekonzeptualisierung seiner Eat Art schligt
sich zunichst in dem Experimentalfilm Resurrection nieder: Der Film zeigt,
im Riickwirtsgang, die Erndhrungskette in ihrer zyklischen Ganzheit zwi-
schen Erzeugung, Zubereitung, Verdauung, Reintegration der Fikalien in
den allgemeinen Stoffwechselprozess und die erneute Erzeugung von
landwirtschaftlichen Produkten.*® Damit erweitert Spoerri seinen Blick
auf die weit reichenden Voraussetzungen und vielseitigen Hintergriinde
der Tafelsituation. Gleichzeitig begann der kulinarische Produktionspro-
zess an Bedeutung zu gewinnen. Zu dieser konzeptuellen Verschiebung
von der Objektkunst zur Prozesskunst erliutert er: »Ich musste in die
Kiiche zuriick, ich wollte wissen, wie man kocht, was es dazu braucht. Ich

47 | Spoerri, Gastronomisches Tagebuch

48 | Spoerri presents Eat Art, 136

49 | Spoerri, Resurrection 1970, in Zusammenarbeit mit Tony Morgan. Diese
Gelegenheit mochte ich nutzen, um mich bei Daniel Spoerri dafiir zu bedanken,
diesen Film der Philosophie-Gruppe AUSSEN fiir die Veranstaltung »Nietzsche +
die Wurst« auf [Kampnagel] Hamburg wihrend der Spielzeit 2002/2003 zur Verfii-
gung gestellt zu haben.
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wollte sogar die Hihnchen selbst schlachten, die ich nachher aR.« (Ebd.)
Dieses Interesse an der kulinarischen Gestaltungspraxis, der Zubereitung
und Darbietung, fiihrt schlieflich zur Griindung des Restaurant Spoerri als
eigener Produktions- und Ausstellungsstitte seiner Koch-Kunst.

Restaurant Spoerri: Pythonschnitzel, Ameisenomelettes,
Elefantenrissel-Steaks

Uber drei Jahrzehnte nachdem Marinetti mit der futuristischen Taverne
zum Heiligen Gaumen erstmals in der Geschichte der bildenden Kunst eine
Kiinstlerkiiche ins Leben gerufen hatte, erdffnet Spoerri am 1y. Juni 1968
in der Altstadt Diisseldorfs ein Speiselokal, um seinerseits — anscheinend
ohne von seinem Vorginger zu wissen’® — dem kulinarischen Produk-
tionsprozess als einer eigenstindigen Kunst programmatisches Gewicht zu
verleihen. Indessen tritt die konzeptuelle und weltanschauliche Differenz
zwischen den (politisch ohnehin kompromittierten) Futuristen um Mari-
netti und dem Realisten Spoerri deutlich zutage, macht man sich die radi-
kal unterschiedliche Auffassung des avantgardistischen Selbstverstindnis-
ses ihrer Koch-Kunst klar: Marinetti denkt die utopische Vereinigung von
Kunst und Leben totalitir iiber die zu mobilisierenden und zu bevormun-
denden Massen und propagiert folglich eine kollektive Zwangserndhrung
durch eine spezielle funktionelle Kostform. Im grundsitzlichen Wider-
spruch zur revolutiondren Ernidhrungsdiktatur der ersten Avantgardebewe-
gung denkt der Neorealist die praktische Verbindung von Kunst und Leben
konsequent neoavantgardistisch: namlich ausschlieSlich vom Individuum
und einzelnen Menschen aus. Danach geht eine Revolutionierung des gesell-
schaftlichen Geschmacks und der vorherrschenden Erndhrungsverhalt-
nisse vom eigenen Leben aus, indem die selbstgestaltete Erndhrungspraxis
zum Gegenstand, >zum Kunstwerk« einer kreativen Lebenspraxis wird: Der
Kiinstler, der das Kochen als Kunst praktiziert, lebt den Menschen die Pra-
xis einer kulinarischen Lebenskunst vor. Er nutzt gleichsam seine Kunst
dafiir, dieses Vorleben einer Kunst des Essens der gesellschaftlichen Offent-
lichkeit vorzufiihren. Ganz unpathetisch verkiindet Daniel Spoerri im Jahre
1970 diesen eat-artistischen Neoavantgardismus, dem sein befreundeter
Kiinstlerkollegen Joseph Beuys zeitgleich (siehe 1.3.) ein wesentlich ernste-
res und linkskritisches Format verleiht. Spoerri erliutert: »Das Leben als
ein Kunstwerk zu gestalten, scheint mir eine ganz nette Lebensbeschifti-
gung.<*' Eine ganz nette Lebenstitigkeit lisst sich allenthalben beim Ko-
chen realisieren, weil durch die freiwillige Kiichenarbeit, bei der man(n)
selbst kulinarisch titig wird, ein Stiick Freiheit in Form einer selbstbe-

50 | Beil, Kiinstlerkiiche, 114
51 | Spoerri presents Eat Art: 136, anlisslich einer Rede zum Henkel-Bankett
am 29.10.1970
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stimmten Essenszubereitung und eines machtvollen Weltbezugs verwirk-
licht werden kann.

Indessen verspielt Spoerri buchstiblich den neoavantgardistischen Cha-
rakter seiner Koch-Kunst, indem er sich einer exaltierten Kiinstlerkiiche,
einem kulinarischen I'art pour I'art verschreibt: Daher steht das Restaurant
Spoerri als Kunstpraxis dem kulinarischen Asthetizismus der Taverne zum
Heiligen Gaumen konzeptuell nahe. Beides Mal wird im eigenen Lokal kei-
ne Alltagskiiche praktiziert und serviert und das Kochen wird nicht primir
als eine kreative Alltagspraxis vorgelebt, sondern als >geniale< und spekta-
kuldre Koch-Kunst aus- und zur Schau gestellt. Entsprechend liegt das
konzeptuelle Gewicht in der Speisengestaltung auf dem Primat eines re-
prasentativ gekiinstelten Formprinzips: einer unbedingten Originalitit der
kiinstlichen Verfeinerung, der sensationell neuen Kombination und der er-
zwungenen Extravaganz der Ingredienzen. Zu der Kunst, die Spoerri sei-
nen Gisten auftischt, gehoren folglich Pythonschnitzel, Ameisenomelettes
oder Elefantenriissel-Steaks, Tigersiippchen, Klappelschlangenragout oder gebra-
tene Lowentatzen und Hahnenkdmme mit Triiffeln. Stilbestimmend fiir diese
kulinarische Asthetik ist die Machart des folgenden Rezeptes: »Aus
Fischmousse kann man eine tduschend echte Torte machen. Statt Eischnee
oder stiffer Sahne nimmt man Meerrettich. Man erwartet eine siite Sahne-
torte, aber sie schmeckt nach Fisch.«®®> Das verspielte, iiberkiinstelte
Menu travesti, wie Spoerri schlieflich seine Koch-Kunstwerke tituliert, ver-
folgt neben einem offenkundigen Sensationseffekt die subtile Absicht,
durch die Produktion von Tellergerichten als >Ent-tiuschungsbildern« eine
kritische und provokante Verwirrung oder eben eine >Travestie< von zu-
meist unreflektierten Wahrnehmungs- und Geschmacksgewohnheiten
hervorzurufen.

Zu Gemeinsamkeiten von Spoerris Koch-Kunst mit der Kiiche der ita-
lienischen Futuristen zdhlt auch die Tatsache, dass mit dem Restaurantbe-
trieb keine Luxusgastronomie imitiert wird. Das Restaurant Spoerri bietet
Speisen zu erschwinglichen Preisen. Auflerdem betreibt der Neorealist,
wiederum in unbewusster Ubereinstimmung mit seinen Vorgingern, das
eigene Lokal als einen innovativen Veranstaltungsort des kulturellen Le-
bens, wozu in einem Extraraum die Eat Art Gallery eingerichtet wird. In
lockerer Folge prisentieren eingeladene Kiinstlerfreunde eigene Koch-
Kunststiicke. Unter ithnen das berithmte Freitagsobjekt beziehungsweise die
1a gebratenen Fischgriten von Joseph Beuys, Spaghettibrétchen von Robert
Filliou oder das neunfarbig glasierte Riesen-Lebkuchenweib Der blaue Bu-
senengel von Richard Lindner. Einige Arbeiten werden als >Multiples«in der
Edition Eat Art hergestellt — wobei Spoerri mit den Multiples zugleich eine
neue Werkform in die Kunstgeschichte einfiithrt.® Tatsichlich gehen von

52 | Spoerri, Zyklus des Lebens, 9o
53 | Stocker, Eat Art Multiples
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seinen Aktivititen als Galerist nachhaltige Impulse fiir die Formation der
Eat Art als eigenstindigem Genre innerhalb der Gegenwartskunst aus. Von
19770 bis 1972 veranstalteten der Kiinstler und sein Team zwanzig Ausstel-
lungen mit 31 Editionen von fiinfundzwanzig befreundeten Kiinstlern.>*

Mit dieser Form einer kooperativen Netzwerkkunst tritt ein grundle-
gender Unterschied zum stilistischen Heroismus der Futuristen hervor.
Zwar ist auch beim Diisseldorfer Ambiente die duflere und innere Raum-
gestaltung Bestandteil eines Gesamtkunstwerks, eines Stilwillens. Bei
Spoerri wird jedoch — statt kaltem Stahlfanatismus, maschinistischer Ar-
chitektur und dem programmatischen Zwang zur Gleichmachung der ver-
schiedenen Einrichtungselemente wie bei seinen Vorgingern — ein privater
Stil inszeniert, der einladende Gastlichkeit vermitteln will. Die Innenwinde
werden, neben den eigenen Fallenbildern und Arbeiten seiner Freunde, mit
der personlichen Korrespondenz des Kiinstlers dekoriert; ein auffillig ge-
styltes Markisendach soll die Besucher anlocken und auch sonst herrscht
die Atmosphire eines >gemiitlichen«< Interieurs. Dariiber hinaus geht es
Spoerri, der sich zwischen verschiedenen Kulturen bewegt, im Gegensatz
zu Marinetti um eine Kritik an einer Nationalkiiche, die nur die autochtho-
nen Geschmacksvorlieben schitzt und den kulturellen Einfluss des Frem-
den - fremder Kiichen oder Fusion Cuisine — als Gefahr einer multikultu-
rellen Hybridisierung bekdmpft. In seiner Eat Art Galerie bringt Spoerri
seine Giste nachfolgend an je einem Tag auf den Geschmack der indi-
schen, ruminischen, ungarischen, schweizerischen und serbischen Kiiche.
Bei einer anderen Gelegenheit tischt der Ethnologe der Esskulturen ein
Buffet exotique mit Spezialititen aus Mexiko, China, Dinemark, Bulgarien
u.a. auf. »Spoerri entwirft hier gewissermafen skizzenhaft die Konturen
einer alimentiren Global-Geografie und spricht damit zugleich eine Einla-
dung zur kulinarischen Weltreise mit und durch den Magen aus, die trotz
aller Internationalitit der modernen Gastronomie keineswegs selbstver-
stindlich ist.«®> Zweifelsohne haben Spoerris eat-artistischen Interven-
tionen iiber die letzten drei Jahrzehnte dazu beigetragen, dass kulinari-
scher Kosmopolitismus und internationaler Gastrotourismus mittlerweile
zu kulturellen Selbstverstindlichkeiten gehéren. Mit dem ebenso exoti-
schen und exaltierten Speiseangebot im Diisseldorfer Restaurant Spoerri
verbindet sich jedenfalls von Anfang an das Anliegen, »die Sinne fiir das
Essbare zu erweitern, im wahrsten Sinne des Wortes andere Kontinente
des Essens zu entdecken, die vorher als terra incognita jenseits der Vorstel-
lungskraft und/oder Ekelgrenze lagen.« (Ebd., 121)

Dennoch veranschaulicht Spoerri mit seinem Gastronoptikum (1970),
einer Ansammlung von Koch- und Kiichenkuriosititen, die konzeptuelle
Problematik, dass die Irritationstechnik seiner Kunst nicht tiber die klassi-

54 | Violand-Hobi, »Das Beste an mir sind meine Freunde« (Spoerri)
55 | Beil, Kiinstlerkiiche, 116
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sche Asthetik eines I'art pour I'art der Kochkunst hinauskommt: Die Exotik
der Zutaten, die raffinierte Verfilschung der Materialien, die Extravaganz
der kombinatorischen Originalitit, der >schone Schein« einer verspielten
Kiinstlichkeit und geschmacklichen >Verfeinerung« bzw. die bloff symboli-
sche Verkehrung der etablierten »feinen Unterschiede« des gesellschaftli-
chen Geschmacks — alle diese Kunstgriffe ziehen sich wie ein roter Faden
durch die Geschichte der Kulinarik. Und dieser Essthetizismus gewinnt
auch bei Spoerri konzeptuelle Bedeutung. Neben den erwihnten Menu tra-
vesti wird beispielsweise beim Bananatrap-Dinner eine Lady-Curzon-Suppe
in einer Mokkatasse serviert und am Ende des Mentis der Kaffee in einer
Suppenschale. Die Vorspeise besteht aus Spoerris Kreation des banana
prick: Eine aufrecht hingestellte Bananenschale ist gefiillt mit Lachsmous-
se, begleitet von zwei Wachteleiern, das Ganze auf einem Feigenblatt. An-
dere Kunstwerke kombinieren Genuss und Grauen auf — mindestens — ir-
ritierende Weise: Sie bieten Kaviar als Scheifle, Tomatenpiiree als Blut,
Lammbkeule mit Truthahnklauen. Doch wie zurecht hervorgehoben wurde:
»Der Umbkehreffekt funktioniert natiirlich nur vor dem Hintergrund der
Erfahrung biirgerlicher, klassisch franzésischer Meniikonstruktion in der
Tradition des 19. Jahrhunderts, die heute noch in der Gastronomie eine
wesentliche Rolle spielt.«’®

Angesichts dieser teilweise bewusst >geschmacklosen< Kiiche mag
mancher Kritiker den Einwand vorbringen, dass dies keine Kochkunst sei,
weil sie nicht schmecke. Freilich verrit diese Meinung, dieser Degout ein,
mit Adorno gesprochen, banausisches Kunstverstindnis. Denn wer Kunst-
genuss ausschliefSlich nach dem Modell realen GenieRRens denkt, gibt sich
als ein in der Sache Unkundiger, als ein »Banause« zu erkennen.’” Ein
solches kunstphilosophisches Banausentum legt beispielsweise Wolfram
Siebeck — seit Jahrzehnten der Kochkunstkritiker Deutschlands — an den
Tag, wenn er wihrend einer Vernissage im Pariser Museum Jeu de Paume
nach dem Genuss von Spoerris Kunst (wohin ihn der Kiinstler als Ehren-
gast eingeladen hatte) sich tiber »Magenbeschwerden« und seine Zweifel
iiber Kunstwerke iufert, die »so richtig gern nur das Auge isst«.® Sie-
beck scheint sich nicht tiber die kunstphilosophische Differenz der Eat Art
gegeniiber der professionellen Kochkunst im Klaren zu sein. Der Um-
stand, dass die Krokodilaugen in Aspik, mit denen Spoerri das Geschmack-
surteil von Siebeck herausfordert — wie iiberhaupt alle Kunstwerke, die hier
als Eat Art behandelt werden —, nicht schmecken und ihren Konsumenten
eventuell keinen kulinarischen Genuss bereiten, mag zwar beklagenswert
sein und im Einzelfall vielleicht sogar schidlich fiir das gesundheitliche
Wohl des Publikums sein, weil sich diese Kunst auch physisch als unge-

56 | Esterhazy, Eat Art Bankette, 129
57 | Adorno, Asthetische Theorie, 27
58 | Siebeck, Krokodilaugen in Aspik
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niefbar erweist. Die Eat Art stellt jedoch ihre prinzipielle Autonomie ge-
geniiber der realen Kochkunst (der professionellen Restaurantkiiche oder
des heimischen Herds) darin unter Beweis, dass ihre Kunstwerke nicht
schmecken miissen und ihre Produkte ebenso ungeniefbar wie ge-
schmacklos sein kénnen und trotzdem Kunst und Koch-Kunst sind, die
dem Konsumenten und Kenner gerade nicht nach dem Modell des kulina-
rischen GeniefRens als Kunst, eben als Eat Art >schmeckt«. Diese Freiheit
hat die reale Kochkunst nicht. Denn ihr Sinn und Zweck ist es, dass die
eigenen Werke kulinarisch und physisch geniefbar und geschmackvoll
sind. Die reale Kochkunst versucht sich in einer solchen Kunst, die ihren
Konsumenten kulinarisch-dsthetisch schmecken soll. Anders als der eat-
artistische Umgang mit Essen (im weitesten Sinne) bemisst sich die Wahr-
heit der realen Kochkunst daran, ob sie im realen Genuss miindet. Die
Koch-Kunst Spoerris und anderer Kiinstlergastrosophen, {iber die noch zu
sprechen sein wird, braucht im Prinzip tatsichlich, wie Siebeck bedauert,
nur fiir die Augen — bzw. fiir den geistigen Sinn fiir zeitgenossische Kunst
— gut zu sein, um als Kunst gut zu sein.’® Mit anderen Worten: Vorbehalte
gegentiiber der Eat Art, wie sie beispielsweise von Siebeck gegentiber Spoer-
ris Kunst vortrigt, sind nicht triftig. Auerdem untergribt der Gastrokriti-
ker das eigene Kunstverstindnis und Geschmacksurteil durch den Stolz
dariiber, dass »der Meister« bei dieser Gelegenheit lobende Worte fiir die
eigene Kleinkunst gefunden habe: »Dann trat der Meister an unseren Tisch
und stellte ein Kérbchen ab, bei welcher Gelegenheit er mein Kuttelrezept
lobte. Leider lobte er auf Deutsch, was natiirlich keiner [der franzosischen
Giste] verstand.« (Ebd.)

Indessen sollte die kunsttheoretische Kritik an einem Banausentum,
das Kunstgenuss und mithin den Genuss der Werke von kochenden bzw.
das Essen thematisierenden Kiinstlern nur nach dem Modell realen Ge-
nieflens beurteilt und filschlicherweise die eat-artistische Koch-Kunst mit
alltdglicher Kochkunst gleichsetzt, nicht {iber ihr Ziel hinausschieflen. Dies
tut, wie gesagt, Adornos dsthetische Theorie, wenn sie behauptet, das Ver-
hiltnis zur Kunst diirfe »keines von Einverleibung« sei.®® Auch die Idee
ist falsch, die behauptet, Eat Art kénne in dem Mafle nicht als Kunst gelten,
wie sie realen Genuss bereitet, weil sie ihren Konsumenten gut schmeckt,
anstatt diesen ein rein geistiges, asketisches, »interessenloses Wohlgefal-
len« abzuverlangen. Selbstverstindlich kann Eat Art einen Kunstgenuss
nach dem Modell realen Genieflens bereiten, wie viele Werke — beispiels-
weise die Curry-Suppen von Rirkrit Tiravanija, auf die niher einzugehen
sein wird — kostlich beweisen.

Dennoch tritt an Spoerris Gastronoptikum und dessen Krokodilaugen in
Aspik-Kiiche ein problematisches Merkmal seiner Eat Art hervor. Denn in-

59 | Lemke, Zu einer nicht-dsthetischen Kunstphilosophie
60 | Adorno, Asthetische Theorie, 27
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dem er die kulinarische Praxis als geniale Kiinstlerkiiche inszeniert, bleibt
seine neoavantgardistische Kunstpraxis hinter ihren eigenen Anspriichen
und Moglichkeiten zuriick. Einen neuen Avantgardismus, der die emanzi-
patorischen Defizite der futuristischen Revolution der Kochkunst beheben
wiirde, hitte erforderlich gemacht, dass er das eigene Restaurant dazu
nutzt, das Kochen als eine individuelle Lebenskunst einen kreativen All-
tagskiiche zu zeigen, um damit dieser Kunst die bis dato verwehrte gesell-
schaftliche Anerkennung zu verschaffen. Stattdessen aber setzt Spoerri
seine eigene Kunst mit dem Leben gleich: Fiir ihn erschopft sich der pro-
gressive Ubertritt der Kunst ins Leben mit der Praxis seiner Eat Art: »Dieses
als Kunstwerk gestaltete Leben verwirklichte der Kiinstler in seinem Diis-
seldorfer Restaurant Spoerri, das er zum >Multimedia-Super-Happening-
Kunstwerk< deklarierte.«*’ Wegen dieser verabsolutierten Gastrosophie,
die die eigene Kunst fiir das ganze Leben hilt und die ganze Lebenspraxis
auf das eigene Kunstschaffen reduziert, trifft fiir Spoerri gerade nicht die
Behauptung zu, dieser hitte »einen wesentlichen Beitrag zur Rehabilitie-
rung der Alltagskiiche geleistet.« (Ebd.) Wenn Spoerri neuerdings, in
selbstkritischer Fortsetzung seiner Diisseldorfer Anfinge, wieder ein Res-
taurant betreibt, das keine blofle Koch-Kunst auftischt, sondern »ganz
normale toskanische Kiiche« und »Typisches aus der Region« anbietet®?,
dann zeigt sich darin eine weitere >Kehre< von Spoerris Kunst des Essens:
nimlich die konzeptuelle Hinwendung seiner Eat Art zu einer echten All-
tagskiiche und einer alltidglichen Kochkunst als einer gastrosophischen Le-
benskunst. Bezeichnenderweise trigt das toskanische Lokal den program-
matischen Namen Non solo Eat Art ...

Eat Art Aktionen und Eventgastronomie

Indessen besteht Spoerris Eat Art zu einem Grofiteil aus Aktivititen, die
die Kunstlerkiiche des eigenen Restaurants und die Produktion von Tafel-
Bildern konzeptuell ausweiten. So veranstaltet das Restaurant Spoerri neben
dem Tellerspektakel der Menu travesti auch thematische Abendmahle, wie
das von Claude und Francois-Xavier Lalanne realisierte Diner cannibale, bei
dem einige ihrer Korperteile in essbarer Gestalt aufgetischt werden. Mit
derartigen Dinnershows und Eat Art Happenings, den Diner travesti, er-
ganzt Spoerri seine kiinstlerischen Ausdrucksformen. Dariiber hinaus 16-
sen diese sich von der lokalen Verortung im Diisseldorfer Restaurant. Mit
seinen, ab 1970 inszenierten, groRen Dinnershows setzt Spoerris Eat Art
den heute weit verbreiteten Trend zu Grofdveranstaltungen einer Eventgas-
tronomie in Gang, die nicht die Nihe zur pompésen Asthetik der traditio-
nellen feudalen Bankettorgien scheuen. Fiir die Vorbereitung zu einem

61 | Stocker, Eat Art Multiples, 105
62 | Spoerri, Zyklus des Lebens, 91
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Diner travesti, das im Rahmen des steirischen herbstes 1988 in Graz statt-
findet, halt der Kiinstler ein Kochseminar, in dem die technischen Voraus-
setzungen in Kooperation mit professionellen Kéchen erarbeitet werden.
Esterhazy erldutert riickblickend: »Das Diner travesti in Graz erwies sich als
eine Aufarbeitung von Spoerris Eat Art Hintergrund im Allgemeinen sowie
als eine perfektionierte Inszenierung des Menu travesti im Besonderen.
Rund um das Essen gab es gebackene, signierte Brotteigobjekte und auch
das Besteck war an beziehungsweise in Brotchen eingebacken. Die Tische
waren in einem labyrinthischen Zickzack angeordnet, grofle Kirchenker-
zen wurden als Beleuchtung benutzt, rundherum waren skulpturale Objek-
te von Spoerri aufgestellt. Instrumente, gefiillt mit {iberquellendem, geba-
ckenem Brotteig. Prisentiert wurden auch Butterplastiken, mit denen [...]
auf die klassische Bankettskulptur angespielt wurde. Vom Band riickwirts
abgespielte Barockmusik sorgte fiir atmosphirischen Hintergrund. [...]
Einzelne Ginge, etwa der Hahn im Federkleid, wurden zeremoniell aufge-
tragen. Ein Teil der Speisen war auf einem groflen Buffet angerichtet, an
dem sich die Giste selbst bedienten. Zwischen den Gingen trug Spoerri
Anmerkungen zu den Gerichten und ihrem Hintergrund vor.«® Mit der-
artigen Eat Art Banketten bringt sich Spoerri erneut in die Ndhe zu seinen
futuristischen Vorgingern. Allerdings spiegelt sich in dem deutlichen Kon-
trast des konzeptuellen Sinns der jeweiligen Bankett-Inszenierungen eine
gewichtige Differenz. Denn im Unterschied zu Marinettis Bankett-Aktio-
nen erheben Spoerris Gesellschaftsessen nicht den totalitiren Anspruch
der Erzeugung eines neuen Menschen durch eine technologisch veranderte
Erndhrung. Spoerris Eat Art entgeht (um das Mindeste zu sagen) einer fal-
schen Politisierung der Erndhrungsfrage durch eine weitestgehende Entpo-
litisierung der Tischgesellschaft. Dies ist freilich nur zu dem nicht unbetracht-
lichen Preis einer affirmativen Asthetisierung der gesellschaftlich vorherr-
schenden Esskultur zu haben. Allenthalben ersetzt die Interventionskunst
von Spoerris Veranstaltungen das revolutionire Ziel der modernen Avant-
garde durch eine postmoderne Theatralisierungen aktionistischer Kunst-
praxis.

Hommage a Karl Marx

Mit welchem Grad an inhaltlicher Distanz sich Spoerri zu jedem politi-
schen, mithin auch gesellschaftskritischen und links-alternativen Gedan-
kengut positioniert, wird deutlich an den Implikationen seines Karl-Marx-
Essens. Mit der Hommage a Karl Marx feiert Spoerri seinen Einstand an
der Kunsthochschule K6ln im Jahre 1978. Wie zur gleichen Zeit sein Eat
Art Kumpane (und Antipode) Peter Kubelka in Frankfurt das Kochen als
Kunstgattung zu lehren beginnt, so gibt auch Spoerri als Professor fiir

63 | Esterhazy, Eat Art Bankette, 130
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Kunst Kochunterricht. Beide sind sich darin einig, dass es sich bei der
Kochkunst, wie Kubelka proklamiert, »um eine bildende, ja um die ilteste
Kunst iiberhaupt handelt.«<** Wihrend jedoch Kubelka das Kochen als ei-
ne Lebens-Kunst lehrt (siehe 1.4.), spezialisiert sich Spoerri auf die Insze-
nierung spektakuldrer Bankette. Als sich der frisch gebackene Professor
beim Dekan der Kélner Kunsthochschule vorstellt, stutzt er {iber dessen
Namen: Karl Marx. Dies weckt die Idee, weitere Personen mit berithmten
Namen aus den Bereichen der Musik, bildenden Kunst, Literatur und Phi-
losophie fiir ein Festessen einzuladen. So kommt es zu einer erlauchten
Gisteliste, unter ihnen sind Friedrich Engels, Richard Wagner, Johann
Wolfgang von Goethe, Friedrich Schiller, Albrecht Diirer, Wilhelm Tell, Ar-
thur Schopenhauer, Immanuel Kant, Georg Wilhelm Friedrich Hegel und
Friedrich Nietzsche, aber auch Herr Hinz und Frau Kunz. Das prisentierte
Menii folgt ebenfalls der Methode einer homonymen Ironie und besteht
folglich nur aus berithmten Namen. Es werden aufgetischt: gerducherte
Bach-Forellen, Bismarck-Heringe, Schillerlocken, Heine’s Leberpastete,
Cicero- und Pascal-Sardinen, Mozartkugeln, Franz-Schubert-Marzipan,
Idee-Kaffee und Leibniz-Keks.®® Zugunsten einer spaRigen Persiflage gibt
dieser Eat Art Event demonstrativ jegliche ernsthafte Auseinandersetzung
mit Marx’ Philosophie preis. Es wird nicht der — wie auch immer aussichts-
reiche — Versuch ins Spiel gebracht, aus der Kunst und der Philosophie
heraus eine gesellschaftliche Alternative zum Kapitalismus zu formulieren,
wie bei Spoerris befreundeten Kollegen Beuys. Karl Marx, dessen Name
eigentlich an gesellschaftspolitische Probleme denken lisst und das eman-
zipatorisch Revolutiondre wachruft, wird zu einem bloflen Namensspiel
karikiert und in Form einer kunstgeniisslichen Volksverkostigung abgefei-
ert. Der kritische und gastrosophische Impuls von Spoerris aktionistischer
Kunst des Essens mutiert zum affirmativen Charakter einer essthetisierten
Kultur: Statt subversiver Koch-Kunst, die die alltidgliche Selbstverstindlich-
keit eines wenig kunstvollen Nahrungsgeschehens und eines allgemein
verarmten Geschmacksinns durch neue kulinarische Erfahrungen erschiit-
tert, wird ein Geschmackstheater zelebriert, dessen vergniigliche Belusti-
gung jede Form von gastrosophischer Kritik und politisch-6konomischer
Hinterfragung der globalen Erndhrungsverhiltnisse ausblendet. Mit gutem
Grund hat man Spoerris eat-artistischen Festivals auch als »gastronomi-
sche Spektakel« bezeichnet.®®

Wie weit Spoerris Eat Art Bankette die kulturelle Ambivalenz einer
Eventgastronomie vorwegnehmen, zeigt der im Jahre 1980 im franzgsi-

64 | Kubelka, Kochen die ilteste bildende Kunst, 94

65 | Im Laufe der Jahre inszeniert Spoerri eine Reihe weiterer Homonymie-
Essen wie die Hommage a Raymond Hains, das UBU Club Bon Snob FrEssen fiir An-
dré Thomkins, oder La Faim du C.N.A.C.

66 | Esterhazy, Eat Art Bankette, 130
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schen Chalon-sur-Sadne stattfindende, {iber drei Wochen andauernde Griff
in den Kutteltrog/L Attrape Tripes. Konzeptuell besteht dieser Festschmaus
aus verschiedenen Themenabenden, die Menu travesti und Diner travesti
Kunststiicke im ganzen Umfang abspielen: Homonymes Bankett, eine Kiiche
des Mittelalters, ein Kriuter-und-Griser-Abend, ein Plastic Food Abendmahl,
ein Weinverkostigungsabend, ein astrologisches Abendessen im Zeichen des
Widders u.a. Weitere Eat Art Events, die Spoerri bis in die Gegenwart hi-
nein veranstaltet, sind: das Henkel-Bankett, Kunst in Torte oder auch das
Mahl Was passiert im Kopf wihrend man isst, das Palindromische Diner oder
L'ultima Cena (>das letzte Abendmahl<: ein Leichenschmaus, das erstmals
19770 anlisslich der férmlichen Beerdigungsfeier der Kiinstlergruppe des
Neuen Realismus veranstaltet wurde). Zur Veranschaulichung derartiger
Aktionskunst kann hier die Astro-Gastro 12 Sterne Kiiche dienen. Dieses Rie-
senspektakel, das 1983 wihrend einer Jubiliumswoche der Minchner
Kunstakademie stattfand — anlésslich ihrer 175 Jahre zuriickliegenden Er-
6ffnung durch den Philosophen Friedrich Schelling. Dem dorthin berufe-
nen Professor fiir Eat Art eréffnet dies die Mdoglichkeit, ein imposantes
Festmahl fiir zweitausend Personen zu inszenieren. Ein Teilnehmer be-
richtet iiber die tumultuarischen Zustinde des Volksfest-dhnlichen Kunst-
ereignisses, das Reminiszenzen an alte Schlaraffenland-Exzesse hervorruft:
»Schon am Abend war der Andrang am Hauptportal nur noch schwer zu
kontrollieren. In den folgenden Stunden brach man Tore auf, kletterte iiber
den Eisenzaun, besetzte den Park und stiirmte den Bau. Gegeniiber der
entfesselten Vergniigungs-Meute war das Hauspersonal machtlos.«®
Entsprechend orgiastisch ist der weitere Verlauf der Ereignisse: Das diony-
sischen Festgelage verkehrt sich in die Exzesse einer archaischen Spafige-
sellschaft von fiinf- bis sechstausend Leuten. Mit dem Alkohol floss
schlieflich auch die Grenze zwischen Schickeria und Barbarei iiber. Am
nichsten Morgen, so der Bericht, »sah das Schlachtfeld im hundertjahrigen
Gebiude schlimmer aus als auf dem Hohepunkt der Studentenrevolte.
Vom geborgten Geschirr lag mehr als zwei Drittel in Scherben, die Leih-
Firma soll daran Pleite gegangen sein. Wenn man so will, hatte also auch
der Morgen nach der Astro-Gastro 12 Sterne Kiiche seine allegorische Bedeu-
tung, indem sich hier ein Wendepunkt zwischen elitirem Kiinstlerfest und
Event zeigte, an dem der spatromische Luxus einer Wohlstandsgesellschaft
im Vandalismus unterging.« (Ebd.)

67 | Zacharis, Darf eine >Jungfrau< Weiwiirste zuzeln?, 179
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Provokante Tischgesellschaften:
Gefangnismenii, Das Arm und Reich Essen

Die totale Konvergenz von Kunst, Kiiche und Kommerz, die sich in diesen
Banketten abzeichnet und heute ihre perfekteste Fortsetzung erfihrt (wo-
rauf gleich zuriickzukommen sein wird), wendet Spoerri durch die Integra-
tion von Elemente der Provokation ab. Diese verhindern, dass seine Eat Art
eine affirmative Spaflkultur nihrt. So veranstaltet der Kiinstler — nicht zu-
letzt auf Anregung durch eine Hungeraktion seines Fluxus-Kollegen Ben
Vaultier in der Eat Art Galerie und sicherlich auch unter dem Einfluss der
politischen Kunst seines weit bekannteren Kollegen Joseph Beuys — parallel
zu seinem Geschmackstheater ab den 198oer Jahren teils provokante Ge-
sellschaftsessen. Vor dem Hintergrund der linkskritischen Kunstszene und
dem antikapitalistischen Geist der damaligen Zeit »war es auch fiir Spoerri
an der Zeit, sich des anderen Endes vermeintlicher Gaumenfreuden anzu-
nehmen und die >Kiiche der Armen< dem verwohnten und oft privilegier-
ten Kunstpublikum nahezubringen.«®® Bei der Aktion Gefiingnis-Essen wird
den teilnehmenden Gisten jene Nahrung serviert, die an dem gleichen Tag
die Insassen des ortlichen Gefingnisses vorgesetzt bekommen. Die kon-
zeptuelle Idee, die Spoerri mit diesem Arrangement umsetzt, lisst jedoch
erkennen, dass ihn weniger gesellschaftskritische und machttheoretische
Fragen des Gefingnisses interessieren, die einige Zeit zuvor den Philoso-
phen Michel Foucault dazu bewegt hatten, den Knastfrafl als Strafe zu pro-
blematisieren. Spoerri hingegen versteht seine Eat Art nicht als politische
Kunst, sondern lediglich als Provokationskunst: »Es ist nicht die Tatsache,
dasselbe schlechte Essen zu sich zu nehmen, die mich interessiert, son-
dern das Element der Gleichzeitigkeit. Man isst zur gleichen Zeit das glei-
che Essen wie ein Strifling. Dadurch stellt man sich auf die gleiche Stufe,
man identifiziert sich mit ihm durch dieses Essen, das man mit ihm teilt.«*

Auch das wiederholt veranstaltete Arm und Reich Essen, das Spoerri
erstmals 1980 wihrend des Eat Art Festivals von Chalon-sur-Sadne reali-
siert, steht in diesem Zusammenhang. Die Tischgesellschaft, die diese Ak-
tion erfindet, bietet fiir die eine Halfte der Teilnehmer ein luxuriéses Menti
und fiir die andere Hilfte eine Arme-Leute-Mahlzeit. An den parallel zu-
einander angeordneten Tischen ist auf der einen Seite auf goldenen Stith-
len Platz fiir die Reichen, wihrend sich die Armen gegeniiber mit einfa-
chen Sitzbianken begniigen miissen. Doch nicht die gesellschaftlichen Posi-
tionen und die sozial ungleich verteilten Chancen bestimmen hier iiber die
jeweilige Lebenslage der (Tisch-)Gesellschaftsmitglieder — dariiber, wer zu
den Reichen und wer zu den Armen gehort. Jeder, der an dieser Mahlge-
meinschaft partizipieren will, muss den gleichen Eintrittspreis zahlen —

68 | Esterhazy, Eat Art Bankette, 126
69 | Spoerri presents Eat Art, 176
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und erwirbt eine nummerierte Karte. Der Zufall eines Wiirfelwurfs in Ver-
bindung mit der Kartenummer entscheidet, wer arm (dran) ist und wer das
Gliick hat, an der Tafel der Reichen teilnehmen zu diirfen. Dieses schick-
salhafte Verfahren entsagt sich einerseits jeder positiven Orientierung auf
eine explizite Idee gleicher Versorgung und dem egalitirer Gliick eines
geteilten Wohllebens; andererseits erméglicht es dem Einzelnen den realen
Vorschein verdnderter Verhiltnisse. Die gleiche Erfahrung ungleicher, bes-
serer und schlechter Mahlverteilung ruft einen Sinn fiir politische Vertei-
lungsgerechtigkeit hervor: Die zufillig von der Armut Betroffenen finden
sich in einer ungleichen Situation wieder, deren Ungerechtigkeit ihnen
sofort bewusst wird. Spoerris Arm und Reich Essen veranschaulicht mit die-
sem unfairen Arrangement jenen gerechtigkeitstheoretischen »Urzu-
stand«, der John Rawls einflussreichen Theorie der Gerechtigkeit bereits als
Gedankenspiel dient.”®

Welche weit reichenden Konsequenzen fiir die Welt hitte es gehabt,
wenn Spoerri im Jahre 1999 zum Weltwirtschaftsgipfel in Koln eingeladen
worden wire und das Staatsbankett, welches der deutsche Regierungschef
in diesem Rahmen seinen Giste im Ambiente des R6misch-Germanischen
Museums servieren lief3, durch sein Arm und Reich Essen ersetzt worden
wire? Den Sozialphilosophen Vittorio Hosle veranlasste die ungerechte
Situation, dass zum Auftakt des >Weltgipfels fiir nachhaltige Entwicklung«
in Kapstadt (1996) von den UN-Delegierten und den Politikern der fiih-
renden Industrienationen ein Essen der Reichen inmitten der afrikani-
schen Armut zelebriert wurde, zu einer deutlichen Kritik. Hésle erteilte
den Reichen den ethischen Rat, als allererstes ihr Essen zu dndern: Eine
Verbesserung der Welt im Sinne einer nachhaltigen Entwicklung und einer
Abschaffung der globalen Ungleichheit zwischen Reich und Arm sowie des
milliardenfachen Hungers in der dritten Welt verlange vor allem eine Ver-
inderung des Ernihrungsstils der Wohlstandslinder der ersten Welt.”!

Spoerris Kunst greift indessen nicht auf solche gerechtigkeitsphiloso-
phischen Forderungen nach einer besseren Welternihrungspolitik aus.
Seine Eat Art bleibt apolitisch, doch nicht ohne die Siiffisanz einer istheti-
schen Wahrnehmungsirritation ins Spiel zu bringen: Wihrend anfangs
beim Arm und Reich Essen die Reichen als Entrée Champagner und einen
Crevetten-Salat gereicht wird und den Armen nur eine Brotsuppe, wird in
neueren Versionen dieses Eat Art Banketts eine konzeptuelle Subversion
wirksam. Diese Subversion verfolgt die Absicht, das kulinarische Wertesys-
tem und die feinen Unterschiede des >guten Geschmacks« zu untergraben.
»Inzwischen lege ich«, erldutert Spoerri, »auch groflen Wert darauf, dass
beim Armenessen die Zutaten so gut wie moglich sein miissen: Die >Ar-

70 | Rawls, Theorie der Gerechtigkeit
71 | Hosle, Philosophische Hilfestellungen fiir UN-Delegierte zwischen Aus-
tern und Austeritit; Ders., Moral und Politik, 1092ff
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men< bekommen ein gutes Graubrot, die >Reichen< hingegen nur dieses
Standardbrot aus dem Supermarkt. Den >Reichenc stelle ich irgendeine
Flasche teuren Wein mit einem hochtrabenden Namen hin, aber fiir die
>Armenc suche ich einen guten Landwein aus. Es muss zwar billig sein,
aber gut. Das geht mit den anderen Zutaten so weiter, bis die >Reichenc
merken: Die >Armenc essen eigentlich viel besser als wir.«’> Damit ver-
wischt der Neorealist freilich gerade die reale Diirftigkeit und das schlechte
Essen der alten und neuen Armut. Seine Eat Art Dinnershows erzeugen
einen dsthetisierten, im wahrsten Sinne des Wortes kiinstlichen Schein eines
fiir alle irgendwie >guten Essens<. Auf diese oberflichliche Weise sugge-
riert seine Kunst eine leichte Veridnderbarkeit und die notige Umwertung
der gesellschaftlich vorherrschenden Erndhrungsverhiltnisse. Dabei blei-
ben die gesellschaftspolitischen Inhalt des globalen Nahrungsgeschehens
(der 6konomischen, dkologischen, geschmacksindustriellen, gender-rele-
vanten und gesundheitlichen Zusammenhinge) unthematisiert.

Doch es steht aufler Zweifel: Daniel Spoerri hat durch seine Eat Art wie
kaum jemand anders in den letzten Dezennien die alltidgliche und neben-
sichliche Beschiftigung mit >Essen< aus einer kulturellen Marginalisie-
rung befreit und iiber das kiinstlerische Ins-Werk-Setzen des Kochens und
Speisens den potenziellen (gastrosophischen) Gehalt des Essens als mogli-
che Lebenskunst freigelegt.”? Diese grofRen Verdienste fiir die gesellschaft-
liche Ausweitung einer Asthetik des kulinarischen Geschmacks werden
gleichsam von einem dialektischen Schatten begleitet. Statt die Esskunst
als die ethisch-dsthetische Praxis einer Alltagskultur zu prisentieren, stili-
siert Spoerri seine Eat Art zu spektakuliren Spafiveranstaltungen, von de-
nen mafgebliche Impulse einer unpolitischen Asthetisierung des Essens
als integraler Bestandteil einer florierenden Ess-Kulturindustrie ausgegan-
gen sind. Heute bieten Food Entertainer, Partyservice-Unternehmen fiir
Catering Events, Koch-TV-Shows etc. in unzihligen Variationen die kom-
merzialisierten Schlemmerspektakel einer affirmativen Erlebnisgastrono-
mie an. An dieser popkulturellen Konvergenz von unbeschwerte Gaumen-
freude und gesellschaftlicher Vereinnahmung lisst sich nicht zuletzt jenes
immanente Dilemma einer gesellschaftsorientierten Kunst ablesen, vor
dem bereits Herbert Marcuse warnte: Das Dilemma einer falschen Aufhe-
bung avantgardistischer Kunst, die einen schénen Schein produziert, der nur
die schlechte Realitit einer letztlich unverinderten, kunstlosen Essistenz
versiiRt.”* Entsprechend tischt eine in emanzipatorischer und gastrosophi-
scher Hinsicht falsche Kunst des Essens lediglich eine spektakulire Fertig-
kiiche auf, von der sie weif}, dass der gesellschaftlich vorherrschende Ge-
schmack diese mit interesselosem Wohlgefallen goutiert.

72 | Spoerri, Zyklus des Lebens, 85
73 | Metzler Lexikon, Kultur der Gegenwart: Art. Esskultur
74 | Marcuse, Uber den affirmativen Charakter der Kultur
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Eckart Witzigmanns Dinnershow fiir alle Sinne

Wahrend Spoerri mit seiner Eat Art den schlechten Geschmack der >Fresswelle« (der
1960er Jahre) konterkariert und ein neues Genre in der Kunstwelt etabliert, das
schlieflich im kulturellen Leben der Gegenwart langsam Wurzeln zu schlagen be-
ginnt, wird zeitgleich im Feld der professionellen Gastronomie Eckart Witzigmann
als erster deutscher Koch mit drei Sternen des Guide Michelin ausgezeichnet. Wit-
zigmann wird schliellich fiir die Kochkunst, die er in seinem Miinchner Restaurant
Tantris nach den Kriterien der Nouvelle Cuisine kreiert, zum >Jahrhundertkoch« ge-
kiirt — ein Titel, der weltweit bisher erst vier Kéchen verliechen wurde —, er wird in
die >Hall of Fame de Grands Chefs< aufgenommen und nicht zuletzt zum Ehren-
prisidenten der Deutschen Akademie fiir Kulinaristik ernannt. Sein jlingster Beitrag
zur Verfeinerung der deutschen Esskultur ist die Dinnershow Palazzo bzw. das Wit-
zigmann Roncalli Bajazzo: ein Restaurant-Theater, das seit 2001 an verschiedenen
Veranstaltungsorten in Deutschland regelmiflig Hunderte von Gisten anzieht.
Wihrend einer mehrstiindigen Abendveranstaltung wird ein Vier-Ginge-Gour-
met-Menii serviert. Fiir die kulturelle Umrahmung der »Eventgastronomie der ge-
hobenen Art« sorgt ein Showprogramm, »das von stillen, poetischen Momenten hin
zu temporeichen, spannungsgeladenen Darbietungen reicht. Eine Riege an interna-
tional renommierten Artisten begeistert mit gleichermafen akrobatischen wie 4sthe-
tischen Showeinlagen.«”> Neben dem Unterhaltungsprogramm diirfen sich die Pa-
lazzo-Giste auf ein besonderes kulinarisches Ereignis freuen. Fiir jede Spielzeit
entwirft Witzigmann ein neues viergingiges Einheitsmenii fiir alle Palazzi. (Wobei
das seit 2006 neu konzipierte Programm des Geschmackstheaters Palazzo in Koope-
ration mit anderen deutschen Starkochen stattfindet.) Die Kunst des Essens besteht
hier indessen weder in dem avantgardistischen Projekt, die Menschen auf einen
neuen Geschmack zu bringen und sie mit einem >revolutiondren« Sinn fiir Neues
zu konfrontieren, noch in der provokanten Absicht, den vorherrschenden Ge-
schmack zu problematisieren oder anhand von tiefsinnigen Experimenten eine er-
lahmte Urteilskraft zu reaktivieren. Anders als bei Spoerri und Marinetti muss die
Kunst, die Witzigmann schaftt, den Konsumenten schmecken — denn mit iippigen
120 Euro pro Person darf das Publikum einen garantierten Kunstgenuss erwarten.
Das Geschmackstheater ist und inszeniert ausschlieflich ein Bankett fiir Betuchte.
Gleichzeitig muss das kostspielige Menti vielen unterschiedlichen Anspriichen und
Wiinschen gefallen. »Wenn ich Wachteln nehme, haben einige Menschen aus Tier-
schutzgriinden Vorbehalte«, weify Witzigmann. Und »den Geschmack von Hammel
wiederum mag nicht jeder«. Dagegen scheint Perlhuhn mit Triiffeln nicht nur re-
prisentativ fiir die Kunst eines auRergewo6hnlichen Kochens, sondern gefillt vielen
auch deshalb, weil es neben den gewiinschten Assoziationen (Triiffel = teuer = gut)
keine appetitlichen Dissonanzen erregt (Perlhuhn = fremdartiges niedriges Tier und
fettarmes Fleisch = tierethisch und gesundheitlich unbedenklich).

75 | Witzigmann Roncalli — Bgjazzo. Die Dinnershow fiir alle Sinne; www.
witzigmann-palazzo.de
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Trotz der Tatsache, dass Witzigmanns »Dinnershow fiir alle Sinne« ein kom-
merzielles Vergniigungskonzept verfolgt, weifl das Palazzo-Gesamtkunstwerk den
Koch zu einem genialischen Kiinstlersubjekt zu heroisieren. Ahnlich wie Adria
(siehe 1.1.), so wird Witzigmann als >Grofimeister< und »Starkoch« zelebriert, dessen
Meisterwerke — wie in vormodernen Epochen der Kunstgeschichte — ohne die Arbeit
unzihliger Gehilfen undenkbar wiren. Die vielkopfige Kellner- und Kochbrigade
reproduziert die Mentielemente eine ganze Saison lang nach dem gleichen Zeitma-
nagement. Die monotonen Arbeitsabliufe folgen einem genau ausgetiiftelten Zeit-
plan, jeder Zubereitungsvorgang oder jedes Anrichten ist exakt berechnet. Die fa-
brikmifRigen Produktionsabliufe im »Gourmettempel« leben von keiner kreativen
Selbstbestimmungspraxis, die in der eigenen Kiiche abwechslungsreiche Késtlich-
keiten bastelt. Hinter der bunten Showbiihne und dem eleganten Bankett-Glanz ver-
langt Witzigmanns KochgrofRkunst die Grofkiichentechnik einer profitablen Ver-
gniigungsindustrie. Diese setzt auf die von den Futuristen einst geforderte und heu-
te uibliche Technologisierung des kulinarischen Produktionsprozesses durch den
optimalen Einsatz spezieller Warm-, Kalt-, Anrichtegerite. Die perfekte Logistik ei-
ner stihlernen Systemkiiche erfiillt die komplexen Anforderungen dieser exquisiten
Variation der urspriinglichen Eat Art Happenings. An die Stelle avantgardistischer
Ideale ist die Logik einer banalen Unterhaltung getreten: Statt zum Kochen als einer
Lebenskunst zu ermutigen, mit der man sich und Anderen und vielem in der Welt
Gutes tun kann, wird man >schon«< bedient — ausnahmsweise, als Belohnung, nicht
mit preisgiinstiger Fertigkiiche und hiuslichem convenience food wie sonst. Das ist
der feine Unterschied des heute gesellschaftlich vorherrschenden sguten Ge-
schmacks<. Wie schon bei den groflen futuristischen Dinnershows, so spielen auch
heutzutage prominente Kiinstlerinnen und Personlichkeiten eine glamourése Vor-
zeigerolle. Statt Joséphine Baker tragen Uschi Glas und Barbara Schoneberger oder
solche jedem Kunstsinn erhabenen Medienstars wie Wladimir Klitschko und Boris
Becker, laut Pressebericht, zum Gelingen des Festes bei. Thnen ist — um Marinettis
Worte zu variieren (siehe 1.1.) — »die Uberwindung der letzten Zweifel bei den Teil-
nehmern {iber die Konsequenzen dieser Erlebnisgastronomie zu verdanken«. Wit-
zigmanns Geschmackstheater, darf man sagen, kommerzialisiert und trivialisiert
Spoerris Eat Art Bankette zu einem Spafiessen fiir Reiche.
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1.3. Jeder Mensch ist ein Kochklnstler
oder Joseph Beuys’ unentdeckte Gastrosophie

Die sicherlich bekannteste Maxime des »erweiterten Kunstbegriffs« von Jo-
seph Beuys lautet: »Jeder Mensch (ist) ein Kiinstler«. Erstmalig taucht die-
ses Motto im Jahre 1979 als Titel einer im Fernsehen gesendeten Doku-
mentation auf, die den Kiinstler beim Gemiiseputzen, Kohlrabi- und Kar-
toffelschilen zeigt.”® Beuys Kochtitigkeit und Speisedarbietung werden
zum konzeptuellen Rahmengeschehen des ganzen Films. Den biographi-
schen Aufzeichnungen einer langjahrigen Freundin verdanken wir weitere
Einblicke in die Beuys’sche Kunst des Essens: »In seinem Studio in Diis-
seldorf bereitete er Mahlzeiten zu mit der gleichen Selbstverstindlichkeit,
wie er Kunstwerke schaffte. Wenn Freunde oder Mitarbeiter oder renom-
mierte Kulturleute dort zufillig um die Mittagszeit auftauchten, stellte sich
der Zauberkiinstler hinter den groffen Herd und begann den Kochléffel zu
schwingen.«’”7 Mit dem Bild vom kochenden Mann in der hiuslichen
Kiiche entwirft Beuys das, was er eine »soziale Plastik« nennt. Die plasti-
sche, ebenso gestalterische wie wertschopfende Arbeit an der Verwandlung
von natiirlichen Kriften in menschliche Energiequellen begreift er als eine
»anthropologische« Kreativitit, die jeden Menschen, der so titig ist, zu ei-
nem sich selbst bestimmenden und einen elementaren Lebensalltag frei
gestaltenden Menschen macht. Die (Fernseh-)>Bilder, die Beuys im hius-
lichen Kontext bei der Kiichenarbeit abbilden, reterritorialisieren die kuli-
narische Praxis jenseits der professionellen Gastronomie und der traditio-
nellen Geschlechterrollen und deren Arbeitsteilungen. In einem gewissen
Sinne reagiert das Beuys’sche Vorbild (eines kulinarisch emanzipatori-
schen Mannes) auf Martha Roslers feminismustheoretisches Video Semio-
tics of the Kitchen aus dem Jahre 1975, in dem die traditionelle Hausfrauen-
rolle problematisiert und die weibliche Kiichenarbeit persifliert wird. So
sagt es viel iiber den gegenwirtigen Stand des Emanzipationsprozesses
aus, wenn der Videofilm der franzésischen Kiinstlerin Susan Chales de
Beaulieu unter dem Titel Das ist meine Kiiche aus dem Jahre 2006 aus-
schliellich Frauen am Herd zeigt und dazu auch noch erldutert wird, es sei
»vielleicht nicht unbedingt in der Kiiche, wo man am besten die Befreiung
der Frauen im Lauf der letzten vierzig Jahre beurteilen kann«”®

Beuys proklamiert kein eigenes >Manifest der anthropologischen
Kiiche<, auch wenn dies in der Sache nahe gelegen hitte. Gleichwohl ver-
steht er, der Sozialutopist par excellence, die gewissermafen transsexuelle,
individuelle Kochkunst als eine konstitutive Praxisform eines erweiterten
Kunstbegriffs. Deswegen fiihrt die »Kapitalfrage des Menschen« direkt in

76 | Beuys, Jeder Mensch ein Kinstler
77 | De Domizio Durini, Beuys: Art of Cooking, 20
78 | Kunstverein Linda, Hamburg, 4. November 2006
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den Kontext eines kulinarischen Titigseins sowie der konvivialen Mahl-
praxis als ethischer Lebenskunst. Trotz der konzeptuellen Tragweite der
Beuys’schen >Eat Art< hat die kulturelle Hegemonie eines ungastrosophi-
schen Geistes dazu gefiihrt, dass unter den unzahligen Publikationen und
Einzelstudien zu Beuys dieser skapitale< Aspekt des erweiterten Kunstbe-
griffs kaum Erwdhnung findet und Beuys als Gastrosoph unbekannt geblie-
ben ist. Allgemeine Bekanntheit erlangte lediglich der GrofRmeister und
Mythenbildner legendirer Fett- und Filz-, Honig- und Wachsplastiken; der
Schamane, der in geheimnisvollen Aktionen dem »Bruder Tier« die Welt
und die Kunst und vielleicht ja auch dessen Schutzrechte erklirt. (Aller-
dings steht Beuys, wie wir sehen werden, fiir eine inkonsequente Haltung
gegeniiber »Bruder Tier«. Der Tierrechtsaktivist erliegt der kulinarischen
Unvernunft: Anstatt sich einen tierethischen Vegetarismus zu Eigen zu
machen und kein Fleisch oder Fisch zu essen, lisst er sich ein mit Rosma-
rin gewlirztes Stiick Lamm, spezielle Fischgerichte und dergleichen mehr
mit Freude schmecken.) Unter der >Beuys’schen Philosophie« wird — weit
entfernt davon, darin eine Gastrosophie zu vermuten — am ehesten noch
an das tendenziell christlich-spirituelle Gedankengut seiner Anthroposo-
phie gedacht.

Die Evidenz all dieser Zuschreibungen und vor allem Selbstinszenie-
rungen steht auler Zweifel. Gleichwohl gibt es noch einen anderen Beuys:
eben den veritablen Gastrosophen, der hier portritiert werden soll. »Im
Kiinstler als Kiichenchef«, so Beuys-Experte Beil zurecht, »biindeln und
realisieren sich alle plastischen, synisthetischen, anthropologischen und
ethischen, aber auch 6kologischen Leitideen des Joseph Beuys«.”® Sicher-
lich wird dieses Urteil angesichts der Rezeptionsmuster auf Verwunderung
stofen. Vom Standpunkt einer philosophischen (gastrosophischen) Theo-
rie der Kunst, die einen Sinn fiirs Essen und fiir kulinarische Fragen des
»dsthetischen Geschmacks«< hat, ist Beuys eine respektable Grofle der Eat
Art, die ansonsten ausschliefflich mit dem Namen seines Kiinstlerkollegen
Daniel Spoerri in Verbindung gebracht wird. Indes findet sich in der zeit-
genossischen Kunst weder vor Beuys noch nach ihm eine vergleichbar sys-
tematisch umfassende Position zum Essen. Wie kaum jemand anders, ver-
korpert er die historischen und dsthetischen Anfinge einer »Counter Cui-
sine« (Belasco), die mit den Aktivisten der Umweltbewegung und linken
Alternativkultur seit den 1970er Jahren zu wachsen begann: Eine Gegen-
kiiche, die sich seitdem in ein kaum {iberschaubares Spektrum von Aktivi-
titen und Geschmackern zerstreut und, wie wir sehen werden, auch >ver-
feinert< hat. Beuys’ gastrosophische Kunst umfasst drei wesentliche Aspek-
te des Sujets: 1. die Verwendung von Lebensmitteln als Rohmaterial fiir
die kiinstlerische Arbeit. 2. Nahrungserzeugung als Wirtschaftsfaktor und
damit der politisch-6konomische Zusammenhang zwischen Kiiche und

79 | Beil, Kinstlerkiiche, 224



https://doi.org/10.14361/9783839406861-002
https://www.inlibra.com/de/agb
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

64 | 1. ESSEN IN DER ZEITGENOSSISCHEN KUNST

Land-Wirtschaft unter dem Gesichtspunkt eines okologischen Naturver-
hiltnisses und 3. das Kochen als alltigliche, lebenskiinstlerische Kreativitit.

Erste Erweiterung: Lebensmittel als Kunstmaterial

Joseph Beuys ist eine Zentralfigur der Lebensmittelkunst des 20. Jahrhun-
derts. Wie kaum jemand hat er die Materialwertigkeiten von Lebensmitteln
in sein Denken einbezogen und mit Naturalien und Esswaren als Rohstof-
fe, Konsumgiiter, Energiequellen und Gestaltungsobjekten gearbeitet. Da-
zu gehoren Werke wie: Fond (1957), der Birnenhilften im Einmachglas
zeigt; Tierdenkmal aus Blockschokolade (1961), Fingernachabdruck (1971)
aus gehirteter Butter, Sauerkrautpartitur (1969), einer Aktion, bei der Sau-
erkraut statt Musiknoten auf einen Partiturstinder platziert wird, Honig-
pumpe am Arbeitsplatz (1977), einer grofd angelegten Installation, bei der
Honig durch ein Schlauchsystem gepumpt wird, Gib mir Honig (1979), ein
signierter Blecheimer mit Honig, Unschlitt/Tallow (1977), eine monumen-
tale Skulptur hergestellt aus reinem Waltalg, Wein (1982), eine Kiste voll
biologisch angebauten Weines aus der Toskana, die von der Freien Interna-
tionalen Universitit (FIU) zertifiziert ist, Zitronen-Batterie (1985), bei der
eine Glithbirne an eine Zitrone als Energiequelle »angeschlossenc« ist. In
vielen Arbeiten kommen weitere alimentire Realia zum Einsatz. Um einen
gewissen Eindruck die Vielfalt und Menge der Lebensmittel, die Bestand-
teil der Beuys’schen Kunst sind, zu vermitteln, sind hier tiber die bekannten
Rohstoffe Fett und Honig hinaus zu nennen: Apfel, Bier, Bonbons, Blut-
wurst, Brot, Doppelkorn, Dérrfleisch, Eier, Fisch, Gebick, Gelatine, Grief,
Griitze, Haferflocken, Himbeeren, Hirse, Karamell, Kartoffeln, Kekse,
Knoblauch, Kuchenteig, Kiimmel, Maggi, Majoran, Malzkaffee, Milch, Oli-
venol, Orangen, Passionsfrucht, Pilze, Salz, Sandkuchen, Schokolade,
Senfkorner, Speck, Speisekuchen, Siilze, SiiRmost, Tee, Vollsoja, Waffel-
teig, Weizen, Zucker, Zwieback. Eine dhnliche Liste liefe sich fiir verwen-
dete Kiichengerite erstellen.®® Beuys wihlt dieses Material einer arte
povera nicht aus einer personlichen Vorliebe, sondern bewusst und pro-
grammatisch, um einen inhaltlichen Bezug zu den elementaren Dingen
und existenziellen Grundlagen des Alltagslebens herzustellen. Die Ver-
wendung von Lebensmitteln erweitert den verengten Gegenstandsbezug der
Kunst und deren traditionellen Ausdrucksmitteln. Wenn Beuys von einem
»erweiterten Kunstbegriff« spricht, dann ist dabei auch an diese von ihm
intensiv betriebene Lebensmittelkunst zu denken.

80 | De Domizio Durini, Beuys: The art of cooking
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Zweite Erweiterung: Land-Wirtschaft und die Kunst
der bauerlichen Arbeit

Aus der Sicht eines gastrosophischen Kunstverstindnisses ist dariiber hi-
naus bemerkenswert, dass sich die Beuys’sche Eat Art nicht darauf be-
schrinkt, Esswaren als Material zu verwenden. Seine Auseinandersetzung
mit Essen geht iiber Strategien und Mittel der Objektkunst hinaus. Die Er-
weiterung der Kunst, die mit seinem Namen verbunden ist, besteht eben-
falls darin, dass das gesellschaftliche Leben zum Gegenstand der kiinstleri-
schen Reflexion gemacht wird. Dabei schldgt Beuys freilich einen anderen
Weg ein als Spoerri. Stirker als dieser entwickelt Beuys seit den 1970er
Jahren eine interventionistische Kunstpraxis, die ihre Themen — und mit-
hin auch die Essensthematik — in grofere gesellschaftspolitische Zusam-
menhinge stellt, als dies bei Spoerri und dessen eat-artistischen Happen-
ings der Fall ist. Indem Beuys seinen Kunstbegriff auf den » Wirtschafisbe-
griff« und damit auf politisch-6konomische Fragen erweitert, kann er den
gastrosophischen Sachverhalt erfassen, dass das menschliche Nahrungs-
geschehen ein grundlegender Wirtschaftsfaktor ist und Lebensmittel nicht
nur Material fiir die Kunstproduktion, sondern weit mehr auch ganz reale
Giiter der gesellschaftlichen und globalen Warenproduktion sind. Die gro-
e Rauminstallation, die Beuys im Jahre 1980 durch ein Regalsystem ar-
rangiert, zeigt Nahrungsmittel wie Mehl, Maggi, Margarine, Fischkonser-
ven, Reis, Erbsen. Er inszeniert auf diese Weise Esswaren als Wirtschafis-
werte — so lautet auch der Titel dieser Installation. Indem Produkte aus den
antagonistischen Wirtschaftssystemen der ehemaligen DDR einerseits so-
wie des ehemaligen Westdeutschlands ausgestellt werden, wird auf die
globale Problematik des Ost-West-Konflikts und die damit verbundene po-
litische >Systemfrage< zwischen Kapitalismus und Sozialismus angespielt.
Uber zahllose Vortragsaktivititen und Workshops zur kapitalistischen
Geldwirtschaft und zu theoretischen wie praktischen Ansitzen fiir ein al-
ternatives Wirtschaftssystem sucht Beuys in den 198oer Jahren das éko-
nomische Denken in 6kologische (naturphilosophische und umweltethi-
sche) Reflexionen zu integrieren.®” Als einer der maRgeblichen Képfe der
linken Alternativbewegung macht er sich klar, dass eine Verinderung der
kapitalistischen Wachstumsimperative nur durch eine Uberwindung der
modernen Agrarindustrie mithilfe einer Okologisierung der Landarbeit
moglich ist, weil in der konventionellen Landwirtschaft eine Hauptursache
fur die riicksichtslose Ausbeutung der planetaren Lebensgrundlagen und
ebenso eine Hauptursache fiir die Fortsetzung der globalen Ungerechtig-
keit der Weltwirtschaft bzw. der Welthungerproblematik steckt. Kurz, eine
auf Wirtschaftsfragen erweiterte Kunst dehnt eine Kunst des Essens not-

81 | Kurt, Der umgedrehte Spazierstock
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wendig auf die politisch-6kologischen Fragen der Landwirtschaft und der
slandbaukiinstlerischen< Zukunft des Planeten aus.®?

Der Bauer Beuys

Beuys bezieht seinen gastrosophisch erweiterten Kunstbegriff in wirt-
schaftlicher Hinsicht auf die Agrikultur als einem Feld gesellschaftlich not-
wendiger Arbeit. Entsprechend werden von ihm die konventionelle Wahr-
nehmung der biuerlichen Existenz als einer >niedrigen< und >riickstindi-
gen Arbeitskraft« kritisch hinterfragt und die landwirtschaftlichen Tatigkei-
ten als ein kiinstlerisches Schaffen aufgewertet. Denn, »wenn ein Mensch
als Bauer etwas Wahrhaftes nachweisen, wenn er ein lebenswichtiges Pro-
dukt aus der Erde entwickeln kann, dann muss man ihn doch als ein wirk-
lich schopferisches Wesen auf diesem Felde bezeichnen. Und insofern
muss man ihn doch als Kiinstler akzeptieren.<*> Mit dieser ungewshnli-
chen Sicht der Dinge wendet sich Beuys nicht nur gegen den globalen Be-
deutungsverlust der kleinbiuerlichen Existenzform, die die hochtechnolo-
gische Rationalisierung der Agrarproduktion mit massenhafter Arbeitslo-
sigkeit bezahlt und weltweit {iber die Abwanderung aus dem lindlichen
Raum sowie mit der Zuwanderung in die stidtischen Ballungsgebiete fiir
einen anhaltenden Migrationsstrom sorgt. In der programmatischen Ab-
sicht einer Umwertung des >Béuerlichen< macht sich Beuys zum Initiator
einer Landbau-Kunst, die das Anbauen von Nahrungsmitteln als kreativen
Akt und als wertschaffende Arbeit begreift. In einer Aktion im Mirz 1977
pflanzt der Kiinstler Kartoffeln in den Vorgarten des Berliner Galeristen
René Block: Mit einem Rucksack auf dem Riicken betitigt er sich als Sub-
sistenzbauer und beackert das Gartchen. Am Ende der Documenta 6 im Ok-
tober des gleichen Jahres gribt der Vorzeige- und Vorlebe-Bauer Beuys das
Erntegut dieser 6kologischen Landbaukunst aus. Die geernteten Kartoffeln
sind die natiirlichen Friichte eines kreativen Widerstands gegen die kapita-
listische Agrarindustrie und deren >Schweinesystem« (im realen wie tiber-
tragenen Sinne). Angesichts der Tatsache, dass Deutschland in jenem Jahr
den >deutschen Herbst« — im Banne der gewaltsamen Terroraktionen der
Roten-Armee-Fraktion — erlebt, sieht er in der widerstindigen Kreativitit
und ertragreichen Subversion einer Landbaulebenskunst ein »elementares
Bild unangepassten Uberlebens jenseits von Stadtguerillagewalt«.®# Das
Kultivieren eines eigenen Gemiisegartens lisst sich, mit Beuys, als eine
Wiederaneignung der Kontrolle iiber ein Stiick selbstversorgtes, eigenes
Leben verstehen: eines von der Massenproduktion des Agrarkapitalismus
befreites, kulinarisches Leben. Zwar lisst sich dieser Gedanke bereits lange

82 | Belasco, Appetite for Change
83 | Beuys et al.,, Ein Gesprich, 115
84 | Beuys, in Beil, Kiinstlerkiiche, 225
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vorher bei einer Reihe von gastrosophischen Freigeistern wie Epikur,
Rousseau, Marx und Nietzsche finden; doch wihrend die Philosophen nur
den Begriff davon erfassen, setzt der Kiinstler diesen auch in die Tat um.
In der unmittelbaren Nihe zu seinem Diisseldorfer Studio ebenso in sei-
nem kleinen Landhaus im hollindischen Veert und erst recht auf seinem
eigenen Stiick Land in der Toskana betitigt sich Beuys in der Kunst eines
okologischen Ackerbaus. De Domizio Durini berichtet von einer geradezu
kitschigen (auf alle Fille aber blof zeitweiligen) Idylle des toskanischen
Landlebens: »Hier wurde Joseph Beuys zum Bauer, zu einem echten
Landwirt. Er kiimmerte sich um seine Pflanzen, unternahm Vorkehrungen
fur den Misthaufen und machte Kompost aus biologisch abbaubarem Ab-
fall; stapelte Brennholz und beschnitt die Pflanzen. [...] Er erntete Gemdiise
und Kriuter aus seinem Gemiisegarten, um seine delikaten Gerichte her-
zustellen.«®

»Difesa della natura« — Verteidigung der Natur

Dass die organische Landwirtschaft einen programmatischen Stellenwert
in Beuys’ Wirtschaftsbegriff einnimmt, spiegelt sich in zahlreichen um-
weltpolitischen Aktionen wider. Unter anderem in der Foundation for the
Rebirth of Agriculture, die 1978 im Kontext des Griindungsaktes der von
Beuys inaugurierten Freien Internationalen Universitdt in Pescara/Italien
stattfindet. Dort wird das Forschungsprogramm formuliert, alternative
Formen des Anbaus und der Biotechnologie zu suchen sowie Methoden
der landwirtschaftlichen Produktion zu entwickeln, die die globale Agrikul-
tur unter die humanen Kriterien der sozialen Gerechtigkeit und Nachhal-
tigkeit stellen.’® Auch die Griindung der Organisation der Nichtwihler
(1970) bzw. die Einrichtung eines Biiros der Organisation fiir direkte Demo-
kratie durch Volksabstimmung wihrend der Documenta 5 (1972) sowie der
Griindungsaufruf zur Freien Internationalen Hochschule fiir Kreativitit und
interdisziplindre Forschung (Free International University) belegen, dass der
erweiterte Kunstbegriff nicht von einer politischen Lebenskunst zu trennen
ist. Dieser konzeptuelle Bezug zur Politik fithrt jedoch zu keiner Astheti-
sierung des Politischen beispielsweise durch die Diktatur einer futuristi-
schen Kiiche und Weltanschauung (siehe 1.1.), sondern zu einer kapitalis-
muskritischen Repolitisierung der globalen Nahrungsverhiltnisse und, vor
allem, des eigenen Essens.

In diesem Zusammenhang steht auch Beuys’ anfingliches Engagement
bei der Griindung der Partei Die Griinen, die zu dieser Zeit der politische

85 | De Domizio Durini, Beuys: The art of cooking, 22

86 | Foundation for the Rebirth of Agriculture, Prisentation am 12. Februar 1978
an der FIU Bolognano (Pescara); und Defense of Nature — Difesa della Natura am 13.
Mai 1984 am gleichen Ort.
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Hoffnungstrager einer dkologischen Erneuerung der Industriegesellschaft
ist. 1979 kandidiert der Kiinstler und >Revolutionir« fiir das Europaparla-
ment, 1980 fiir Die Griinen im Landtag von Nordrhein-Westfalen. Aller-
dings erkennt Beuys frither als so mancher, dass die parlamentarischen
Vertreter der Demokratie- und Umweltbewegung die grofen politischen
Erwartungen nicht erfiillen und wendet sich von ihnen ab. Erst neuerdings
besinnen sich die Europdischen Griinen der Gastrosophie ihres namhaften
Mitbegriinders und dessen erweiterten Kunstbegriffs eines guten Essens.
Im Beuys’schen Geiste wird eine »Food Revolution« proklamiert. Entspre-
chend heif3t es auf der Webseite der Griinen im Europdischen Parlament:
»Gutes Essen ist politisch. Daher brauchen wir eine gute Ernihrungspolitik,
die den Armsten das Recht auf Nahrung gibt, die die Nachhaltigkeit und
Vielfiltigkeit der AgrarKultur widerspiegelt und bei der Landwirte und
Verbraucher gemeinsam die Verantwortung fiir gerechte Preise und ge-
rechten Handel tragen. Die Europdischen Griinen haben eine neue Kam-
pagne gestartet — >Fiir eine europdische ErnihrungsKultur«. Zusammen
mit Euch méchten wir fiir ein stirkeres 6ffentliches Bewusstsein, personli-
ches Engagement und fiir partizipative Demokratie kimpfen, um der Er-
nihrungspolitik in ganz Europa eine neue Richtung zu geben und sie zu
verbessern.«®” Beuys’ Interventionen fiir eine naturnahe Landwirtschaft
und eine Alternative zum globalisierten Agrarkapitalismus veranlassen ihn
schliefRlich zu einer Reise auf die tropischen Seychellen, um in direkter
Kooperation mit der lindlichen Bevolkerung eines Entwicklungslandes der
Dritten Welt erste Schritte zur Agrarwende in die Wege zu leiten. Das Pro-
jekt verbindet Aspekte der biologischen Diversitit und 6kologischen Nach-
haltigkeit mit postkolonialem Wirtschaftswachstum und lokaler Demokra-
tie.*® Durch diese »zivilgesellschaftliche Initiative« setzt der Sozialutopist
ein entwicklungspolitisches Modell in Gang, das heute mithilfe von zahl-
reichen Nichtregierungsorganisationen wie der Menschenrechtsorganisa-
tion Fian, der internationalen Bauernbewegung Via Campesina oder der
indischen Frauenorganisation der Women’s Charter of Food Rights an vielen
Orten des Globus professionelle Fortsetzung findet.®?

Dritte Erweiterung: Kochkiinstler-werden
Eine besondere Stirke der Beuys’schen Gastrosophie hingt mit der Tatsa-

che zusammen, dass sie den dkologisch-politischen Landwirtschaftsbezug
mit der kulinarischen Alltagspraxis und dadurch Politik mit Asthetik ver-

87 | Die Griinen/EFA (im Europiischen Parlament); www.eat-better.org/eat-
better.php

88 | De Domizio Durini et al., Joseph Beuys: Diary of Seychelles

89 | Lutzenberger/Gottwald, Global denken, lokal essen; Lappé/Lappé, Hoff-
nungstrager
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bindet. Die eingangs erwihnte Dokumentation Jeder Mensch (ist) ein Kiinst-
ler veranschaulicht dies >plastisch«: Indem sich Beuys bei der unspektaku-
liren Titigkeit des Kartoffelschilens und Suppeschopfens filmen lisst und
schlieRlich diese Bilder durch das Fernsehen der allgemeinen Offentlich-
keit gezeigt werden, lenkt er die Aufmerksamkeit auf den alltagsprakti-
schen Ursprung dieses Selbst- und Weltbezugs. Es entsteht ein Wirmeob-
Jjekt zur Speisung der Familie und Freunde als einem Lebens-Kunstwerk,
das kreative Individualitit und gastrosophisch kultivierte Selbstbestim-
mung verkorpert. Seine Praxis des Kochens ist dabei ebenso unpritentios
wie seine Haltung als Chef de Cuisine. In welchem Sinne jeder Mensch als
Kochkiinstler sein eigener Kiichen-Chef ist, erldutert Beuys mit folgenden
Worten: »Der Chef da drin ist das menschliche Haupt. Das Wort Chef
kommt vom Kopf. Und den hat jeder Mensch. Jeder Mensch hat seinen
Chef. Jeder Mensch hat also die Moglichkeit zu bestimmen. Es ist also das
Moment der Selbstbestimmung drin. Das heifdt Chef.«%° Damit distanziert
sich die Beuys’sche Kochkunst grundsitzlich von der herkommlichen Hie-
rarchie in der Kiiche und dem Herrschaftsmodell des Chefs, das sowohl
bei Marinetti als auch bei Spoerri — beide lassen Andere fiir sich kochen —
und erst recht in der professionellen Gastronomie eines Witzigmanns und
anderer Meisterkoche flir ungleiche Machtverhiltnisse zwischen dem
Meister und seinen Untergebenen sorgt.?” Wird das Kochen als individuel-
le Lebenskunst potentiell eines jeden Menschen anstatt als Praxis von eini-
gen Kiinstlern oder Berufskéchen verstanden und kultiviert, ist die >Kunst<
daran die ethisch aktivierte Gestaltungstitigkeit, in der menschliche Kreati-
vitit alltiglich gelebt wird. Zwar ist die Uberwindung der vorherrschenden
Nicht-Kochkunst, der iiberwiegenden kulinarischen Untitigkeit und gas-
trosophischen Selbstentfremdung, nur ein widerstindiges Handlungsfeld
neben anderen, aber dafiir ist es ein von vielen jederzeit ergreifbares Verin-
derungspotential. Beuys’ gastrosophisch erweiterter Kunstbegriff, der das
Essenmachen als kreative Alltagspraxis umfasst, verleiht dem herkémmli-
chen Verstindnis einer avantgardistischen Uberwindung von Kunst und
Leben in einer besseren Lebenspraxis einen radikal neuen Sinn. Wie die
volle Wirklichkeit einer demokratischen Gesellschaft dem Beuys’schen
Neoavantgardismus zufolge reale Gestalt nur durch die politischen Mitbe-
stimmung und alltigliche Beteiligung eines jeden annehmen kann, weil
nur dann politische Freiheit allgemein gelebt und verwirklicht wird, so ver-
alltdglicht nur das kulinarische Selbsttitigsein eine kreative Selbstbestim-
mungspraxis, die — neben dem Genuss der eigenen Kochkunst sowie der
Kochkunst Anderer — tiber das Einkaufverhalten die landwirtschaftlichen
Produktionsverhiltnisse gestaltet und an einer umwelt- und sozialgerechten
Transformation des globalen Agrarkapitalismus mitwirken kann.

90 | Beuys in Beil, Kiinstlerkiiche, 246
91 | Gotze, Les Chefs
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Statt Kiinstlerkiiche — Alltagskiiche

In der eingangs beschriebenen Dokumentation, in der sich Beuys als erster
»TV-Koch« Deutschlands in Szene setzt, wird ein denkbar einfaches Essen
zubereitet: ein Eintopf aus Kartoffeln, Kohlrabi und Zwiebeln, gewiirzt mit
Pfeffer und Salz. Als Lebenskunst verstanden und gelebt, beruht Koch-
kunst nicht auf einer spektakuliren Koch-Kunst. Anders als Spoerri, Mari-
netti und andere Kiinstlerkoche, die Restaurants als Ausstellungs- und Ver-
sammlungsrdume fiir ihre Eat Art arrangieren, kocht Beuys, um nichts
weiter zu tun, als sich und seinen Freunden oder seiner Familie Essen zu
machen. >Nichts weiter« — das aber schon. Insofern verfehlt man den gas-
trosophischen Kern der Beuys’schen Kunst, wenn man sagt: »Mag sich
auch der kochende Beuys gerade aufs AuRerste alltiglichen Erfahrungen
annihern, scheint das Schaffen des Kiinstlers hier ganz in Lebenstatigkeit
itberzugehen.«°* Was man bei dem Bild, das Beuys beim Essenmachen
zeigt, sieht, ist nicht der Kiinstler, der seine Kunst auf irgendeine Lebensti-
tigkeit appliziert, >tibergehenc« lasst. Was ausgestellt wird, ist das sorgsam
inszenierte Bild eines in der privaten Wohnkiiche stattfindenden alltigli-
chen Kochens und Mahlhaltens als einer >revolutiondren< Lebenskunst.
Worauf es bei dieser das kulinarische Leben verindernden Praxis an-
kommt, ist offenbar der ethische Schritt vom Nichtkochen zum Selbstko-
chen, der aus dem eigenen Leben (Essen miissen) eine Kunst (Essen zube-
reiten konnen) macht. Jeder Mensch kann diese Kunst lernen; jeder
Mensch ist der Moglichkeit nach ein Kochkiinstler. Beuys’ Widerwillen, die
gastrosophische Lebenskunst in eine eat-artistische Asthetik zu iiberfiihren
und als Kiinstler mit kulinarischen Dingen zu spielen, verdeutlichen seine
Beitrdge zur Eat Art Galerie seines befreundeten Kollegen Spoerri. Die 1a
gebratenen Fischgriten, die Beuys als Eat Art Objektkunst in Spoerris Galerie
zeigt, ist weder ein Koch-Kunstwerk noch eine Dinnershow, sondern buch-
stiblich ungeniefbare Kunst: unappetitliche Speisereste, die auf den vor-
gegangenen Genuss als der vollen Erfahrung der Sache selbst verweisen.
Der ausgestellte Rest erinnert an seine Zubereitung und seinen Verzehr an
einem Ort auflerhalb der Eat Art Galerie — in der eigenen Kiiche. Weniger
bekannt ist die Schweinshaxe, die Beuys im Restaurant Spoerri gekocht hat,
um auf andere Weise deutlich zu machen, dass es ihm nicht um eine ex-
traordinire und blof reprisentative Kochkunst geht, sondern um nihrende
und deftige Hausmannskost als Ausdruck einer Alltagskiiche: einer >einfa-
chenc Alltagskunst. Beuys, der stets auf die Offentlichkeitswirksamkeit und
den popkulturellen Zuschnitt seiner Aktionen achtet und dafiir bewusst
mythische Symbolik verwendet, zielt auf das ebenso Populire wie Mythi-
sche einer »Volkskiiche<, um seinem erweiterten Kunstbegriff gesellschaft-
liche Aufmerksamkeit zu sichern.

92 | Belil, Kiinstlerkiiche, 221
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Im Zusammenhang der Kunst des Essens bzw. der Eat Art als Populir-
kultur ist an den kiinstlerischen Austausch zwischen Joseph Beuys und
Andy Warhol, dem Mitbegriinder und bedeutendeste Vertreter der Pop Art,
zu erinnern. Thre von gegenseitigem Respekt geprigte Beziehung iiber-
briickt die ansonsten absolut kontriren Positionen. Ohne Zweifel ist War-
hol auch im eat-artistischen Sinne der weit populirere Kiinstler: Seine le-
gendiren Campbell’s Soup Cans stehen bis heute fiir die modernen Nah-
rungsindustrie und die globale Dominanz der Fast-Food-Kultur. Warhols
nicht minder provokanter Ausspruch, er »moége Hamburger« und »das
Schonste an Tokio« — der Hauptstadt eines Landes mit der vielleicht aus-
geprigtesten Asthetik des Essens — seien »die McDonald’s«, driickt treffend
wie nichts anderes die Mentalitit und den populdren Geschmack unter der
westlichen Bevolkerung aus. Ohne Zweifel ist es diese kulturelle Globalitit
und Popularitit, die sich auch Beuys fiir seine gastrosophische Gegen-
kiiche erhoffte. Tatsdchlich bietet ein publikumswirksamer Grundgedanke
seines Kunstverstindnisses, der gerade in seiner Kunst des Essens prak-
tisch zum Tragen kommt, eine Briicke zur Alltagskultur der Massen: die
Idee der menschlichen Kreativitit. Anschaulich thematisiert die Aktion
Sauerkrautpartitur (1969) die dsthetische Utopie einer Menschheit der frei-
en Kreativitit. Wihrend eines Happenings am 27. Februar 1969 in der Ber-
liner Akademie der Kiinste spielt Beuys nach einer >Sauerkrautpartitur«
Klavier, nachdem er zuvor echtes Sauerkraut statt Noten auf den Klavierno-
tenstinder platziert hatte. An die Stelle eines sklavischen Gehorsams ge-
geniiber konventionellen Regeln (in diesem Fall dem Notensystem) und
tradierten Formen kiinstlerischen Ausdrucks soll die kreative Improvisa-
tion treten. Der Titel der Aktion verdeutlicht die Idee: Ich versuche dich frei-
zulassen (machen). Dabei dient das vermeintlich Urdeutsche — Sauerkraut
als deutsches >Nationalgericht< und Verweis auf >deutsche Tugenden< —
dazu, die geistige Befreiung und die universelle Idee der individuellen
Kreativitit der Menschen zu nihren. Wie die musikalische Kreativitit, bei-
spielsweise das Klavierspielen, nicht unnétigen Regeln unterworfen wer-
den soll, so entwirft Beuys auch fiir die kulinarische Lebenskunst das Prin-
zip einer kreativen Selbst-Bestimmung als einer hoheren Form des Den-
kens und Tuns, welches die Kochkunst von phantasielosem Rezepte-
Nachkochen befreit: Intuition (... statt Kochbuch) lautet die Titel-Erginzung
des Multiples Intuition aus dem selben Jahr. Jeder Mensch ist ein Koch-
kiinstler besagt dann auch, dass jeder, der kocht und kulinarisch selbst ti-
tig wird, seine eigene Kunst kreieren und ganz persénliche Kompositionen
erfinden kann. Diese (bislang nicht populire) Kunst befreit sich konzeptu-
ell auch von der aufwindigen Gastronomiekiiche, deren reprisentative As-
thetik dem Zwang zur Originalitit und extravaganten Kreation unterworfen
ist. Wer unter Kochkunst lediglich eine Kochhochkultur und die Grof-
kiiche von Berufskéchen versteht, und sich einen >Kochkiinstler< nur als
besternten Spitzengastronom vorstellt, den der Hobby-Gourmet nachzuei-
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fern versucht, lisst erkennen, dass die eigene Kiiche noch keine vom ge-
sellschaftlich vorherrschenden Geschmack befreite Zone einer gastroso-
phischen Lebenskunst ist.

Das Bild, das den kochenden Beuys zeigt, portritiert deshalb keinen
Kiinstler, der die kulinarische Praxis als kiinstlerische Arbeit inszeniert; es
zeigt das Vorbild und Vorleben eines kreativen Menschen, der kulinarisch
titig ist. Von dessen Kreationen berichtet Beuys-Biographin De Domizio
Durini: »Seine Spezialitit war ein kreatives Gericht aus Fleisch und Gemii-
se, das er oft fiir seine Freunde kochte. Ich titulierte es Drakeplatz-Ein-
topf.«®® Dazu werden in einem groflen Drucktopf verschiedene Sorten
Fleisch und Gemiise aufeinander geschichtet, mit viel klein gehakten
Zwiebeln, einem Haufen Schmalz, ganzen Knoblauchzehen, zwei oder drei
Essloffeln Margarine und groflen Kartoffelstiicken. Zuletzt gibt Beuys ver-
fiigbare Krauter und Gewiirze hinzu: Rosmarin, Lorbeer, Thymian, Sal-
bei ... zusammen mit Salz, gemahlenem Pfeffer und groflen Mengen an
Chili-Schoten. Schlieflich wird das ganze Gemisch mit Wasser, wahlweise
zusdtzlich mit zwei Gldsern guten Rotweins, tibergossen und dann unter
geringer Hitze gekocht. »Schon nach wenigen Minuten war das ganze Stu-
dio von einem intensiven Aroma erfiillt. In Ruhe begann er den Tisch fiir
seine Giste zu decken.« (Ebd.) Auch das Kunstwerk Gesalzener Dorsch a la
Veert, ein 1a gekochtes Fischgericht, das Beuys nach seinem niederlindi-
schen Wohnort benennt, wo er Zugang zu frischen Dorsch aus der Region
hatte, vermittelt die leitende Idee eines unaufwindigen, alltagspraktischen
Kochens, das Aspekte einer gesunden (d.h. mediterranen) Erndhrungswei-
se mit politisch korrekten Zutaten, delikatem Geschmack und personlicher
Note verbindet. Neben dem Drakeplatz-Eintopf, verdiente auch dieses Werk
einer erweiterten Kunstpraxis mindestens soviel kulturelle Bekanntheit wie
Beuys’ legendire Fettecke. Es entsteht, indem der Fisch vorsichtig mit ei-
nem weiflen Leintuch abgewischt wird. Im nichsten Arbeitsschritt wird er
mit frischen Rosmarinzweigen >geschlagens, so dass das Aroma in das
weiche Fischfleisch eindringt. Dann wird der Fisch in eine ovale Schale
gelegt mit einer groflen Mengen Sojadl. Dazu kommen einige geschilte,
aber ganze Zwiebeln und verschiedene aromatische Kriuter. Auflerdem
ein wenig Rosmarin und weifler Chili-Pfeffer, Salz und viel Knoblauchze-
hen. Schliellich wird die ganze Sache mit Wasser und zwei Glisern Weif3-
wein »abgedeckt« und dann langsam etwa eine Stunde ohne umzuriihren
gekocht. (Ebd., 19)

De Domizio Durini erinnert sich, dass der Stil von Beuys’ Kochkunst
einer Art Landkiiche entsprach, die mit der Wirkkraft der Dinge, ihres
wohlnatiirlichen, d.h. durch biologischen Landbau kultivierten Eigen-
geschmacks arbeitete und oft nach einer Mischung aus scharfen Gewiirzen
und aromatischen Kriutern duftete. Wegen des direkten Zusammenhangs

93 | De Domizio Durini, Beuys: The art of cooking, 17
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von Kiiche und Landwirtschaft setzt Beuys’ gastrosophische Lebenskunst
das Naturgute einer 6kologischen Naturisthetik in die Welt. Wiahrend die
traditionelle Asthetik das Naturschéne in einer von Menschen unberiihrten
und ungenutzten Natur hineinprojiziert, beinhaltet bei Beuys das istheti-
sche Denken einer gut genutzten und behandelten Natur ein Denken von
Stoff- und Energiekreisldufen und mithin die profane Tatsache, dass der
organische Abfall, wie die Kartoffel- und Kohlrabischalen, die Beuys’ Koch-
praxis erzeugt, schlieflich an den im Haushof lebenden Hasen zum Essen
verfuttert wird.”* Dementsprechend kommt in einer guten Alltagskiiche
der bewusste Gebrauch der Materialwertigkeiten, der die spezifischen (bio-
logischen, eubiotischen) Eigenschaften der Naturalien betont, zum Tragen
und wird dort zum Mafdstab einer materialgerechten Formgebung. Die Na-
tur wird auf diese Weise nicht beherrscht oder iiberwunden, sondern als
etwas kultiviert und in etwas verwandelt, das seinen eigenen Wert und sei-
ne Seinsfiille behilt. Die Kochmethoden dieser naturnahen oder mimeti-
schen Kulinarik, die den Vorrang des >Objekts< bewahrt, verweist so auf
Substanz- und Formfragen einer Kunstwiirdigkeit der Natur und auf die
energetischen Krifte ihrer kulinarischen Transsubstantiation und Zweck-
mifigkeit. Die kosmologische Fundierung einer dem agrarischen Natur-
guten gerechten Kochkunst verarbeitet der Mythopoet Beuys zu einer Na-
turphilosophie der heilwirksamen Lebenskrifte (der Lebensmittel). So ver-
wendet er beispielsweise Knoblauch nicht nur in der Kiiche, sondern steckt
ihn auch als Medizin in die Erde, weil dessen wohltuende und therapeuti-
sche Wirkkraft sowohl der Bodenfruchtbarkeit diene als auch auf das Um-
feld reinigend wirke. Daher fillt es nicht schwer, in Beuys einen Erdgeist-
anbeter, Schamanen und Spiritualisten zu sehen, der an die Seele und
Wiirde alles Lebendigen >glaubt«. In diesem Sinne spricht Durini von einer
»Beuys’schen Mystik des Kochens, die tiber die simple Weisheit von Er-
fahrung und Geschmack hinausgehe, »um die versteckten Harmonien und
das groRartige Zusammenwirken der Natur einzubeziehen.«% Freilich ist
dieser Mystizismus nicht weiter verwunderlich, greift doch die Anthropo-
sophie, in deren Nihe sich Beuys’ Denken bewegt, auf eine magische
Kosmologie zuriick.%® Indes wird mittlerweile das, was Beuys noch fiir die
»energetischen Wirkkrifte« des Knoblauchs und anderer Kiichenkriuter
oder Kiichengemiise hilt, heute von der Naturwissenschaft als so genannte
»bioaktive Substanzen« entzaubert. Was bedeutet, dass die Existenz dieser
gar nicht so magischen Energien und Wirkkrifte bewiesen und nicht als
blofler Glauben widerlegt ist.

94 | Beuys, Jeder Mensch ist ein Kiinstler

95 | De Domizio Durini, Beuys: The art of cooking, 21

96 | Steiner, Geisteswissenschaftliche Grundlagen zum Gedeihen der Land-
wirtschaft



https://doi.org/10.14361/9783839406861-002
https://www.inlibra.com/de/agb
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

74 | 1. ESSEN IN DER ZEITGENOSSISCHEN KUNST

Foucault und Marcuse als Paten von Beuys’ Idee
einer revolutioniren Lebenskunst

Es gehort zur Faszination des Beuys’schen Lebens-Kunst, dass man deren
Wahrheiten nicht einfach als Spleenigkeiten eines Mythologen und An-
throposophen abtun kann. Das wird spitestens dann evident, wenn man
sich seine radikale politische und sozialkritische Position vergegenwirtigt
und sich den gesellschaftstheoretischen Hinterlagen des erweiterten
Kunstbegriffs in Erinnerung ruft. Noch unter dem persénlichen Eindruck
der Zerstérungen des Zweiten Weltkriegs — bekanntlich entkommt Beuys
als Luftwaffenpilot nur knapp dem Tod — und angesichts der Herrschafts-
strukturen der kapitalistischen Gesellschaft in der Nachkriegszeit sowie der
anschliefRenden Bedrohung durch das atomare Wettriisten in der Ara des
Kalten Kriegs, der fortgesetzten Ausbeutung der Dritten Welt durch ein
ungerechtes Weltwirtschaftssystem, der fortgesetzten Zerstérung der Na-
tur, der parteipolitischen Verhinderung demokratischer Mitbestimmung
sowie der Ausweitung von kulturindustrieller Kommerzialisierung und all-
taglicher Selbstentfremdung — angesichts dieser gesellschaftlichen Situa-
tion verharrt Beuys nicht in einem linken Kritizismus. Stattdessen verbin-
det er die theoretische Kritik dieser Verhiltnisse mit dem Versuch, eine
transformative, »bessere Praxis« aufzuzeigen, wie dies zur gleichen Zeit
auch Michel Foucault und Herbert Marcuse auf ihre je eigene Art versu-
chen. Foucaults Machtanalyse zur Disziplinargesellschaft miindet, was in
der vorherrschenden Foucault-Rezeption oft {ibersehen wird®’, nicht im
resignativen Negativismus der totalen Herrschaft, einer »total verwalteten
Welt« (Adorno/Horkheimer). An Foucaults Machtanalyse kniipfen pro-
grammatische Uberlegungen zu einer »Asthetik der Existenz« im Sinne
der »Freiheitspraxis« einer »ethischen Lebenskunst« an.%® Auch Marcu-
ses kritische Theorie des »eindimensionalen Menschen« und des »affirma-
tiven Charakters der Kultur« steuert praxisphilosophische Ausfithrungen
zu einer selbstbestimmten Alltagskultur und &sthetischen Umgestaltung
des Daseins an.?® Bei beiden Philosophen gewinnt ein Konzept der Le-
benskunst und Individualethik an systematischer Bedeutung, das sich in
Beuys’ Grundgedanken des erweiterten Kunstbegriffs und der sozialen Skulp-
tur in Sinne einer verniinftigen Gestaltung der Lebenspraxis wiederfindet.
Auch Beuys erweitert die theoretische Kritik der Herrschaft durch die er-
greifbare Praxis der Freiheit. Der auf die Lebenspraxis erweiterte Kunstbe-
grift weist den Weg zu einer menschengemifien Gesellschaft jenseits von

97 | Auf diesen Punkt bin ich an anderer Stelle ausfiihrlich eingegangen:
Lembke, Kritik des Gouvernementalitits-Diskurses

98 | Schmid, Auf der Suche nach einer neuen Lebenskunst

99 | Marcuse, Versuch tiber die Befreiung; Ders., Konterrevolution und Re-
volte
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Kapitalismus, sondiert die Richtkrifte einer zukunftsfihigen Wirtschafts-
und Lebensweise — um hier an den Titel einer grofsen Installation in der
Nationalgalerie Berlin (1977) zu erinnern.”®

Beuys wendet sich — wie Marcuse und Foucault auch — der Idee der
>Lebenskunst« zu aus Distanz gegeniiber der traditionell marxistischen
Vorstellung, die >gesellschaftsverinderndes, srevolutiondre« Praxis bestiin-
de ausschliefilich in einem kollektiven Aufbegehren der Arbeiterklasse, der
unterdriickten Massen. Obgleich er immer noch bereit ist, der Arbeiter-
schaft idealisierende Zuschreibung entgegenzubringen — wenn er bei-
spielsweise von einer subversiven Kreativitit der Miillménner schwirmt'™"
—, macht er sich angesichts des realen Scheiterns der Theorie vom revolu-
tiondren Proletariat klar, dass eine Rekonzeptualisierung des orthodoxen
Revolutionsbegriffs erforderlich ist. Demnach ist >revolutiondre Praxis«
tiberhaupt nur tiber den rhizomatischen Prozess denkbar, dass nur »vom
Menschen«, d.h. »vom freien Individuum, das selbst seine eigene Kultur
schafft«, praktische Verinderung ausgehen kann. Und schlechtweg ausge-
hen muss, weil das gesellschaftliche Ganze nichts anderes ist als die Sum-
me der handelnden Einzelnen, deren Widerstandspotential gerade nicht
von staatlichen und 6konomischen Machthabern total beherrscht wird.
Wihrend bei Spoerri die individuelle Lebenskunst lediglich »eine ganz
nette Lebensbeschaftigung« (siehe 1.2.) ist, verleiht Beuys der neoavantgar-
distischen Rede von der Lebenskunst bzw. vom »erweiterten Kunstbegriff«
einen politisch-kimpferischen Gehalt. Diesem revolutioniren Neoavant-
gardismus entsprechend erldutert er: »Was wir bisher als Revolutionen hat-
ten, waren keine solchen. Das waren Putsche, usurpatorische, erzkonserva-
tive Vorginge.« (Ebd., 119) Anders als Foucault und Marcuse bringt Beuys
die polit-agitatorische Bereitschaft auf, an einer pathetisch vorgetragenen
Rede von »der Revolution« festzuhalten und die Lebenskunst als »die ein-
zig revolutionire Kraft« zu proklamieren. Dieser mutwillig stilisierte Pa-
thos einer revolutioniren Lebenskunst bzw. einer Revolution durch die in-
dividuellen Lebenskunst trigt der aufklirerische Mythenbildner Beuys in
der Aktion Die Revolution sind wir kaum tiberbietbar zur Schau, in welcher
der zielstrebig und tatkriftig dahin schreitende Kiinstler sich gleich einer
Person zeigt, die — ausgertistet mit dem Wesentlichsten: selbstverstindlich
mit einem kleinen Proviantranzen als Feldkiiche — sich auf >den Weg«
macht ...

Die Vorherrschaft der kapitalistischen Lebensverhiltnisse ist, so der
Befreiungstheoretiker Beuys, »weder durch die Demokratie, noch durch
die Rechtsfragen und auch nicht durch die Wirtschaft selbst, wie Marx das
meinte, [zu beenden], sondern: Das ist nur durch das Konzept der Kunst

100 | Lange, Beuys: Richtkrifte einer neuen Gesellschaft
101 | Beuys etal., Ein Gesprich, 109f
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itberwindbar.«'** >Kunst« steht in diesem Fall und fiir jeden, der vom
Marxisten zum Praxisten wird'®, fiir das regulative Ideal einer Lebens-
kunst, die in allen Lebensbereichen und ethischen Praxen (des Kulturellen,
des Politischen, der Wirtschaft, des Wohnens, der Bildung, der Bezie-
hungsverhiltnisse, des Essens) zu verwirklichen wire. Lediglich in einem
synekdochischen Sinne steht die erweiterte >Kunst< — stehen die kiinstleri-
sche Praxis und die kreative Autonomie moderner Kunst — fiir die lebens-
kiinstlerische Utopie einer selbstbestimmten Gestaltung der wesentlichen
Praxisformen eines besseren Lebens. Das Primat der Kunst meint nicht die
gesellschaftliche Ausweitung der bildenden Kunst und ihrer Ausdrucks-
mittel, wie dies bei Spoerri der Fall ist, wenn er seine Koch-Kunst in Form
von Eat Art Festivals zu pompésem Spektakel totalisiert und damit das un-
verdndert Bestehende blofl oberflichlich ésthetisiert. In einer solchen Ent-
grenzung und affirmativen Popularisierung der Kunst sieht Beuys nichts
weiter als eine langweilige Provokation, einen »Biirgerschreck« der »alten
Kunst«. (Ebd., 156) Eine solche Kunst will »nur etwas Besonderes machen,
eine Extrawurst braten« — was bei Dinnershows und sonntiglicher Erleb-
nisgastronomie im wahrsten Sinne des Wortes zutrifft. Der blofl auswei-
tende Kunstbegriff dieser Asthetisierung iibergeht die Tatsache — wenn er
nicht ohnehin ganz andere Zwecke verfolgt —, dass in jedem Lebensbereich
jeweils spezifische Lebenskiinste und Formen der Freiheitspraxis erforder-
lich sind, von denen alle, auf3er der Kunst, nichts mit kiinstlerischer Arbeit
zu tun haben. In diesem Sinne inszeniert das Bild, das Beuys beim Essen-
machen zeigt, nicht den Kiinstler bei irgendeiner Verrichtung. Es zeigt ei-
nen 6ffentlich bekannten Mann und >Praxistens, der die Kunst, kochen zu
kénnen, (vor-)lebt.

Gleichwohl ergibt sich fiir Beuys aus der gesellschaftlichen Sonderstel-
lung des Kiinstlers durchaus eine spezielle, iiber die anderen Lebensberei-
che und potentiellen Lebenskiinste bzw. Lebenspraxen hinausgehende oder
vorausgehende, buchstiblich avant-gardistische und vorbildliche Verant-
wortung, eben die Wege und Krifte der gesellschaftlichen Veranderung
aufzuzeigen. Denn »was konnte iiberhaupt der Sinn der Kunst sein, wenn
es nicht die humane Frage wire, wenn sie nicht etwas liefern kann, was
substanziell fiir den Menschen unentbehrlich ist!«'°4 Dabei ist sich Beuys
bewusst, dass nur wenige Kiinstler diesen emanzipatorischen Impuls ha-
ben: »Die meisten Kiinstler wiren sehr erschreckt, wenn sich die Verhilt-
nisse der Gesellschaft verdndern wiirden. Denn sie leben in dieser Briithe

102 | Beuys et al., Ein Gesprich, 130

103 | Zur Gegeniiberstellung von Marxisten versus Praxisten, Marxismus und
Praxismus siehe: Lemke, Was ist Praxologie?

104 | Beuys in Beil, Kiinstlerkiiche, 213
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geradezu phantastisch.«' Fiir diese angepassten Kiinstlerkollegen, die —
um im Bild zu bleiben — die Brithe des Massengeschmacks mit ihren Ex-
trawtlirsten appetitlich machen, hat Beuys nur wenig Verstindnis, aber da-
fiir deftige Worte iibrig."*® Insofern ist er sich dariiber im Klaren, dass die
Kunst in seinem Sinne keinen leichten Stand hat: Unter den vorherr-
schenden Bedingungen wird »die Kunst an die Peripherie oder in die
Nicht-Existenz gedringt.« (Ebd., 168) Beuys weif}, wovon er spricht. Im
Jahre 1972 wird ihm die Universititsprofessur aberkannt und das zustin-
dige Ministerium (unter dem spiteren Bundesprisidenten Rau) suspen-
diert Herrn Beuys vom Hochschuldienst, weil er sich hochschulpolitischen
Ausschlussmechanismen widersetzt und trotz Numerus Clausus nach dem
demokratischen Gleichheitsprinzip jeden, der bei ihm studieren will, auch
studieren lasst. Befreit von akademischen Zwingen und staatlicher Kon-
trolle, meint Beuys, dass nur aus der gesellschaftlichen Position der freien
Kunst die nétigen Begriffe und Bilder von Zustinden jenseits des Kapita-
lismus generiert werden konnen. »Ein Mensch, der im Augenblick sehr
weit von sich selbst entfremdet ist«, macht er sich klar, »verlangt, dass man
ihm eine Methode nennt, wie er aus der Entfremdung herauskommt. Ich
glaube schon, dass die Kunst das leisten kann, und radikal gesagt gibt es
iiberhaupt keine andere Methode, die noch iibrigbleibt als die Kunst. Also
werde ich der Kunst auch die zentrale Rolle einrdiumen.« (Ebd., 101) Hier
sei dahingestellt, ob diese Einschitzung der Bedeutung und der Méglich-
keit der Kunst zutrifft und ob nicht mit gleichem Recht auch andere Berei-
che der Gesellschaft in Frage kimen. Entscheidend ist vielmehr der unbe-
streitbare Sachverhalt, dass Vorstellungen von Lebensweisen, die {iber die
bestehenden Selbstentfremdungen hinausgehen, gebraucht werden und
folglich irgendwie und von irgendwem entwickelt werden miissen. Und es
ist Beuys recht darin zu geben, dass sicherlich die Kunst aus den beschrie-
benen Griinden dazu beitragen kann. Kann sie dies und tut sie dies auch
und, ebenfalls angenommen, nur sie alleine wire dazu in der Lage, dann
gilt zweifelsohne das Beuys’sche Diktum: »Die einzig revolutionire Kraft
ist die Kunst.« Damit wird gerade nicht gesagt, die Kunst als Kunst und
jeder berufstitige >Kiinstler< per se — jede Extrawurst — sei eine revolutio-
nire Kraft; vielmehr ist damit lediglich gesagt, dass aus der Kunst heraus
ein brauchbares Verstindnis von revolutiondrer Praxis moglich ist, und
dass eine Kunst, die diesen Revolutionsbegriff erfasst und vermittelt, zeigt
und vorlebt, wirklich eine revolutionire Kraft ist. Die Kunst, an die Beuys

105 | Beuys et al., Ein Gesprich, 152

106 | »Denn die Kinstler sind zum groflen Teil opportunistisch, sie sind
Arschlocher, das muss ich jetzt auch mal sagen. Die Kiinstler sind die reaktionirste
Klasse. Eigentlich gibt es ja keine Klassen mehr, aber die Kiinstler sind so reaktio-
nir, dass sie schon fast wieder eine neue Klasse bilden.« (Beuys et al., Ein Gesprich,
110)
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bei diesem Satz denkt, ist selbstverstindlich seine eigene: die auf eine revo-
lutionire Lebenspraxis der Individuen erweiterte Kunst. Mit anderen Wor-
ten: »Der grofite Kiinstler ist der Lebenskiinstler.«

Die pathetische Formel von einer revolutiondren Lebenskunst — besser
bekannt als der »erweiterte Kunstbegriff« — bezweckt die tief greifende Re-
flexion und Umwertung elementarer Kategorien des gesellschaftlichen Le-
bens wie Staat, Geld, Kapital, Konsum, Okonomie, Demokratie und — Er-
nihrung: die groflen Themen der Beuys’schen Kunst. Hitte der Kiinstler
Beuys brauchbare philosophische Begriffe und Werkzeuge zur Hand gehabt,
um seine Gedanken entsprechend philosophisch — und gastrosophisch —
zu artikulieren, wire ihm vielleicht verschont geblieben, trotz seiner aus-
driicklichen Kritik und Zurtickweisung religioser Heilslehren durch allzu
treue Verehrer und spirituell Ausgehungerte anthroposophisch und chris-
tologisch vereinnahmt zu werden. Bedauerlicherweise hat die Philosophie
seiner Zeit, insbesondere die von Foucault und Marcuse, keinen erkennba-
ren Einfluss auf Beuys’ Denken ausgeiibt. Freilich gilt das Gleiche auch
umgekehrt. Beuys’ Kunst des Essens hitte der unbestimmten Rede von der
»Lebenskunst« und einer »Asthetik der Existenz« bei Foucault einen kon-
kreten Sinn verleihen kénnen. Auch hitte sie Marcuses Ansitze zu einer
gastrosophischen Ethik und Asthetik weiterhelfen kénnen. Denn tatsich-
lich hat Marcuse die Kochkunst als exemplarische Form einer verniinftigen
Alltagspraxis und einer unerlisslichen Méglichkeit der Weltverbesserung
im Sinn, weil in dieser Tatigkeit die {ibliche Trennung von Kunst und Le-
ben uiberwunden werden kann. »Dies wiirde die Aufhebung von Kunst be-
deuten: das Ende der Trennung des Asthetischen vom Wirklichen, aber
ebenso das Ende der kommerziellen Vereinigung von Geschift und
Schonheit, Ausbeutung und Freude. Die Kunst gewdnne einige ihrer ur-
spriinglicheren »technischen« Nebenbedeutungen zurtick: als Kunst der
Zubereitung (Kochkunst!), der Kultivierung der Dinge, die ihnen eine
Form verleiht, die weder ihre Materie noch die Sinnlichkeit verletzt«.**”

Doch, wie Foucault, scheint auch der Philosoph Marcuse nichts von der
Kunst (und Gastrosophie) eines Beuys zu wissen. Diese gegenseitige Un-
kenntnis hat dazu beigetragen, dass Beuys wahlweise auf Rudolf Steiners
Anthroposophie und zwangslaufig auf das kulturell vertraute, christliche
Gedankengut zuriickgreifen muss, um iiber seine Ethik und Asthetik zu
philosophieren.’®® Doch zweifelsohne wollte Beuys’ Philosophie mehr und
anderes sein als eine Erneuerung des Christentums oder eine kiinstleri-
sche Anwendung des anthroposophischen Weltbildes. Allenthalben sind
viele seiner visiondren Thesen zu Politik und Gesellschaft, zu Natur und

107 | Marcuse, Versuch iiber die Befreiung, 5; zu Ansitzen einer gastrosophi-
schen Ethik bei Marcuse siehe: Lemke, Ethik des Essens, 437f.

108 | Mennekes, Beuys zu Christus; Zumdick, Uber das Denken bei Beuys
und Steiner
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Umwelt inzwischen von der Geschichte bestitigt worden und der kimpfe-
rische Impetus, mit dem er sie vortrug, scheint wenigstens im Riickblick
nicht ganz unberechtigt. Auflerdem bleibt sein Bestreben, dem kapitalisti-
schen Weltbild eine — wiewohl kritisch reflektierte — Spiritualitit und krea-
tive Selbst-Gestaltung des Menschen entgegenzusetzen, angesichts der
jungsten Entwicklungen wie der neoliberalen Globalisierung und der gen-
technologischen Gétterdimmerung duflerst aktuell. Entsprechend lautet
das Beuys’sche Vermichtnis: In dem Mafle, wie eine Verdnderung >der Ge-
sellschaft«< von der Verinderung des Selbst — des Lebens der Individuen,
des einzelnen Menschen — abhingt, geht >die Revolution«< auch von ver-
meintlich kleinen und unwichtigen Dingen der Alltagspraxis aus. Eines
dieser ebenso unscheinbaren wie revolutiondren Dinge ist das Essen, gera-
de weil es in unmittelbarem Zusammenhang mit ckonomischen, 6kologi-
schen, sozialen, kulturellen, gesundheitlichen und Zisthetischen Weltver-
hiltnissen steht. Deshalb kann und muss auch in der Kiiche »die Weltdis-
kussion beginnen«.® Folglich lisst sich aus den globalen Zusammen-
hingen des Nahrungsgeschehens ein gastrosophischer Weltbegriff herleiten,
den sich Beuys in einem Vortrag klarmacht: »Was heute in der Kiiche er-
scheint, ist vergiftet, das weifl man. [...] Man muss fragen: Wo kommt das
her? Das kommt aus dem kapitalistischen System. Wie sind die kapitalisti-
schen Systeme entstanden? Ja, und ist es iiberhaupt noch ein Begriff von
Kreativitit, wenn die Produkte fiir die Menschen, gerade die aus der Natur,
also aus der Landwirtschaft, schon so degeneriert sind und so kaputtge-
macht sind? Also muss die ganze Sache nicht stimmen, und der Sache
muss eine andere Richtung gegeben werden. Das sag ich doch, da fingt es
doch an, beim Salatkopf, da fingt es doch an.« (Ebd.)

Im Kontext der seit den 198oer Jahren wachsenden Bewegung einer
sozialpolitischen Gegenkultur verkérpert Joseph Beuys’ »Counter Cuisine«
(Belasco) exemplarisch den erweiterten Kunstbegriff einer ethischen Le-
benspraxis. Dieser hilt an der Moglichkeit einer gesellschaftlichen Veran-
derung fest, ohne dem tragischen Gedanken an einen Typ von Revolution
nachzuhingen, der sich die Verwirklichung eines besseren Lebens nur
tiber eine totale Mobilisierung der Arbeitermassen vorstellen kann. Zwar
taucht in Beuys’ Gastrosophie das erstmals von der Futuristen-Kiinstler-
gruppe proklamierte, avantgardistische Programm einer »Revolution der
Kochkunst« erneut auf und damit die Einsicht, dass Gesellschaftsverinde-
rung nicht ohne eine Revolution der Erndhrungsweise und Esskultur
denkbar ist. Insofern teilt Beuys deren Idee einer kulinarischen Lebens-
kunst als einer wesentlichen Aktivitit des kulturellen Widerstands und ei-
ner transformativen Alltagsisthetik. Aber Beuys’ 6kologischer Humanis-
mus unterscheidet sich radikal von der totalitiren Ideologie des Futuris-
mus: Wihrend dieser glaubt, den neuen Menschen durch den biopoliti-

109 | Beuys in Beil, Kunstlerkiiche, 224
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schen Einsatz von Lebensmitteltechnologie und Hightech-Diit heranziich-
ten zu konnen, lebt Beuys eine ebenso politisch korrekte wie kulinarisch
kreative Alltagskiiche vor.
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1.4. Aktive Kunstlerkiichen
oder Aktuelle Positionen zur Eat Art und jenseits davon

Die Vielzahl von kiinstlerischen Arbeiten zur Essensthematik, die in den
letzten zwanzig Jahren entstanden sind, it erkennen, dass mittlerweile
nahezu alle erdenklichen Aspekte und Faktoren des Nahrungsgeschehens
behandelt werden. Mit der kiirzlich erschienenen Grofien Enzyklopddie zum
Essen und Trinken bietet das Kunstforum Internationale einen guten Uber-
blick tiber das umfangreiche Spektrum eat-artistischer Aktivititen und do-
kumentiert deren wachsende inhaltliche Bedeutung in der zeitgendssi-
schen Kunstwelt."® Das Spektrum erstreckt sich von Saatgut und Tierhal-
tung, Landwirtschaft und Gentechnologie, tiber das Einkaufen und die Le-
bensmittelregale der Supermirkte, die Kiiche als Produktionsort und Ge-
schmacksgenerator, die kulinarischen Codes der Esssitten, das Phinomen
der Mahlgemeinschaft bis hin zur Verdauung, Essensresteverwertung und
zum Abwasch." Eine grofe Anzahl an eat-artistischen Arbeiten lenkt un-
sere Aufmerksamkeit auf gewohnliche Nahrungsmittel, die wegen ihrer
Alltaglichkeit und fraglosen Zuhandenheit selten zu Objekten einer dsthe-
tischen Wahrnehmung gemacht werden. Hier sind exemplarisch zu er-
wihnen: Dieter Roths Schimmelobjekte, die physische Lebendigkeit und or-
ganischen Verfall der alimentiren Materialien inszenieren; Installationen
wie der Milchstein von Wolfgang Laib, wo auf groflen, leicht ausgeschalten
Marmorblécken ein kleiner Milchsee ruht; essbare Schokoladenskulpturen
von Sonja Alhiduser; der Augenschmaus, den Patricia Wallers gehdkelten
Gerichte bieten; das japanische Gastro-Tagebuch von Heike Breitenfeld, das
die allmihliche Einverleibung des Fremden sowie die Angleichung an das
Fremde dokumentiert; die Brothefe-Skulpturen und deren Fermentations-
prozess bei Judith Wagenbach; die raumgrof3e Installation Cloaca von Wim
Delvoye, ein in Zusammenarbeit mit Wissenschaftlern entwickelter kiinst-
licher >Verdauungsapparat< aus einem Arrangement von Glaskolben,
Pumpen, Zentrifugen, Kompressoren und Schliuchen; das Environment
Austernpilz frisst Altlast von Georg Dietzler, das die Verwendbarkeit von gen-
technikfreier Biochemie anhand bakterieller Miillverwertung, der Tafel-
freuden von Pilzen, zeigt; die schonen Arrangements von eingelegtem Ge-
miise durch Jason Rhoades; die Kdsearbeiten von Dan Peterman, bei denen
chemisch verseuchte Milch zu oberflichlich delikaten Kiselaibern verarbei-
tet werden; oder die halbierten Kuhkérper bei Damien Hirst. Diese Beispiele
der zeitgenossischen Lebensmittel-Kunst unterziehen gesellschaftlichen

110 | Kunstforum International, Essen und Trinken I; Kunstforum Internatio-
nal, Die grofRe Enzyklopidie — Essen und Trinken A-Z

111 | Einen Uberblick iiber einige aktuelle Eat Art Arbeiten bietet: Hartung,
Mit vollem Munde spricht man nicht!; Dies., Kunst — Essen — Kommunikation
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Wahrnehmungsgewohnheiten, die der Nahrung gewohnlich keine dstheti-
sche Einstellung entgegenbringen, einer Irritation und thematisieren auf
diese Weise den allzu selbstverstindlichen und unreflektierten Umgang
mit den kulinarischen Dingen.

Andere und eher interventionistische Positionen der Eat Art nehmen
Beuys’ politisch-6kologische Erweiterung der Kunst auf und problematisie-
ren Fragen des menschlichen Naturverhiltnisses, der globalen Landwirt-
schaft bzw. des lindlichen Lebensraums oder der urbanen Nutzgarten-
kunst. Ein Beispiel dieser Land Eat Art, welches das eingangs erwihnte und
von Anke Haarmann >archivierte< Wachstum-Griinkohlessen als kiinstleri-
sche Mafinahme einer subversiven und kreativen Stadterneuerung variiert,
ist das Projektbiiro Landwirtschaft und Kunst unter der Leitung von Patrick
Meyer-Glitza und Helena Rytkénen. In Projektwochen und Sommerschu-
len mit Vortragen, Lesungen, Diskussionen und Seminaren, die zwischen
1995 und 2003 stattfanden, ging es um Themen, wie dem Verhiltnis von
Landwirtschaft und Kunst, dem Nutztier, der Arbeit des Bauern und dem
Landbau als Kunst sowie der Agrikultur als kultureller Keimzelle fiir neue,
interdisziplinire und interkulturelle Lehr-, Lern- und Forschungsformen.
Weitere Beispiele fiir derartige eat-artistischen Interventionen sind — neben
denen, auf die spiter genauer einzugehen sein wird — das von der briti-
schen Kunststiftung Littoral lancierte internationale Kulturprogramm Art
and Agriculture oder die deutsche Kiinstlervereinigung Slap. social land art
project, die durch Projekte wie Kiinstler treffen Landwirte (2004) eine 6ffent-
liche Auseinandersetzung mit der gegenwirtigen Agrarkultur und deren
landschaftsgestalterischen Auswirkungen herstellen. Ebenso wird von an-
deren kiinstlerischen Arbeiten eine zentrale Problematik der heutigen
Landwirtschaft reflektiert: die Massentierhaltung. Auch unter diesem Ge-
sichtspunkt werden Impulse der Beuys’schen Gastrosophie kritisch fortge-
setzt. Wihrend Beuys’ symbolische Annidherung an die Tiere (in seiner be-
rithmten Coyote Aktion) den moralischen Gedanken einer »Verbriiderung«
noch nicht mit den gesellschaftlichen sowie wirtschaftlichen Zusammen-
hingen der modernen Fleischproduktion verbunden hatte, wird dieser Be-
zug in der Arbeit Haus fiir Schweine und Menschen von Christian Hoéller
und Rosemarie Trockel ausdriicklich hergestellt. Ausgehend von tier-
ethischen Uberlegungen bestand ihr Beitrag zur Documenta X in der In-
stallation eines komfortablen Schweinestalls, der auch den Besuchern ei-
nen kontemplativen Raum bot, um iiber das Verhiltnis von Mensch und
Schwein und die landwirtschaftliche Alternative zwischen dem industriel-
len Elend und dem artgerechten Gliick von Nutztieren nachzudenken:
»Sind die grausamen Zustinde in der Tierproduktion und ihre Duldung
oder Stiitzung durch Kauf der entsprechenden Produkte nicht ursichlich
mit den jeweiligen gesellschaftlichen Zustinden verkniipft, und zwar in
dem wie folgt ausgefithrten Sinne?: Ubermittelt sich durch den Verzehr
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des Fleisches von offensichtlich gequilten Tieren nicht auch etwas aus die-
ser Qual?«™?

Noch eindeutiger als die artistische Subversion des agrarkapitalisti-
schen >Schweinesystems< durch Trockel und Héller findet die politisch-
Skonomische und gesellschaftskritische Perspektive der auf Beuys zurtick-
gehenden alternativen Agrarforschung eine sachliche Fortsetzung durch
die BioTech Projekte der amerikanischen Kiinstlergruppe Critical Art Ensem-
ble (CAE)." Das Projekt Free Range Grain beispielsweise, das im Rahmen
der Ausstellung Auf eigene Gefahr (2003) in der Schirn Kunsthalle Frank-
furt realisiert wurde, hinterfragt die wirtschaftlichen und wissenschaftli-
chen Verheifflungen der Gen-Biotechnologie."* Dafiir entwickelte die
Gruppe eine Art >Gen Food Messgerit<, um so — gewissermafden mit tech-
nisch avancierten Mitteln einer Asthetik des Widerstands — dem interes-
sierten Publikum die Méglichkeit zu geben, Nahrungsmittel testen zu las-
sen und ihren Verdacht auf gentechnische Manipulation oder unzurei-
chende Lebensmittelkontrolle durch entsprechende wissenschaftliche In-
strumente eines 6ffentlich gemachten Gegen-Wissens kliren zu kénnen.

Wihrend die Interventionen der hier unter dem Oberbegriff Land Eat
Art zusammengefassten Arbeiten vor allem die landwirtschaftliche Dimen-
sion sowie die biologischen, technologischen und politisch-6konomischen
Aspekte der globalen Nahrungsproduktion thematisieren, leben in einigen
eat-artistischen Aktivititen der Gegenwartskunst eher die Koch-Kunst und
die gestalterischen Aspekte des Essensmachens fort. Sowohl die kulinari-
sche Praxis des Zubereitens als auch der geschmackliche Genuss und das
konviviale Gemeinschaftsmahl werden dabei zum Gegenstand einer Refle-
xion der zeitgendssischen Essalltagskultur auf eine Art, die sich von der As-
thetik der (bereits behandelten) Kiinstlerkiichen a la Marinetti, Spoerri und
Beuys unterscheidet. Anhand der Arbeiten von Peter Kubelka, Dieter Froe-
lich und Rirkrit Tiravanija soll die gastrosophische Bedeutung dieser Vari-
anten einer Kunst des Essens ausfiihrlicher erortert werden.

112 | Holler/Trockel, Haus fiir Schweine und Menschen: 11; vgl. Holler, Der
Geruch, die Vogeljagd, das Essen und die Kunst

113 | Critical Art Ensemble (CAE), Molecular Invasion

114 | Was jingst zu einem bizarren und bedenklichen Vorfall fithrte: Auf-
grund der biotechnischen Kunstprojekte des Critical Art Ensemble, bei denen harm-
lose Bakterienarten involviert waren, wurde ein Gruppenmitglied, Steve Kurtz, in
den USA des Bioterrorismus verdichtigt, nachdem dessen Lebensgefihrtin uner-
wartet starb. Die grundlosen Verdichtigungen und die kiinstlerische Freiheit un-
terminierenden Ermittlungen wurden zum Skandal und schlie8lich eingestellt.
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Kubelkas Kochvorlesungen

Im Jahre 1978 tritt der dsterreichische Kiinstler Peter Kubelka eine Profes-
sur fiir Film und Kochen als Kunstgattung an der Staatlichen Kunsthoch-
schule Frankfurt (Stidelschule) an, die er bis 2000 innehilt. Zwar ist Ku-
belka nicht der erste bildende Kiinstler, der Kochen als kiinstlerisches
Schaffen begreift. Dennoch ist Kubelka der erste freie Kiinstler, der auf3er-
halb des kommerziellen, gastronomischen Ausbildungswesens explizit ei-
ne Kunst des Kochens lehrt. »Ich mochte«, so erldutert Kubelka dazu,
»Kochbewegungen zeigen, einfach die Titigkeit zeigen, wie es gemacht
wird. Handarbeit, Handkunst. Ich bin der Ansicht, dass es sich beim Ko-
chen um eine Kunst handelt. Genauso wie beim Malen, Bildhauern, Musi-
zieren, um nichts weniger geistig.« Anders als Daniel Spoerri, der eini-
ge Jahre zuvor mit seinem Restaurant Spoerri dem kulinarischen Produk-
tionsprozess einen inszenatorischen Sinn als eigenstindiger Kunstform
verleiht und der die Koch-Kunst in Form eines offentlichen Speiselokals
der kommerziellen Gastronomie und deren professionellen Kochkunst an-
gleicht (siehe 1.2.), ldsst sich Kubelka einen Veranstaltungsraum der Staat-
lichen Kunsthochschule zu einer Kiiche einrichten und beschrinkt so seine
Eat Art auf den internen Kunstkontext, den Kontext der kiinstlerischen
Ausbildung. Diese Ausrichtung auf ein per se lernbereites und kunstinte-
ressiertes >Publikum« erméglicht es Kubelka, die Kunst als eine Aktivitit
des Forschens und Philosophierens freizusetzen. Er nutzt die Moglichkeit,
mit seinem eat-artistischen Programm das Bildnerisch-Geistige der kulina-
rischen Praxis zu zeigen und sich dem philosophischen Selbstverstindnis
einer bis auf Platon zuriickgehende Kulturentwicklung zu widersetzen, die
dem Kochen jedes geistige und kiinstlerische Wesen abspricht."®

Indem seine Kochvorlesungen die gastrosophische Grunderkenntnis
vermitteln, dass es sich bei der alltiglichen Gestaltung des Essens »um ei-
ne bildende, ja um die ilteste Kunst tiberhaupt handelt«, konterkariert sei-
ne Kiichenkunst auch Adornos idealistische Asthetik und deren dogmati-
sches Vorurteil, dass die Emanzipation der Kiinste von den Erzeugnissen
der Kiiche unwiderruflich sei. (Siehe 1.1.) Kubelkas Seminare vermitteln die
Tadtigkeit des Essenmachens als eine frohliche Wissenschaft, die das prakti-
sche Denken iiber das Kochen auf ein philosophisches Niveau hebt und
den Studierenden den Gedanken unterbreitet, dass die Gestaltung des Es-
sens eine schépferische Tatigkeit ist. Damit wird Beuys’ praktische Ethik
der Kreativitdt, wonach sich jeder Mensch auch zu einem Kochkiinstler
machen kann, durch Kubelka konkretisiert. Da alle kulinarischen Bestand-
oder Bauteile eine unterschiedlich lange Zubereitungszeit haben, muss der
Koch — wobei unter Koch nicht der Profikoch, sondern jeder gemeint ist,

115 | Kubelka, Kochen die ilteste bildende Kunst, 94
116 | Platon, Gorgias 464b-466a
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der kocht — stets die spezifischen Zeitabldufe genauestens kennen und bei-
spielsweise die Bearbeitung zu verschiedenen Zeitpunkten beginnen. Er
muss alles genau vorplanen und die temporalen Dynamiken im Kopf ha-
ben. Jede Speise enthilt auf diese Weise Aussagen iiber Zeit und ist das
Sein dieser Zeit. Neben dieser Kunst des Zeitigens und der Kochkunst als
Zeitkunst gehen auch riumliche, skulpturale Gestaltungsfaktoren in die
kulinarische Praxis ein. Der Koch agiert als Bildhauer lebender Objekte
und Baukérper, weshalb Kubelka vom Kochen bzw. der Speisenzuberei-
tung auch als »Speisenbau« spricht. Ebenso ist die Komposition von Far-
ben, Formen, Temperaturen und Texturen ein konstitutives Element der
kiinstlerischen Arbeit des Speisenbaus. »Was die Energie und Fihigkeiten
betrifft, die dieser schépferische Kochprozess voraussetzt, so ist das Ko-
chen mit jeder anderen Kunstausiibung vergleichbar. Der Dirigent eines
Symphonieorchesters denkt nicht komplexer als ein Koch oder eine Ko-
chin.«'7 Indes fallen in der Alltagskiiche die zahlreichen Mit- und Zu-
arbeiter weg, auf die sich der Dirigent oder Chefkoch stiitzen kann und
muss, um als >Meister« in seiner Kunst zu brillieren. Auf die hierarchische
Arbeitsteilung und negative Dialektik >grofler Kunst< kann verzichten, wer
— wie es der Kiinstler Kubelka vollfithrt und vormacht — die Kochkunst als
Lebenskunst praktiziert: Weshalb die kreative Alltagskiiche als die voll-
kommenere Kunst gelten darf. Dabei ist eine gleichberechtigte Zusam-
menarbeit mit anderen Kochkiinstlern jederzeit méglich und auch sinnvoll,
weil das gemeinsame Kochen mehr Spafs macht und auch mehr schafft.
Dementsprechend lisst die althergebrachte Vorstellung, wonach »viele
Koche den Brei verderbens, ein auf das geniale Kiinstlersubjekt fixierte
Kunstverstindnis erkennen (einmal abgesehen davon, dass dies speziell fiir
die Zubereitung von Brei sicherlich zutrifft).

So verwundert es nicht, dass eine gesellschaftskritische Intention von
Kubelkas Kochvorlesungen mit der essthetischen Weigerung zu tun hat,
sich durch den Geschmack von bereits fertig fabriziertem Essen im wahrs-
ten Sinne des Wortes bevormunden zu lassen. Seine Kritik an der Ess-Kul-
turindustrie setzt sich fiir eine Kiiche ein, deren (lebens-)kiinstlerische
Wahrheit eines ganz persénlichen, individuellen Geschmacks einer Verfil-
schung durch den kiinstlichen Geschmack von industriellen Fertigproduk-
ten gegentibergestellt werden. »Wenn man namlich alles irgendwie kiinst-
lich macht, also auf beliebige Weise verindert, so 16sen sich die Dinge so
weit von den uiberlieferten, ritualisierten Wahrheiten ab, dass sie gar nichts
mehr bedeuten.« (Ebd.) Das lebensweltliche Zusammenspiel zwischen der
Wahrheit des kulinarischen Geschmacks und seiner handwerklichen,
kochkiinstlerischen Produktion lebt von der Kenntnis und Vertrautheit der
natiirlichen Herkunft und technischen Verinderung der Speisen, die deren
groRRindustrielle Herstellung erzwingt und zugleich verschleiert. Deshalb

117 | Kubelka, Kochen die ilteste bildende Kunst, 109
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vergegenwirtigen Kubelkas Veranstaltungen das Kochen als eine Wissens-
form, welche die grofieren Zusammenhinge der Welt des Essens zu er-
griinden sucht. Deshalb auch versteht der Kiinstler die kulturell gering ge-
schitzte Tatigkeit des Essensmachens als eine »angewandte Philosophie, in
Praxis umgesetzte Weltkenntnis«. (Ebd., 105) Wie Beuys, so lebt auch der
Eat Art Aktivist Kubelka die Kochkunst als eine selbstzweckliche Titigkeit
vor. Aber anders als Beuys zeigt Kubelka weit programmatischer und ganz
ohne neoavantgardistisches Pathos, wie die vorherrschende gastrosophi-
sche Selbstentfremdung tiberwunden werden kann, indem anstelle der ku-
linarischen Untitigkeit und des tiblichen Nicht-Kochens die alltigliche
Kreativitit eines kulinarisch aktiven Lebens tritt. »Gegen den eindimensio-
nalen Menschen, wie ihn die Technik im Dienst der liberalen Ideologie will
und fabriziert, will Kubelka«, wie Michel Onfray richtig feststellt, »ein un-
verwechselbares Subjekt, das Akteur seiner eigenen Existenz, Baumeister
seiner eigenen Form, Kiinstler seines eigenen Lebens ist. Er will die Ent-
fremdung iiberwinden, die aus dem Individuum ein Ridchen macht, und
den Menschen in seiner vollstindigen Sinnlichkeit befreien.«™®

Zum Zwecke einer Befreiung der verkiimmerten Sinnlichkeit und der
Veralltiglichung einer Essthetik der Existenz entwickelt der Kiinstler eine
gastrosophische Metapherologie, die der kulinarischen Praxis eine neue
Sinndimension verleiht. Dafiir greift er auf die urspriingliche Bedeutung
des griechischen Wortes Metapher als dem Transfer von etwas an einen ande-
ren Ort zuriick. In diesem weiten Sinne ist jedes Essen eine Metapher, weil
es ein aus verschiedenen Substanzen Zusammengesetztes darstellt. Dem-
nach verfiigt das kulinarische Subjekt {iber eine tatsichliche, auch essbare
und lebenserhaltende Metapher, die, so Kubelka, »wie die sprachliche die
gesamte kiinstlerische schépferische Kraft aufweist, aber in einem viel
stirkeren Mafle«." Der epistemologische Befund, dass die Technik des
Ubertragens und Bildens einer neuen sinnvollen Form nicht nur in der
Sprache stattfindet, sondern auch beim Essen, lisst sich dann zu einer all-
gemeinen Theorie der Sprachentstehung in Beziehung setzen und daraus
sogar zwecks einer metapherologischen Erkenntnistheorie schlussfolgern,
dass »das System der Metaphernbildung als Grundlage der Sprache der
Speisenbereitung entstammt. Jedoch ist in der Speisebereitung die Meta-
pher etwas Reales.« (Ebd.) Kubelka will, dass wir Nahrungsmittel als meta-
phorische Realititen verstehen lernen und seine Ess-Kunst veranstaltet ein
Entziffern dieser realen Metaphern als echte Weltbilder. Eine Zeichnung
aus dem Jahre 1981 mit dem Titel Bilderrahmen und Tellerrand veranschau-
licht die Philosophie dieser kulinarischen Weltanschauung: Was fiir das
traditionelle Tafelbild die Umrahmung ist, ist in der Metaphorik einer gas-
trosophischen Lebenskunst der Tellerrand, der das dargebotene Werk (der

118 | Onfray, Kritik der geniefenden Vernunft, 222
119 | Kubelka, Kochen die ilteste bildende Kunst, 96
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Kochkunst) als ein eigenstindiges und bedeutungsvolles Bildnis umgrenzt.
Dariiber hinaus setzt Kubelka die bildende Kunst des Essens bzw. des
Speisenbaus von der Malerei mit dem Hinweis ab, dass das Kochen die
»urspriinglichere Kunst« sei: Denn sie existierte »frither als die Bilder an
den Zimmerwinden«. Und so entsteht auf jedem vollen Teller die kostli-
che Poesie eines realen Weltbildes, dessen Sinn — wie bei jedem anderen
Tafelbild auch — erfasst werden kann. »Die Suppe im Teller ist«, fithrt Ku-
belka aus, »nichts anderes als ein See in einem Tal. Dort schwimmen die
Fische, und in der Suppe die Einlage. Die von mir so geliebte Sternchen-
suppe ist etwas Hochpoetisches. Die Einlage besteht aus Teigelementen in
Form von Sternchen. Man schépft mit dem Loftel, also mit der kiinstlichen
hohlen, genau in den Mund passenden Hand die Suppe aus dem Teller.
Im Grunde ein heifler See, in den Sterne eingekocht wurden. [...] Es gibt
meines Erachtens kein poetischeres, kraftvolleres Dokument einer conditio
humana als eine Suppe in einem Teller. Nur ist es uns so alltidglich gewor-
den, dass es uns nicht mehr tiberrascht.« (Ebd., 106) Kubelkas Eat Art will
nichts weiter, als diese erneute Uberraschung und Achtung gegeniiber der
Suppe als einem Weltbild und Dokument unseres kulinarischen Selbst
auszul6sen. Erst in einer solchen essthetischen Einstellung zur Welt und
zu sich Selbst erkennt und versteht man die Suppe als eine »Skulptur, die
unsere Existenz feiert und darstellt«. (Ebd.)

Wie einst die Kochvorlesungen des rémischen Kochkiinstlers Apicius,
deren intellektuellen Reiz sich der stoische Philosoph Seneca nur mithilfe
von Polemik und Diffamierung zu entziehen wusste™’, so lehren auch
Kubelkas Kochvorlesungen die Kiichenarbeit als eine unvergleichlich
kiinstlerische Titigkeit, deren Kreativitit einem gottlichen Schaffenspro-
zess gleichkommt: Letztlich spiegelten sich in der Vorstellung von einem
»>Schopfergott« lediglich die kulinarischen Wesenskrifte der Menschen wi-
der. In Erginzung zur gastrosophischen Religionskritik Ludwig Feuer-
bachs macht sich Kubelka klar: »Im Grunde werden Gott die Eigenschaften
des Koches angedichtet. Der kochende Mensch benutzt die Elemente Was-
ser, Feuer, Luft und Erde, um seine Speisen herzustellen.«"" Nicht nur in
dem unmittelbaren Sinne des Ressourcengebrauchs, sondern auch in der
Analogie des Kochens: Wie die Sonne scheint und die Natur wirmt, so
wird die Speise mit Feuer in Berithrung gebracht und durch diese kiinstli-
che, auf eine bestimmte Distanz gehaltene Sonne gestaltet. Wie der Regen
die Erde benetzt und sie nicht vertrocknen lisst, so lisst der Kochende, der
einen Braten zubereitet, es regnen, indem er den Braten mit einer Fliissig-
keit tibergieft. Wie der Schnee sich auf die winterliche Landschaft senkt,
so schneit der Staubzucker aus dem Zuckerstreuer auf die Oberfliche eines
Apfelstrudels. »Die ewige Wiederkehr der Jahreszeiten ldsst das Wachstum

120 | Seneca, Briefe an Lucilius tiber Ethik, 95. Brief
121 | Kubelka, Kochen die ilteste bildende Kunst, 107
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der Pflanzen im Winter stagnieren und erweckt sie im Friihling zu neuem
Leben. Der Koch entzieht Friichten oder Fleisch das Wasser, indem er sie
der Sonne aussetzt — er lisst altern. Und zu einem spiteren Zeitpunkt
fithrt er wieder Wasser zu — er lisst auferstehen.« (Ebd.) Dem gottlichen
Willen des kochenden Menschen unterstehen Raum und Zeit; er gebietet
iiber Leben und Tod; er stellt eine wie Wasser rinnende Fliissigkeit her, die
in sich das Feuer und die Seele jenen Wesen trigt, mit denen er zwar die
Welt teilt, die er aber beherrscht und deswegen essen kann. »Wenn ich ei-
ne Rindssuppe im Wissen um die Kuh esse, so [bin ich] der Herr der Kuh.
Der Herr des Feuers. Der Herr des Wassers. Der Herr der Schwerkraft,
denn ich halte die Suppe in meinem kiinstlichen Becken.« (Ebd.) Diese
gottgleiche Herrlichkeit kann etwas altern oder sich verjiingen lassen: Die
getrockneten Pflaumen werden wieder saftig; das steinhart getrocknete,
zerkleinerte Tierfleisch wird wieder kau-, schluck- und essbar. Der kochen-
de Mensch hat den Raum in der Hand, indem er Dinge in Form von essba-
ren Metaphern und Skulpturen zusammenfiihrt, die in der Natur nicht
vorkommen. Es werden vorher getrennte Substanzen und Krifte zu etwas
Neuem, zu kunstvollen Entititen synthetisiert. So entsteht aus Olivensl
und Eigelb durch Bewegung und Vermischung ein neu geschaffenes Ge-
bilde: es vereinigt O, Eigelb, Salz, Knoblauch zu einem neuen Wesen, iiber
das wir gewohnlich wenig nachdenken und Mayonnaise nennen: ein reiner
Schopfungsakt.

Kubelka lisst seine Eat Art in den Grundziigen einer alimentiren An-
thropogenie kulminieren. Der Kiinstlergastrosoph macht sich klar, dass fur
die herkommliche Anthropologie die Genese der Menschheit mit dem Ein-
satz von Werkzeugen (Kultur) in der so genannten Steinzeit beginnt, wih-
rend alles Frithere noch in eine vorzivilisatorische Wildheit zuriickverweist.
Der primitive Wilde lebt dieser Auffassung zufolge ganz ohne Kiiche und
eben dieser vorkulinarische Zustand macht ihm zum Wilden und blofRen
Vorldufer des Menschen. Demnach wird der Mensch zum Mensch, zum
Homo sapiens eigentlich erst mit der kulturellen Herausbildung der
Landwirtschaft und der Kiiche, des untrennbaren Zusammenspiels von
Agri-Kultur und Koch-Kultur. Dieser geldufigen Anthropologie hilt Kubel-
ka entgegen, dass die Kulturgeschichte der Menschheit bereits vor der
Steinzeit und vor der Existenz einer Kiiche eingesetzt habe. Diese vorkuli-
narische Ara nennt er die »Weidezeit«, in der sich die Menschen noch oh-
ne Werkzeuge weidend erndhrt hitten. Der vorkulinarische Mensch ver-
sorgte sich durch gefundenes Fressen: nourriture trouvé. Ausgangspunkt
dieser eigenwilligen Theorie bildet das Marcel Duchamp entliehene Kon-
zept des ready made oder objet trouvé. Das objet trouvé in der Welt des Es-
sens zielt auf den Seinsmodus einer totalen Versorgung durch Fertigkost,
d.h. durch verzehrfertig vorgefundenem oder fertig zubereitetem Essen,
und zielt somit auf die Geburt der Menschheit aus dem Geist des Fast Food.
»Man suchte und fand in dieser Epoche, so diese Mutmaflung tiber die
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Anfangsgriinde der Menschheit, »die von der Natur gefertigten Speisen
aufgrund von Erfahrung und Wissen«. (Ebd., 98) Es handelte sich dabei
um Nomaden, die in der Wildnis nicht einfach herumirrten, wie die her-
kémmliche Anthropologie abschitzig annimmt. Thr zufolge sollen frithe
nomadisierende Wesen und Vorldufer des heutigen Menschen kein Gebiet
gehabt haben, so dass die irrtiimliche Vorstellung entstehen konnte, dass
nomadische Volker blofl umherirrten und dadurch tiberlebten, weil sie zu-
fillig irgendwo und irgendwann irgendetwas zu essen fanden. Dem hilt
Kubelkas alimentire Anthropogenie entgegen, dass die frithen Menschen
ihre grofien Gebiete bestens kannten und diese ihnen auch gehérten. Sie
hitten sowohl gewusst, was in ihrem Gebiet vorging, als auch, wo und
wann es die fiirs Uberleben notwendigen Quellen gab: Das alimentire
Nomadisieren an sich ist dann Teil der Speisenzubereitung, das wilde Zu-
sammenlesen des Geniefdbaren ist folglich eine Art Kochprozess des nour-
riture trouvé. Damit erweitert Kubelka die zivilisatorische Kategorie eines
verfeinerten Genieflens aufgrund einer durch Kochkunst gewihrleisteten
Esskultur zu einer raffinierten Kunst des Essens jenseits des Kochens. Ent-
sprechend kann man davon ausgehen, dass der wilde Gourmet solche Orte
aufsuchte, von denen er wissen konnte, dass er dort verzehrfertige Lecke-
reien findet. Im fundamentalen Unterschied zu der kochenden Menschheit
iibten die frithen Fast Food Hominiden eine bewusste Tatigkeit der ge-
schmacklichen Komposition ihrer Speisen aus, ohne dafiir zu kochen.
Dennoch arbeiteten sie mit Elementen und Medien, die heute allen, die ko-
chen, vertraut sind. »Wenn diese heute mit Wasser, Feuer, Luft und Mate-
rie zur Speisezubereitung umgehen, so eignete man sich wihrend der
Weidezeit die Naturereignisse so an, um zu finden, was man zum Speisen
benotigte.« (Ebd.)

Daher wussten die frithen Menschen und edlen Wilden Bescheid tiber
den Lauf der Natur, den Wechsel der Regen- und Trockenzeit, der Reife
und Saisonalitit der Geniisse. Sie hatten ein kenntnisreiches Wissen {iber
alle Details, tiber jede Pflanze und jedes Tier, iiber jedes Gewisser und jah-
reszeitliche Spezifikum. »Sie waren in der Lage, ihre Nahrung im Fertig-
zustand vorzufinden. Dieser Zustand wird in der Bibel mit dem Begriff des
Paradieses beschrieben. Das Heimweh nach der Weidezeit existiert noch
immer.« Mit diesem immer noch existierenden Heimweh nach einer para-
diesischen Zustand eines Ernihrtseins ohne Kiichenarbeit und Kochkunst
spielt Kubelka auf die nourriture trouvé und ready made Praktiken unserer
Tage an, mittels derer sich die heutigen Fast Food Nomaden und vorkuli-
narischen Wilden wieder dieser unvordenklichen Vorgeschichte ihrer
(Ess-)Kultur anzunihren scheinen — dies freilich mit dem unwiederbringli-
chen Unterschied, dass die iippige Vielfalt von Fertigkostprodukten weder
von allen umsonst abgeweidet werden kann noch ihre Qualitit die ur-
spriingliche Frische und Vollwertigkeit von damals haben. Und auch das
edle Wissen, wo es wann das Beste gibt, fehlt den neuen unedlen wilden
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Fast Food Hominiden. So entwirft Kubelkas Anthropologie in gastrosophi-
scher Absicht zwar den utopischen Gedanken einer menschenwiirdigen
Zukunft einer Fast Food Esskultur. Doch zugleich bereitet seine eigene
Kunst des Kochens die Menschen auf die entgegengesetzte Entwicklung
vor: Auf die Zukunft einer essthetischen Menschheit und neuer Fein-
schmecker — echter Homo sapiens sapiens —, die gerade nicht von der Ab-
schaffung der Kiiche und vom Ende der kulinarischen Selbsttitigkeit lebt,
sondern der Entdeckung des Essensmachens als einer weltbildenden Le-
benskunst, als einer — um diese Formulierung noch einmal aufzugreifen —
»angewandter Philosophie, einer in Praxis umgesetzte Welterkenntnis.«
Das hellenistische Altertum gab dieser Welterkenntnis und Philosophie ei-
nes guten Geschmacks den gleichen Namen wie der Weisheit: sapientia.”*

Froelichs Restauration

Wihrend Peter Kubelka aufgrund seiner Professur fiir das Kochen als
Kunstgattung eine Eat Art praktiziert, die im Wesentlichen innerhalb der
Kunsthochschule und des Kunstbetriebs verortet bleibt, entwickelt Dieter
Froelich, der bei Kubelka das Kunstkochen studierte, eat-artistische Aktivi-
titen in der konzeptuellen Form eines mobiles Speiselokals weiter: Einem
barocken Wanderkoch gleich, betreibt Froelich seit 2003 die temporire
Kiinstlerkiiche Restauration a.a.O. Diese in der gesellschaftlichen Offent-
lichkeit agierende interventionistische Kochpraxis stellt wieder stirker Be-
zige her zu Eat Art Aktivisten wie Daniel Spoerri oder Gordon Matta-Clark
und deren auflerhalb des institutionellen Kunstbetriebs inszenierten
Kiinstlerkiichen. Wie bei ihnen schon, so gewinnt auch bei Froelich wieder
ein avantgardistischer Impetus an konzeptueller Bedeutung, indem die
Koch-Kunst im Leben verortet wird. Wihrend Spoerri oder Matta-Clark
und andere jedoch eigene Speiselokale in Betrieb nehmen, um dadurch
neuartige Kunstriume zu etablieren, bei denen das Kochen und Essen ten-
denziell zugunsten anderer (Kommunikations- und Vernetzungs-)Zwecke
in den Hintergrund treten, arbeitet Froelich mit einer Restauration a.a.O.,
die weder eine feststehende Lokalisation noch geregelte Offnungszeiten
hat. Ort und Zeit der Restauration werden jeweils rechtzeitig vor dem Er-
eignis in der Tagespresse, per Newsletter und auf der Website angegeben:
daher a.a.0. — am angegebenen Ort.” Wenn die dsthetische Praxis des Res-
tauration a.a.0. das Ess-Kunstgeschehen aus dem institutionellen, musea-
len Kontext befreit, schlief3t dies nicht aus, dass sie zeitweise auch wieder

122 | Luck, Zur Geschichte des Begriffs sapientia

123 | Die Restauration a.a.O. ist ein Projekt von Dieter Froelich unter Mitarbeit
von Vera Burmester und Maja Langreder. Ich kniipfe hier an frithere Uberlegungen
an, die anlisslich der Ausstellung Restauration a.a.O.//Dieter Froelich in Hannover
(2005) vorgetragen wurden; vgl. Lemke, Kochen als Kunst
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in den Kunstraum einwandert und dort eine Zeitlang ihre Feuerstelle ein-
richtet. Entscheidend ist die Mobilitit und Mobilmachung der kulinari-
schen Praxis. So kann mit dem franzdsischen Philosophen Gilles Deleuze
gesagt werden, Froelichs mobile Kiiche deterritorialisiert die Kunst des Ko-
chens, indem sie den Transfer des Essenmachens und des Essensgenie-
Rens von der hduslichen Privatsphire in den 6ffentlichen Raum zeigt und
auf diese Praxis gesellschaftlich aufmerksam macht, indem sie an jedem
erdenklichen Ort — einem leerstehenden Ladenlokal, einer Werkstatt, ei-
ner Galerie, einem Museum oder dhnlichen Lokalititen — reterritorialisiert
wird.™4

Konzeptuell steht Froelichs Eat Art fiir eine Alltagskiiche ein, die den
Asthetizismus sowohl der professionellen Kochkunst als auch einer plaka-
tiven Koch-Kunst untergribt. Genie-Kreationen aus bizarren Kombinatio-
nen und Zutaten oder extravaganten Spezialititen und anderen spektakuli-
ren Augenweiden einer reprisentativen Kochhochkultur wird, wie bei
Beuys, die unkomplizierte Schonheit einer regionalen Kiiche entgegenge-
stellt. Dementsprechend miissen die Gaste und Teilnehmer der Restaura-
tion a.a.O. auf alle >Effekte< der Erlebnisgastronomie: auf Arrangements,
Potpourris, Carpacchios, Variationen von]...] und an|...], tiberpuderte Des-
sertteller, manierierte Amuse Gueules, gut gemeinte Tischdekorationen,
Hintergrundmusik und spafiigem Begleitprogramm verzichten. »Die
Kochkunst, so erldutert Froelich das eigene Konzept, »wird nicht in einer
>falsch verstandenen Kreativitit< im Zubereiten oder Erfinden von Speisen
gesucht. Der in der Gastronomie verbreitete Hang zur angestrengten
Selbstverwirklichung und Originalitit ist iiberfliissig.«* Stattdessen iibt
sich Froelich lieber im Ungekiinstelten einer alltagsweltlichen Kulinarik,
um mit einer Méhrensuppe oder einer sauer gekochten Schweinswurst ein
anderes Weltbild entstehen zu lassen als das von Elefantenriittelsteaks oder
Blumenkohlparfaits unter der Kaviarhaube mit sautiertem Rochenfliigeln.
Trotz, oder gerade wegen, der anti-isthetizistischen Programmatik einer
Hausmannskost richtet sich seine Kunst des Kochens an Menschen, die
sich auch auf ungewohnte und fremdartige Speisen einlassen wollen. Statt
das Ungewohnte wie iiblich durch eine Effekt erheischende Kiichenexotik
des Fremdlidndischen und Skurrilen zu erzwingen und letztlich den mitt-
lerweile an dererlei Ungewohntes gewShnten Geschmack der Konsumen-
ten oberflichlich zu bedienen'®, wertet Froelich die Kategorie des Unge-
wohnten und einverleibten Fremden gastrosophisch um. Seine Kiiche er-
zeugt die essthetische Erfahrung des Fremden durch die Wiederaneignung
des entfremdeten Eigenen: Den Gisten werden kulinarische Erkundungen

124 | Deleuze/Guattari, Was ist Philosophie?; Dolphijn, Foodscapes: Towards a
Deleuzian Ethics of Consumption

125 | www.restauration-a-a-o.de

126 | Heldke, Exotic Appetites
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der Regionen und die site-specifity der jeweiligen Gegebenheiten der land-
wirtschaftlichen Erzeugnisse und lokalen Biodiversitit nahegebracht. Mit
der Philosophie, traditionelle Gerichte beziehungsweise in Vergessenheit
geratene Nahrungsmittel, Zutaten und Zubereitungsweisen neu zu entde-
cken, will Froelich keinen altbackenen Traditionalismus auftischen. Statt
die konservative Nostalgie der >guten alten Rezepte der GrofRmutter< als
vermeintlich letzten Ausweg zu beschwoéren, den Verfall der Kochkunst
entgegenzuwirken, wird der Begriff Restauration als eine Wiederherstellung
wortlich genommen, die nicht nur die physischen Lebenskrifte wiederher-
stellt, sondern eben auch ein kulinarisches Grundwissen und Kochen-
Konnen. Seine Seminare zum Kochen als Kunstgattung an der Fachhoch-
schule Hannover (1999-2002) beschiftigen sich beispielsweise mit Griin-
kohl, dessen regionalen Varianten und Zubereitungsarten, oder mit Spei-
se-Archetypen wie Nudeln, Suppe, Wurst, Gemengsel und deren spezifischen
Gestaltungsprinzipien. Unter der Kategorie Gemengsel werden Falaffel,
Semmelkndédel, Grieskl6fdchen und andere Klof2-, Klops- und Knédelpara-
meter unter allgemeinen Gesichtspunkten wie Zutatenauswahl, Produk-
tionsmethoden, Aufbau, Gréfe, Konsistenz, Kochzeit und chemisches Re-
aktionsverhalten erforscht.

Froelichs Kiichenphilosophie betreibt Aufklirung im besten Sinne des
Wortes: Seine Kunst vermittelt Erkenntnisse iiber gastrosophische Zu-
sammenhinge und ein elementares Wissen, das den Menschen hilft, bes-
ser zu essen und kulinarisch besser zu leben. Sie leitet zu einer Lebens-
kunst an und setzt damit anhand der kulinarischen Praxis das urspriingli-
che Anliegen des kiinstlerischen Avantgardismus wirklich um, indem Le-
ben und Kunst (als Prinzip gestaltender und gestalteter Freiheit) zu einer
besseren Lebenspraxis vereint werden. Froelichs Eat Art lebt eine Ethik vor,
die ihre moralische Implikation, das tigliche Kochen als Lebenspraxis zu
wihlen statt nicht zu kochen, im Reiz der Asthetik schmackhaft macht. Zur
ethischen Vorbildlichkeit dieser Kunst des Essens gehort insgleichen die
Tatsache, dass die verwendeten »Grundstoffe aus Gkologischem Anbau
und artgerechter Tierhaltung« (ebd.) kommen.

Die Besucher der seit Beginn des Jahres 2007 veranstalteten Kochkurse
der Restauration a.a.O. erfahren eine Kunst, deren ganzer Sinn darin liegt,
grundlegende Kenntnisse der Speisezubereitung zu prisentieren. Damit
setzen sich Froelichs Kochveranstaltungen von populdren Kochkurs-Ange-
boten kritisch ab. »Viele dieser Kochkurse laufen nach einer dhnlichen
Dramaturgie wie ihre TV-Vorbilder ab. Der Eventcharakter steht im Vor-
dergrund und im ungliicklichsten Fall sollen die Kochlehrlinge auch noch
gegeneinander kochen.« (Ebd.) Statt auch noch das Kochen unter das Leis-
tungsprinzip zu stellen oder einzelne Gerichte vom Zuschauer als Kunst-
werke bestaunen zu lassen, stellt Froelich die kiinstlerischen Grundprinzi-
pien des Kochens in den Mittelpunkt seiner Kurse. Diese vermitteln ein
technisches und kompositorisches Verstindnis beispielsweise des Prinzips
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Knédel, das die Teilnehmer dazu befihigt, fortan jede Art von Knédel ko-
chen zu kénnen statt ein spezielles Knodelrezept blof nachzukochen. Die-
se Prinzipienlehre versetzt die Beteiligten in die Lage, als Produzent und
eigener Kiichenchef aktiv zu werden. Entgegen des ersten Anscheins ope-
riert diese Eat Art nicht mit fragwiirdigen partizipatorischen Elementen,
die die padagogisch motivierten Mitmach-Aktionen der 1970er Jahre wie-
der beleben. Wenn die Teilnehmer und Giste aufgefordert werden, selbst
Rezepte fiir einfache, ihnen vertraute Speisen mitzubringen, gelingt es den
Kochkursen und Kochaktionen des Restaurants a.a.O., Elemente einer di-
daktischen Kunstvermittlung mit einer interventionistischen Kunstpraxis
zu verbinden, die die Grenzen zwischen kiinstlerischem und auflerkiinstli-
cherem, lebenskiinstlerischem Kochen nahezu vollstindig aufhebt.

Indem Froelichs mobile Feldkiiche allerdings ausschlieflich Geschirr
verwendet, das aus weifs glasiertem Porzellan ist, setzt sie bewusst den
White Cube Purismus konventioneller Kunstausstellungspraxis inszenato-
risch ein. Diese formalisthetische Strategie der arrangierten Installation
wird noch unterstiitzt durch die Tatsache, dass jedes Geschirrelement mit
dem Schriftzug Restauration a.a.O. signiert ist und es so als einen dufleren
Bestandteil eines Gesamtkunstwerks markiert. Doch anders als beispiels-
weise die Kochgeschirr-Kunst von Lingner und Ohno, bei der die Teller mit
kunstphilosophischen Sentenzen und trivial-tiefsinnigen Fragen beschrif-
tet sind™, geht es Froelich mit seinem Geschirr-Environment nicht um
plakative Denkanstofe, sondern um eine phinomenologische Konzentra-
tion der Aufmerksamkeit auf die Wahrnehmung des Inhalts: des prisen-
tierten Essens. Dariiber hinaus gewinnt mit dieser Installation bei ihm ein
zentraler Aspekt einer Kunst des Essens erneut an programmatischer Be-
deutung, der bei seinem Lehrer Kubelka in den Hintergrund getreten war:
Der Essensgenuss wird als soziales, konviviales Happening veranstaltet. Dies
lasst eine konzeptuelle Ndhe zu den Eat Art Banketten von Spoerri erken-
nen. Wahrend Spoerri aber, wie wir sahen, die eat-artistischen Happenings
zu einer Eventgastronomie popularisiert und trivialisiert, bringen Froelichs
Tafelrunden die alltagsweltliche Sozialitit einer Mahlvergemeinschaftung
ins Spiel. Indem das Kochen im gemeinsamen Genuss miindet, machen
die Beteiligten eine fundamentale essthetische Erfahrung der gastrosophi-
schen Lebenskunst. Stirker noch als bei Froelich kommt die konviviale,
Gemeinschaft stiftende Dimension des Essens und mithin die sozialutopi-
sche Idee einer Tischgesellschaft bei Rirkrit Tiravanija, einem weiteren Re-
prasentanten der zeitgendssischen Eat Art zum Tragen.

127 | Lingner/Ohno, Pruszkower Rhizom; vgl. Kunstforum International, Die
grofle Enzyklopidie — Essen und Trinken A-Z, 187
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Tiravanijas Currygerichte und Sozialpudding

Auch in der Kunst des thailindischen Kiinstlers Tiravanija spielt das Essen
und seine Zubereitung eine zentrale Rolle. Weltweit bekannt gemacht ha-
ben ihn seine Koch-Performances und seine Thai-Currys, mit denen er bei
verschiedenen Ausstellungsgelegenheiten das Kunstpublikum verkostigt.
Das mehrwochige Kochprojekt, das Tiravanija wihrend seiner Gastprofes-
sur an der Stidelschule in Frankfurt (2001-2002) — seinerseits in Anleh-
nung und Fortsetzung von Peter Kubelkas Koch-Kunst — veranstaltete, be-
stand unter anderem in einem cooking battle. Der Sinn dieses Koch-Wett-
kampfes war allerdings weder, dass die Beteiligten besonders originelle
Werke kreieren sollten noch, dass es Sieger und Verlierer geben wiirde.
Absicht des Projekts war auch hier, wie bei jeder anderen eat-artistischen
Kunst, die gesellschaftliche Aufmerksamkeit auf eine alltigliche Kreativitit
zu lenken, die iiber Jahrhunderte die Ehre verwehrt blieb, in das Olymp der
»schonen Kiinste< aufgenommen zu werden. Indem bei Tiravanijas cooking
battle Kiinstlerfreunde, Hochschulangehorige oder irgendwelche Bekannte
aufgefordert waren, im Kochen wettzueifern, gewann die kulinarische Le-
benspraxis als Ausdruck und Gradmaf der persénlichen Kochkunst nor-
mative Kraft. Auf diese Weise setzt sich die von Joseph Beuys propagierte
Ethik einer einfachen Alltagskiiche bei Tiravanija ebenfalls fort: Die Kunst
des Kochens verlangt keine exaltierte Feinschmeckerei unter Einsatz exqui-
siter Zutaten, sie besteht vielmehr im Idealismus des Selbstmachens und
der unaufwindigen Kreativitit eines gut ausgebildeten Geschmacks. In den
Worten des Kiinstlers: »Du arbeitest einfach mit dem, was du gerade hast
und das Wesentliche darin ist der Geist und die Art und Weise, wie es ge-
macht ist. Insofern geht es nicht nur darum, dass es gut schmeckt.«'2®
Anders als die ortlose Garkiiche von Froelich verzichtet Tiravanija nicht
auf eine zeit-rdumliche und situative Umrahmung seiner Koch-Kunst. Er
zeigt sie bewusst in den Institutionen des internationalen Kunstbetriebs
und stellt so die 6ffentlich gemachte Prisenz und Titigkeit des Essenma-
chens aus als konkrete Moglichkeit einer Lebenskunst, zu der jeder fihig
ist, wenn er oder sie nur will: »Wenn du Leben zu Kunst machst, was wire
dann sinnvoller, wenn nicht die Tatsache, dass wir dafiir direkt unsere Le-
benspraxis nehmen anstatt irgendetwas zur Kunst zu zwingen. Deshalb
erschopft sich die ganze Sache nicht im Servieren von Essen. Das Essen ist
eine Art Rahmen und was in diesem Rahmen stattfindet, ist etwas anderes.
Und zwar eine Aktivitit, die auf der einen Seite einen Bruch darstellt, da-
durch dass Essen in einer Galerie ausgegeben wird. Aber auf der anderen
Seite ist es eine Aktivitdt, die jeder vollfiihrt; sie ist etwas, das alle realisie-
ren konnen, sofern ein initialer Schritt getan ist.« (Ebd.) Zur &ffentlichen
Initialisierung und kulturellen Aufwertung des Kochens als einer lebens-

128 | Tiravanija in Trippi, Untitled Artists’ Projects, 158
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kiinstlerischen Aktivitit ruft auch Tiravanija ein temporires Speiselokal ins
Leben. Das Speiselokal, das er zusammen mit Tobias Rehberger und Ola-
fur Eliason im Arsenale wihrend der Biennale in Venedig 2001 betreibt,
bewegt sich zwischen den stationiren Vorldufermodellen, wie die Taverne
zum Heiligen Gaumen der Futuristen oder dem Restaurant Spoerri und
Froelichs Wanderkiiche Restauration a.a.0. Wenn die Ausstellungsmache-
rin Elisabeth Hartung zu Tiravanijas tempordrem Koch-Kunstraum fest-
stellt, der Kiinstler als Gestalter und Betreiber eines Restaurants sei »nicht
mehr miide belichelter Dekorateur, sondern Trendsetter«*, dann ist an-
gesichts der variantenreichen Vorginger zumindest dessen Trendsetter-
sein zu relativieren. Tatsdchlich hat sich die Kiinstlerkiiche inzwischen als
sub- und klubkulturelle Realitit aulerhalb der Kunst, worauf noch niher
einzugehen sein wird, lingst etabliert.

Neben der Installation eines temporiren Restaurants als Koch-Kunst-
raum tauchen bei Tiravanija auch andere Ausdrucksformen des Eat Art
Genres auf. Beispielsweise werden die Tafelrestebilder von Daniel Spoerri
variiert: Anldsslich der Ausstellung fast nichts/almost invisible, die im Som-
mer 1996 im ehemaligen Umspannwerk in Singen stattfand, lie} Tiravani-
ja nach dem Erdffnungsabend die Kochplatte, Topfe und die anderen Reste
des gemeinsamen Stehimbiss (Teller, Bestecke usw.) iiber die ganze Aus-
stellungsdauer so stehen, wie sie verlassen wurden. Statt jedoch die been-
dete Tafelfreude wie Spoerris Fallenbilder >abzubilden<, mit der Idee, eine
zufillige Situation und einen fliichtigen Moment im Lebensfluss zu ver-
ewigen, stellt Tiravanija die zurtickgelassene und abgegessene Tafel als so-
ziale Plastik und Wirmeskulptur a la Beuys aus, um eine narrative Spur
der gelebten konvivialen Aktivitit sichtbar zu machen. »Keep on cooking!«
steht als Erinnerungsbild fiir das Primat und die Permanenz der gastroso-
phischen Praxis. Auch spektakulire Bankett-Festmahle kommen in seinen
eat-artistischen Aktionen zum Einsatz. Zur Eréffnung der Ausstellung In
the Middle of the Night in der Kunsthalle Bielefeld von September bis No-
vember 2005 kocht Tiravanija, unterstiitzt von Assistenten, fiir achthundert
Personen eine mild gewiirzte thailindische Suppe. Indessen verfolgt diese
Eventgastronomie nicht die konzeptuelle Idee, den Beteiligten eine be-
stimmte (soziale, politische) Thematik in den Mund zu legen wie bei-
spielsweise Spoerri mit seinem Reich und Arm Essen. Tiravanija beabsich-
tigt mit dem Arrangement von solchen Esssituationen nichts weiter als die
Ermoglichung einer rein essthetischen Erfahrung: den Genuss von kunst-
voll zubereitetem Essen als einem Guten an sich. So soll Aufmerksamkeit
und Sinnfilligkeit auf die alles andere als triviale Tatsache gelenkt werden,
dass Essen und Kochen zu jenen konstitutiven Aktivititen gehéren, in de-
nen sich die kulturelle Identitit von Lebensweisen widerspiegelt und bildet.
In welchem Mafe sich die Lebensweise der Menschen und die Eigentiim-

129 | Hartung, Einleitung zu Spoerri presents Eat Art, 17
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lichkeit ihrer Kultur in der Kiiche manifestiert und reproduziert, zeigt Tira-
vanija, indem er, als gebiirtiger Thailinder, typische Speisen der thailindi-
schen Esskultur prasentiert. Seine Thai-Currys sind zu dhnlichen, wenn
auch noch nicht ganz so berithmten Markenzeichen einer Version der Eat
Art geworden wie die Campbell’s Soup von Andy Warhol und sie sind zu-
gleich ein Meilenstein, der die inzwischen stattgefundene Transformation
der zeitgendssischen Kunst des Essens ermessen lisst. Tiravanijas interkul-
turelle Gastrosophie umgeht die Problematik eines konzeptionellen Tradi-
tionalismus und Ethnozentrismus, welche die Kulturen zu einer unverin-
derlichen Identitit naturalisieren und exotisieren, indem sie die tatsichli-
che Konstruiertheit der esskulturellen Identititen bewusst hervorhebt. So
werden bei einer Ausstellung in Miinchen (1997) die Besucher und kunst-
genieflenden Géste nicht mit thailindischen Curry-Gerichten, sondern be-
wusst mit deutschen Schupfnudeln verkéstigt. Auch anldsslich der Ausstel-
lung Back Stage des Hamburger Kunstvereins im Jahre 1993 kocht Tirava-
nija eine »ganz einfache deutsche Suppe«, um die kulturelle Integration
von Immigranten und Fremdheit tiber Essenspraktiken zu reflektieren.
»Das Zentrale daran war die Idee, Fremder zu sein und durch das Kochen
einer guten deutschen Suppe zu einem guten Biirger oder guten Einwan-
derer zu werden. Als Beweis, dass man Deutscher sein kann.«”° Tirava-
nijas Aneignung der deutschen Kultur im Medium der Suppe veranschau-
licht so einerseits die alltigliche Machbarkeit einer (affirmativen) Integra-
tion. Andererseits zeigt das allgemeine Interesse der Deutschen an Thai-
Kiiche, dass gerade die wohlgefillige Exotik einer fremdlindischen Koch-
kunst und Esskultur fiir Volkerverstindigung und interkulturelle Begeg-
nung sorgt. Die Tatsache, dass ein >Fremder« eine >deutsche Suppe« zu ko-
chen versteht, demonstriert einen Kosmopolitismus, den viele und immer
mehr Menschen an zahllosen Orten der Welt tagtiglich einiiben und als
multikulturelle Identitit der eigenen Existenz leben: beispielsweise Rirkrit
Tiravanija, der im argentinischen Buenos Aires geboren wurde, in Kanada
und Thailand aufwuchs, im kanadischen Banff und Toronto sowie in den
us-amerikanischen Stiddten Chicago und New York studierte, wo er heute
ebenso zu Hause ist wie zeitweise in Berlin und der nordthailindischen
Stadt Chiang Mai — ein exemplarischer Weltbiirger und Reprisentant einer
globalisierten Menschheit, deren Dasein lingst nicht mehr in nationalen
Kategorien zu fassen ist.

Als interkultureller Ess-Kiinstler tritt Tiravanija beispielsweise in Japan
auf, wo er fiir eine Ausstellung in der Tokyo Opera City Art Gallery zwei
Spezifika der japanischen Esskultur reflektiert. Die Installation Untitled,
2002 (the Raw and the Cooked) zeigt eine grofle Tafel, auf der verschiedene
Tellergerichte gedeckt sind. Indes handelt es sich bei den ausgestellten
Speisen nicht nur um >Plastiken< der Eat Art, sondern um Plastiken im

130 | Tiravanija in: Trippi, Untitled Artists< Projects, 156
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eigentlichen Sinne: In Japan sollen Plastikimitate der angebotenen Speisen,
die tiblicherweise in Vitrinen vor Restaurants aufgestellt sind, den Appetit
der Passanten anregen. Neben diesem Spezifikum der japanischen Asthe-
tik des Essens, bei welcher die visuelle Impression gréflere Bedeutung hat
als der reale Geschmack, thematisiert Tiravanija einen weiteren zentralen
Aspekt des japanischen Wegs des Essens.” Dafiir lie} er an der Decke
des Ausstellungsraums einen Monitor anbringen, auf dem eine Video-Do-
kumentation — in Analogie zu den zahllosen populiren TV-Kochsendun-
gen* — l4uft, die einen Koch bei seiner Arbeit zeigt. Dieser produziert
aber keine echten Speisen, sondern seinerseits Speisen aus Plastik. Ahn-
lich wie bereits das kiinstliche Essen der Schaufenster-Speiseimitate virtua-
lisiert die ausgestrahlte Kochshow die kulinarische Erfahrung zu einem
rein visuellen Konstrukt: dem schonen Schein eines Essens ohne Ge-
schmack. Tiravanijas kritische Intervention in die japanische Kochkunst,
die im starken Kontrast zu seinen anderen eat-artistischen Aktionen jeden
realen Genuss ausschliefit, lisst eine Erkenntnis aufscheinen, die eine
grundlegende Ambivalenz der zeitgendssischen Esskultur Japans erfassbar
macht: In dem Land, welches sein kulturelles Selbstverstindnis wie kaum
ein anderes iiber eine Asthetik des Essens konstruiert, wird das Kulinari-
sche der stilisierten Perfektion einer blofs augenscheinlichen Schénheit
und einer total manipulierten Kiinstlichkeit des Geschmacks unterworfen.

Freilich blendet Tiravanijas gastrosophische Feldforschung in Japan ei-
nen entscheidenden Aspekt der dortigen Kunst des Essens aus, nimlich
das gemeinsame Tafeln: die Mahlgemeinschaft, die er in seinen anderen
Projekten gerade (neben dem Kochen) ins Zentrum riickt. Denn dhnlich
wie Froelichs Restauration a.a.O. veranstaltet Tiravanija seine Koch-Kunst
nicht bloR um ihrer selbst willen. Zwar soll durch die kiinstlerische Aus-
einandersetzung mit der kulinarischen Praxis diese Tatigkeit eine gesell-
schaftliche Aufwertung erfahren; aber letztlich ist auch hier der gemein-
same Genuss des Gekochten das Ziel und der Endzweck einer Kunst des
Essens. Daher dienen seine Koch-Aktionen allenthalben der Vorbereitung
fiir das situationistische Happening von Tafelgemeinschaften, in denen die
Besucher die soziale Dimension der gastrosophischen Lebenskunst teilhaf-
tig werden. Jedoch >demonstriert« Tiravanija nicht die alltagsweltliche Kon-
kretion der konvivialen Gemeinschaftserfahrung im familidren oder
Freundeskreis, wie dies Beuys tut. Stattdessen interessiert ihn primir die
formale Struktur einer Tischgesellschaft: ihr partizipatives Wesen und ihre

131 | In Anlehnung und Abgrenzung zum bekannten japanischen Tee-Weg
(chadd) wire die gastrosophische Idee eines japanischen Wegs des Essens (rydrid6)
denkbar; Lemke, Zen oder der japanische Weg des Essens

132 | Das interkulturell erfolgreiche und nachgeahmte Format von TV-Koch-
sendungen geht insbesondere auf die japanische Kult-Sendung rydri no tetsujin zu-
riick; Bestor, Tsukiji, 134
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Vollzugsform als social pudding, worauf das gleichnamige Projekt in der
Galerie fiir Zeitgenossische Kunst in Leipzig (2003; in Zusammenarbeit
mit dem dinischen Kiinstler-Trio Superflex) mit seinem Titel anspielt. Die
Besucher und Géste verbindet der Konsum eines dargebotenen Puddings
zu einer Genuss- und Urteilsgemeinschaft. Man [6ffelt die kostenlose
Nachspeise und beginnt automatisch iiber dsthetische Geschmacksfragen
zu reflektieren. Das gemeinsam Einverleibte funktioniert so als Nahrstoff
und Bindemittel: eben als social pudding einer freien Verbindung und kon-
vivialen Vergesellschaftung der Anwesenden. Das Kunstpublikum, das ge-
wohnt ist, distanziert schlendernd zu schauen, wird in die unerwartete und
ergebnisoffene Situation einer gemeinschaftsstiftenden Erfahrung versetzt.

Fuir diesen sozialen Metabolismus ist von Bedeutung, dass die von Ti-
ravanija veranstalteten Gastmdihler, wie bei der social pudding Aktion,
Tischgespriche in Gang setzen (wollen). Auch wenn er dabei vermutlich
nicht an seinen gleichgesinnten grofen Vorganger Immanuel Kant denkt,
der die Humanitit des Tischgesprichs als das hochste Gut praktischer
Vernunft lobpreiste, weil sich darin kulinarischer Genuss und sinnliches
Wohlleben mit geistigem Austausch und der Belebung der Erkenntniskraf-
te vermihle.”™ Doch wie schon der Konigsberger Philosoph, so philoso-
phiert der Kunstler iiber ebendiese Humanitit des Tischgesprichs: »Das
Essen ist ganz gewohnlich, aber was sich gesprichsweise ergibt, das soll
kiinstlerisch und geistvoll sein.«?4 In dieser Formulierung driickt sich ei-
ne gewisse idealistische Uberhshung des Logos gegeniiber dem Gastros
aus, in der eine konzeptuelle Ambivalenz von Tiravanijas Beschiftigung
mit dem Essen zur Sprache kommt (die ihrerseits kantianisch ist, insofern
sie sich bei Kant ebenfalls ausmachen lisst). Denn trotz der Tatsache, dass
Tiravanija vor allem durch seine Eat Art bekannt geworden ist, macht das
Essen in seinen Projekten insgesamt doch nur eine Lebenssituation unter
anderen aus. Ein grofer Teil seiner Arbeiten setzt situationistische Arran-
gements in Szene, die andere Lebenspraxen thematisieren. So werden ne-
ben dem Essen insbesondere das Wohnen, das Schlafen, das Reisen und
das kommunikative Handeln kiinstlerisch durchdacht. Auch in diesen Fal-
len agiert Tiravanija als Initiator von Erfahrungen oder genauer: von Ein-
lebungen exemplarischer Aktivititen und Lebenssituationen, deren Sinn
erst durch ihre Rezipienten, durch eine Kunst nachvollziehende, geistvolle
Betitigung der Menschen erfiillt wird. Der Asthetiker Alexandre Melo
merkt zu diesem partizipatorischen Kunstkonzept an: »Die Autozentrie-
rung [des Kiinstlers] weicht einer vollkommenen Offnung, und was ein In-
dividualvorgang sein koénnte, wird zu einer gemeinsamen Aktivitit. [...] Ti-
ravanijas Werk ist eines der seltenen Beispiele fiir ein Vorgehen, das tat-
sdchlich die Schranken des kleinen Publikums der Kunstkreise durchbricht

133 | Lemke, Ethik des Essens, 221ff.
134 | Alles im Wok. Konzeptkoch Rirkrit Tiravanija
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und mit dem Publikum im Allgemeinen sowie mit jedem einzelnen Besu-
cher im Besonderen interagiert.«’> Durch diese Interaktion werden das
Kochen und die Mahlvergemeinschaftung beim Genuss dieser Kunst uni-
verselle (transkulturelle) Lebenssituationen, die Tiravanijas Eat Art einfingt
und aktiviert. Das Universelle daran ergibt sich aus dem Sachverhalt, dass
alle Menschen tiglich essen miissen und also fortwihrend mit der ess-
kiinstlerischen Situation konfrontiert sind, was und wie sie essen, und in-
sofern hier die Kunst die eigene Lebenspraxis unmittelbar — andhnelnd —
hinterfragt. Dartiber hinaus erméglicht und initiiert das geteilte Mahl auch
eine allgemeine soziale, kommunikative Begegnung. Tiravanija erkldrt da-
zu: »Eben dies findet statt, Menschen setzen sich neben andere, die sie
noch nie getroffen haben und es entsteht ein eigenartige Intimitit. Sie fan-
gen eine Diskussion an, aus der sich wirkliche Beziehungen entwickeln.
Das ist der Sinn der Sache, es soll eine Situation entstehen — offenkundig
keine alltigliche, aber eine dhnliche. Sie unterscheidet sich nicht weiter von
den Erlebnissen, die man auch sonst hat.«3° Insofern diese situationisti-
schen Erlebnisse oder Einlebungen zeitlich wie rdumlich blof8 innerhalb
des institutionellen Kontextes des Kunstsystems (in Ausstellungsrdumen
von Museen oder Galerien) stattfinden, bleibt Tiravanijas Lebens-Kunst zu-
letzt doch kunstmifig.

Vom Standpunkt einer gastrosophischen Asthetik, welche die themati-
sche und konzeptuelle Auseinandersetzung der zeitgendssischen Kunst
mit dem Essen in den Blick nimmt, steht aber aufler Frage: Nicht weniger
als von Kiinstlern wie Joseph Beuys und Daniel Spoerri oder den frithen
Anfingen bei den italienischen Futuristen sind auch von den hier disku-
tierten Reprisentanten der Eat Art Bewegung wie namentlich Rirkrit Tira-
vanija, Dieter Froelich und Peter Kubelka wesentliche Impulse fiir jene
neue Lust am Kochen und Essen ausgegangen, welche heute erfolgreich im
popkulturellen Format von Kochshows wie Jamie Oliver oder Tim Milzer
und Artverwandtes vermarktet werden. (Siehe 2.2.) Im wesentlichen Un-
terschied zu dieser unpolitischen Pop Eat Art, deren Kochelei ckologische
und konsumethische Fragen ausblendet, ist es gerade Tiravanija, der die
Beuys’sche Erweiterung der Kunst (des Essens) auf die (Land-)Wirtschaft
als wesentlicher politisch-6konomischer Bestandteil der zeitgendssischen
Kultur (des Nahrungsgeschehens) fortsetzt und seine Gastrosophie damit
in die zeitgendssischen Projekte einer Landbau-Kunst einreiht. So initiiert
er im Jahre 1998 im thailindischen Chiang Mai ein kommunales Kunst-
projekt unter dem bezeichnenden Titel The Land, mit dem Ziel, ein vor-
mals brachliegendes Stiick Ackerland durch Reisanbau zu rekultivieren.
Das Projekt richtet sich nach 6kologischen Kriterien der Nachhaltigkeit
und erforscht die Philosophie einer natiirlichen Agrikultur. In Kooperation

135 | Melo, Rate mal, wer zum Essen kommt, 99f
136 | Tiravanija in Trippi, Untitled Artists< Projects, 157
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mit Ortsansissigen und thailindischen Studenten einerseits und interna-
tionalen Kiinstlerkollegen andererseits entstand mit der landwirtschaftli-
chen Nutzung des Landes in den zuriickliegenden Jahren eine lokale Infra-
struktur, die dieses Stiick Natur in einen »offenen Lebensraum« verwan-
delte, in dem »bestimmte Absichten in Bezug auf Gemeinschaft, Diskus-
sionen und Experimente in anderen Felder des Denkens« realisiert werden
kénnen.”” Dafiir entwickelte die Kiinstlergruppe Superflex die Installation
Biogas, eine Anlage zur regenerativen Stromerzeugung aus Dung und
Biomasse. Auflerdem entwarf der Kiinstler Tobias Rehberger einen mit
diesem Biogas betriebenen Kochherd und eine ebenfalls damit versorgte
Lichtquelle. Tiravanija beteiligte sich am Bau und an der Inbetriebnahme
einer Kiiche. Weitere Kiinstlerkollegen konzipierten und installierten Toi-
letten, Waschméglichkeiten und eine Versammlungshalle bzw. einen Ar-
beitsraum. Dariiber hinaus entstanden auch kleine, zum Teil mehrstockige
Hiitten. Wie The Land, so steht auch diese kommunale Infrastruktur jedem
offen und ist kein privates Eigentum einer einzigen Person. Zentriert um
die gemeinsame Kiiche — als der Sonne der dort gegriindeten, kleinen
Land-Kommune - halt Tiravanijas Gartenprojekt den revolutioniren
Traum von einer besseren Gesellschaft wach, in der die Menschen neben
der Garten- bzw. Feldarbeit oder anderen Formen eines existenzsichern-
den Ackerns und Rackerns das Wohnen, Diskutieren, Genieflen und
Kunstmachen oder Nichtstun als Universalien eines guten Lebens prakti-
zieren. The Land lasst an gliickliche Verhiltnisse denken, die schon Karl
Marx vorschweben und die ihm zufolge bekanntlich darin bestiinden, dass
jeder die Freiheit hitte, »morgens zu jagen, nachmittags zu fischen,
abends Viehzucht zu treiben, nach dem Essen zu kritisieren, wie ich gera-
de Lust habe«.®

Yomango - Befreiendes Einkaufen

Die politische Dimension einer Kunst des Essens, die nicht bei der agrari-
schen (oder kulinarischen) Produktion, sondern am anderen Pol der wirt-
schaftlichen Zusammenhinge des Nahrungsgeschehens ansetzt, also beim
Einkauf und Konsumverhalten, wird von der spanischen Kiinstlergruppe
Yomango thematisiert.®® Die seit einigen Jahren aktiven Yomangos bringen
die alltigliche Lebensmittelbesorgung ins Spiel — allerdings unter einem
ungewohnlichen, kiinstlerisch-avantgardistischen Vorzeichen. Die kreative
Praxis ihrer eat-artistischen Interventionen setzt einen >geldlosen Einkauf«
von Nahrungsmitteln in Szene: yo mango bedeutet in der spanischen Um-
gangssprache so viel wie, ich klaue oder ich zocke. Die von den Yomango-

137 | www.thelandfoundation.org
138 | Marx, Deutsche Ideologie, 33
139 | www.yomango.net
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Kiinstlern veranstalteten Klau-Kunstaktionen fithren die subversive Praxis
eines alternativen, nicht-kapitalistischen Wirtschaftslebens in Verbindung
mit der Marx’schen Idee einer Abschaffung des Privateigentums vor. Bei
Yomango Dinners werden geklaute Nahrungsmittel als Kunststiicke eines
strategischen Widerstandes serviert und als Beuteziige eines zivilen Unge-
horsams kollektiv genossen. Mit einer solchen anti-kapitalistischen Kunst-
praxis stellt Yomango der ungerechten Verteilung der Nahrungsmittel auf
der Welt das Ideal einer freien Verfiigbarkeit und paradiesischen Uppigkeit
fur jeden entgegen. Wie auch bei anderen in jiingster Zeit entstandenen
Umsonst-Kampagnen'®, so wird von den Yomangos mit ihren kollektiven
Aktionen eine Kunst der ausgleichenden Gerechtigkeit und kostenlosen
Aneignung von Lebensmitteln propagiert. Derartige linksradikale Kam-
pagnen fiir ein >schones Essen< werden als ein rebellischer Spaf und realer
Kunstgenuss inszeniert: »Was die inhaltliche Ebene dieser Kampagnen an-
geht, so lassen sie sich klar dem linksradikalen Spektrum zuordnen: die
Forderung nach einem >schénen Leben fiir alle< kann als zeitgendssische
Kodierung des kommunistischen »jedem nach seinen Bediirfnissen< gel-
ten. Auch auf der Formebene haben diese Kampagnen vieles gemein: sie
alle spielen mit Elementen der Verfremdung, des Theaters und der Ironie.
Damit unterscheiden sie sich einerseits von den traditionellen Protestfor-
men der radikalen Linken wie Demonstrationen und direkten Aktionen.
Andererseits sind sie auf Grund ihres klaren politischen Gehalts, ihres kal-
kulierten Regelverstofles, der weit tiber die blofs symbolische Ebene
hinausgeht, und ihrer Einbindung in eine kollektive Organisation genauso
wenig dem kiinstlerischen Spektrum zuzuordnen.«

Im Sommer 2004 veranstaltet Yomango in Kooperation mit der Grup-
pe Hamburg-Umsonst eine YoKii — eine wortspielerische Kombination aus
Yomango und VoKii (dazu gleich mehr) —, deren Biiffet aus >befreitens,
d.h. umsonst beschafften Lebensmitteln besteht sowie die hungrigen Ma-
gen und Geister der einschligigen Szene erfreut. Eine dhnlich spektakulire
Klau-Kunstaktion veranstaltet ein argentinischer Ableger der inzwischen an
verschiedenen Orten der Welt vertretenen und aktiven Yomango-Bewe-
gung. Am Jahrestag des Aufstands in Argentinien >befreien< Aktivisten
Champagnerflaschen aus einem Supermarkt. Dabei nutzen sie den Wirr-
warr einer Tango-Performance, die sie in diesem Laden unangekiindigt
vollfithren. Wihrend der dadaistisch anmutenden Aktion skandieren sie
durch Megaphone »contra el capitalismol« Die erbeuteten Flaschen werden
anschlieffend mit viel Freude und Genugtuung in der Eingangshalle einer
Bank geleert (die man fiir die Wirtschaftskrise des Landes mitverantwort-
lich machte). Auf diese Art inszenieren sich die Yomangos als Robin
Hoods der Gegenwart und erweitern Motive einer radikalen Gesellschafts-

140 | Dyk/Stiitzle, Alles umsonst?
141 | Ray, Kunst - Kritik — Politik
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kritik, die bereits Beuys’ erweiterte Kunst bewegt, kreativ auf die Alltagskul-
tur. Das befreiende Einkaufen von Nahrungsmitteln mobilisiert einen Ge-
schmack der wilden Kiiche, die im vorkulinarischen Zustand rohes, nicht-
gekochtes, nicht selbstzubereitetes, kurz: >gefundenes Fressen< geniefit.
Entsprechend veranstalten die Yomangos in Kochkursen, die sich konse-
quent als Klau-Workshops verstehen, die hohe Kunst einer gerduschlosen,
unentdeckten Entwendung beziehungsweise einer gekonnten Wiederan-
eignung des Expropriierten. Statt Speisekreationen werden originelle Re-
zepte des Zockens vorgefiihrt. Statt kulinarische Techniken zeigen die
Kiinstler niitzliche Kunstgriffe, die Dinge >verschwindenc« lassen, oder raf-
finierte Tricks, beispielsweise wie die Magnet-Diebstahlsicherung ent-
schirft wird, die >lastigerweise< an vielen Produkten haftet. Dazu werden
Schnittmuster fiir Umhingetaschen mit verstecktem doppeltem Innenle-
ben kreiert und gratis verteilt."** Doch geht es den Yomangos nicht um die
Heroisierung krimineller Kleinkunst, sondern im Wesentlichen um die
kiinstlerische Thematisierung gesellschaftlicher Realitit. »Wir wollen kei-
ner einzelnen Person Schaden antun. [...] Wir zeigen nur, was ohnehin
schon Realitit ist. Wir haben den Ladendiebstahl nicht erfunden, wir ma-
chen ihn blof sichtbar.« (Ebd.) Gerichtet ausschliefllich gegen den Reich-
tum machtiger Konzerne, die von der Ausbeutung ihrer Arbeiter und Lie-
feranten leben, aktualisiert diese Klau-Kunst eine alte Einsicht des franzo-
sischen Anarchisten Proudhon: »Nicht Yomango ist Diebstahl; Eigentum
ist Diebstahl.«# Freilich finden neben dieser subversiven Polit Eat Art
auch weniger spektakulire Supermarkt-Aktionen in der zeitgendssischen
Kunst statt, wie beispielsweise die des Kiinstlers Christian Jankowski. Beim
Einkauf in einem groflen Shoppingcenter parodiert er den Sozialcharakter
der gemeinen >Schnippchen-Jiger< und Aldianer, die in threm Konsum-
verhalten lediglich dem archaischen Instinkt folgen, sich mit dem Billigs-
ten gtitlich zu tun: In der Supermarkt-Aktion Die Jagd (1992) >schiefdt sich«
der Kiinstler Waren im buchstiblichen Sinne — mit Pfeil und Bogen."

Rote Gourmet Fraktion (RGF)

Die spielerische, kreative Subversion einer Kunst des Essens, die bei den
Yomango-Kiinstlern als gesellschaftskritische Lebensmittel-Klaukunst zum
Tragen kommt, wird bei der Roten Gourmet Fraktion wieder direkt auf die
Praxis des Kochens angewandt. Hinter diesem provokant-ironischen Label
verbirgt sich die mobile Kiiche von Jérg Raufeisen und Ole Plogstedt, ei-
nem jungen Cateringkombo, das gewohnlich Musikbands wie Die Toten

142 | Guschas, »Lebensgefiihl des Ladendiebstahls«
143 | www.yomango.net
144 | Kunstforum, Grofle Enzyklopidie — Essen und Trinken A-Z, 228
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Hosen oder Die Arzte auf ihren Tourneen verkéstigt.'#s Die beiden Akti-
visten der Roten Gourmet Fraktion sind keine studierten Kiinstler und keine
kulinarische Autodidakten wie Tiravanija, Kubelka und Froelich, sondern
tatsdchlich ausgebildete Berufskéche — aus der Punkszene. So lisst sich am
Beispiel der Gourmet-Punks zeigen, in welchem Mafie die eat-artistischen
Interventionen und Kiinstlerkiichen lingst zum Bestandteil der zeitgenos-
sischen Subkultur geworden sind und Essenmachen mittlerweile auch au-
Rerhalb der freien Kunstszene als Kunst praktiziert wird. Mit dem neuarti-
gen, trendigen Kitchen Clubbing (Plogstedt) hat sich in offenkundiger Kon-
tinuitit und kultureller Diversifikation der eat-artistischen Kunstpraktiken
eine kulinarische Gegendéffentlichkeit zur herkémmlichen Spitzengastro-
nomie oder proletarischen Imbissbude etabliert.'*® Gleichsam als Parallel-
welt, aber mit Uberschneidungen zum kommerziellen Mainstream der
TV-Kochelei, tritt das freie Kochen aus dem direkten Bezug zum Kunstbe-
trieb heraus — ins Leben. Im Fall der Roten Gourmet Fraktion und ver-
gleichbarer Unternehmungen freilich nicht als individuelle Lebenskunst,
sondern in der sub- und klubkulturellen Form, bei der es Essen nicht wie
in der freien Kunst umsonst gibt, sondern nur kommerziell im Tausch ge-
gen Geld — dafiir aber auf unkonventionelle und auch gastrosophisch rele-
vante Weise. Die Rote Gourmet Fraktion betreibt eine solche unkonventio-
nelle Kochkunst: Statt tourende Musiker mit der iiblichen Dauerpizza ab-
zuspeisen, sorgen sie fiir phantasievolles Essen beispielsweise Junkie-Fish,
ein mit Pinienkernen panierter Steinbeifler, in dem eine Einwegspritze mit
griiner Flissigkeit steckt. Mit ihrem berauschenden Mix aus Senf, Limone
und Kurkuma darf dann der Kunstgeniefler seinem Fisch >einen Druck
setzen< — den >goldenen Schuss«. Eine derart avancierte Kochkunst, mit ei-
nem unverwechselbaren Stil aus Humor, Provokation und Unterhaltungs-
wert, kann es zweifelsohne mit den in die Kunstgeschichte eingegangenen
Avantgarden der Eat Art aufnehmen. Weitere einschligige Requisiten die-
ser Punkisthetik lassen sich sehen: Horror-Devotionalien, wie Riesenin-
sekten aus Latex, kiinstliche Totenképfe und Attrappen von menschlichen
Gliedmassen, abgerissene Plastikbeine, Gummikopfe und dergleichen Au-
genweiden dienen als Stimulanzien oder Dekoration. Mitunter kriecht
niedliches Plastikgetier von der Vogelspinne bis zur Eidechse durch die Sa-
late. Auf diese ebenso makabere wie originelle Weise tauchen bei der RGF
eat-artistische Motive auf, die Tiravanijas parodistisches Portrit der plasti-
schen Kulinarik Japans noch einen konzeptuellen Schritt weiter radikali-
siert. Auch bei den Hamburger Punks entstehen die Kunstwerke — dhnlich
wie schon bei den, allerdings auch in politischer Hinsicht, zum Extremen
tendierenden italienischen Futuristen — unter dem Einfluss harter Beats.
In ihrem Buch, das ihr Schaffen dokumentiert, wird erklirt: »Fiir ein klar

145 | Raufeisen/Plogstedt, Rote Gourmet Fraktion
146 | Wetzlar/Buckstegen, Die Kultur der Imbissbude
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strukturiertes Essen mit wenigen, aber erstklassigen Geschmacksnuancen,
die den Gaumen nicht iberfordern, sondern ihm schmeicheln, bedarf es
kurzer und prignanter Melodien. Aus unserer Kiiche drohnen deshalb
immer schnelle Rhythmen von den Beatsteaks, Dead Kennedys oder den
Vibrators. Nicht zuletzt, weil uns dann alles etwas schneller von der Hand
geht.« (Ebd., 118) Ganz im ironisch-polemischen Duktus eines Marinetti
erfihrt die Welt von Raufeisen und Plogstedt: »Wer dagegen U2 oder Ge-
nesis beim Kochen hort, darf sich nicht wundern, wenn er von einer lah-
men Rotweinstimmung iibermannt wird und fiir manche Arbeiten doppelt
so lange braucht. HipHop oder Death Metal reichern das Essen automa-
tisch mit Hass an. Bei Volksmusik gerdt das Essen zu fettig, wie man an
den Wildecker Herzbuben sieht, und bei Jazz véllig durcheinander.« (Ebd.)

»Kochen gegen Rechts<

Eine Geburt der Kiiche aus dem Geiste der Musik ereignet sich inzwischen
an vielen Orten grofistidtischer Subkultur. Zum Konzept des Kitchen
Clubbings erldutert der Kulturtheoretiker Roger Behrens, dass es bei-
spielsweise das Programm des Kochsalons in Hamburg (gewesen) sei,
»nicht erst das Essen zum Genuss zu machen, sondern schon das Kochen.
Das Kochen also nicht in die Kiiche abzudringen, nein, den Herd zur offe-
nen Bithne zu machen — das ist das Konzept von Telse Buss’ Kochsalon,
unweit von Hafenstrafe und Pudel Club. [...] Telse Buss’ leckere Geriich-
tekiiche ist nicht nur Gesamtkunstkonzept, sondern auch soziale Praxis;
zumindest lisst sich hier bei gutem Essen und leichter Musik schwer dis-
kutierend die nétige soziale Praxis in Angriff nehmen: Nach dem Essen
sollst Du ruh’n, oder Widerstand organisieren.«'#’ Dass die Kunst des Es-
sens, die die Rote Gourmet Fraktion kreiert (dhnlich wie die >linke< Eat Art
von Beuys, Tiravanija und Yomango) mit einer politischen Perspektive ver-
bunden ist, belegt die Teilnahme an dem bereits erwdhnten Demonstra-
tions-Kochen gegen Rechts. (Siehe 1.1.) Dazu riefen im Herbst 2001 deutsche
Spitzenkoche auf, um ein Zeichen gegen Rechtsextremismus und Frem-
denfeindlichkeit in Deutschland zu setzen. Die RGF veranstaltet in diesem
Zusammenhang eine in diesem Sinne politisch korrekte Dinnershow in
Rantum auf Sylt. Fiir diese Eventgastronomie der anderer Art arbeiten
Plogstedt und Raufeisen mit einem halben Dutzend anderer Star- und
Sternekoche zusammen, um zweihundert Gésten anti-rassistische Kunst-
werke mit Ingredienzen aus den fiinf Kontinenten der Erde zu servieren.
Produziert wird mustergiiltige Koch-Kunst, die Marinettis futuristischen
Asthetik und Spoerris Menu-travesti-Kulinarik in nichts nachsteht: Scampi-
shooter, einer Hummer-Vanillesuppe im Reagenzglas gereicht, verkorkt mit

147 | Behrens, Musik von den Herdplatten
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einem Scampi, oder Flufkrebs-Hirnsouffleé und Essen auf Ridern, das mit
der Maurerkelle aus der Schubkarre auf Dachziegel serviert wird.

Durch das l'art pour l'art einer unbedingten Originalitit und Extrava-
ganz ebenso wie durch die Speisearchitektur und Raumgestaltung schaffen
die Punkkdche ein Gesamtesskunstwerk, das an den Prunk eat-artistischer
Bankette erinnert: In einem sterilen Lagerhaus werden die Tische stern-
formig um die Kiiche aufgebaut und eine weiblau gleilende Kulisse
durch fiinfzehnfach aufeinander getiirmte blaue Getridnkekisten und deren
angestrahlten Wasserflaschen erzeugt. Dieses Arrangement verleiht der
Benefizveranstaltung (der Erl6s der Kiichenparty kam der Anti-Rassismus-
Initiative >Gesicht zeigen!< zugute) den fiir die zahlkriftigen Prominente
erforderlichen Glamoureffekt. Man hat gegen eine derartige Essthetisie-
rung des Politischen eingewendet, dass die beteiligten Reichen real nichts
weiter tun, als es sich fiir eine gerechte Sache zu teuren Preisen gutgehen
zu lassen. Allerdings tibersieht die nicht ganz unberechtigte Kritik an dem
faden Beigeschmack derartiger Events die unterschwellige Brisanz der Sa-
che. Ole Plogstedt erldutert dazu, dass die Aktion im Kreise und Sumpf der
Berufskéche von manchen als Judenveranstaltung beschimpft wurde. »Wer
da nichts tut«, so der RGF-Koch, »der macht mit, gerade auch in unserer
Szene.«'*® Ebenso spricht Starkoch Vincent Klink offen dariiber, dass die
professionelle Gastronomie in Deutschland »allgemein verdammt rechts-
lastig« sei, weshalb er ein demonstratives Kochen gegen Rechis befiirworte.
(Ebd.)

Die >harten Jungs< der Roten Gourmet Fraktion inszenieren ihr antiras-
sistisches Festessen als Zeichen, dass sie cuisinier com coeur, >Kéche mit
Herz« sind (so lautete die Kampagne offiziell). Dieses Herz schligt nicht
nur links im unmittelbaren wie {ibertragenen Sinne: Die roten Gourmets
zeigen auch ein Herz fiir Tiere. Sie gehoren zu den wenigen Profikéchen,
die keine kaltherzigen Vorurteile gegeniiber Vegetariern haben und be-
wusst auch mal ohne >Zentrum« und Machtsymbol auskommen - legt
man die herkémmlichen kulinarischen Codes zugrunde, wonach Fleisch
als Symbol der (méinnlichen) Macht und unentbehrliches Zentrum des Es-
sens gilt. Der Reiz ihrer fleischfreien Kunstwerke geht soweit, berichtet ein
Kenner, dass selbst »Currywurst-Typen« und »fleischsiichtige Rock’n’Roll-
Trucker plétzlich eine Vorliebe fiir Gemiisekreationen entwickeln.«™° Dass
Raufeisen und Plogstedt der vegetarischen Kiiche zwar einen gewissen
Stellenwert einrdumen, ihr aber keine konzeptuelle Bedeutung verleihen,
verrit letztlich dann doch die gastrosophische Halbherzigkeit >eingefleisch-
ter Gourmets<, denen der Genuss einer rein pflanzlichen oder zumindest
konsequent fleischarmen Feinschmeckerei fremd bleibt.

148 | Plogstedt in: Kliiver, Schlemmen gegen Rechts
149 | Schallenberg, Erst kommt das Fressen, dann die Musik
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Hingegen findet sich in einer anderen Hinsicht durchaus eine kulinari-
sche Asthetik des Widerstandes bei der Roten Gourmet Fraktion. Namlich in
ihrer unkonventionellen, selbstbestimmten Arbeitsweise, die Teil und Vor-
aussetzung ihrer Kiichenkunst ist. Um kochkiinstlerische Kreativitit
selbstbestimmt leben zu konnen, hingten die beiden gelehrten Gastrono-
men zuvor ihre weifle Kochmiitze an den Nagel und liefRen mit der chrom-
glitzernden Hotelkiiche auch hierarchische Strukturen hinter sich, um ihr
eigener Kiichenchef zu werden. Indessen geht es ihnen dabei nicht im
Beuys’schen Sinne um die individuelle Verwirklichung einer lebenskiinst-
lerischen Alltagskiiche (siehe 1.3.), sondern darum gegen Geld andere
Menschen zu bekochen. Diese unternehmerische Selbststindigkeit und
freiwillige Okonomisierung der kulinarischen Praxis erinnert entfernt an
die kulturellen Urspriinge einer >freien Kochszene< am Ende des 18. Jahr-
hunderts. Damals wurden mit dem Zerfall der feudalen Gesellschaft die
Kéche des Adels arbeitslos und erfanden darauthin — aus existenzieller Not
und flexibler Selbstinitiative — das Restaurant als 6ffentliches Speiselokal
und als Einnahmequelle einer kommerziellen Kochkunst. Dementspre-
chend kommen auch die Profikéche der RGF nicht umhin, ihr Leben als
freischaffende Kochkiinstler und vorbildlichte Wir-AG zwischen einem
Dutzend mobiler Herde, Backéfen und Kochplatten zu managen. Anders
als Koch-Kunstprofessoren wie Kubelka oder Tiravanija, denen alle erfor-
derlichen Arbeitsriume und -mittel frei zur Verfiigung gestellt werden, be-
steht der flexibilisierte Arbeitsplatz von Plogstedt und Raufeisen in winzi-
gen Backstage-Kabuffs von Konzerthallen oder vergleichbaren widrigen
Produktionsstitten. Threr in Kisten und Flightcases verpackten, iiberall in-
stallierbaren Kiicheneinheiten und Getrinkepaletten dienen der vollen
Mobilitit. Das mobile Einsatzkommando der Rote Gourmet Fraktion riickt
nicht aus, um die Bevélkerung kulinarisch aufzukliren, wie es der Wan-
derkoch Froelich mit seiner Restauration a.a.O. tut. So wenig wie sich Jahr-
hundertkoch Witzigmann daran stort, mit seiner Palazzo-Kochbrigade satte
Gewinne zu machen, so selbstverstindlich steht fiir Plogstedt und Raufei-
sen fest, dass sie ihre ckonomische Zukunft im profitablen Eventkochen
und Kitchen Clubbing sehen. (Ebd.) Geschiftsbewusst verkaufen sie die
eigene Dienstleistung als avancierte Lohnkunst oder, in ihren eigenen
Worten, als »spaRRige« Unterhaltungskunst.”® Gemessen an dem militant
antikapitalistischen Geist, auf den der grof(kalibrige Name ihres Kleinun-
ternehmens anspielt, lisst ihr gesellschaftskritisches Selbstverstindnis
vermissen, dass neben den explizit 4sthetischen, antinationalistischen und
tendenziell tierethischen Aspekten auch die politisch-6konomischen und
okologischen Faktoren der globalen Erndhrungsverhiltnisse einbezogen
werden. Sich selbst als Rote Gourmet Fraktion zu bezeichnen, hat insofern
ungefihr so viel mit den komplexen Fragen eines revolutioniren Huma-

150 | Raufeisen/Plogstedt, Rote Gourmet Fraktion (RGF)
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nismus und dessen terroristisch radikalisierten Irrgingern zu tun wie
Spoerris Karl Marx Essen mit der philosophischen Kritik der kapitalisti-
schen Lebensverhiltnisse seines Namensgebers.

Volxkiiche und Food not Bombs:
eine politisch korrekte Revolution der Kochkunst?

Ein permanentes Kochen gegen Rechts, das den bemiihten Namen Rote
Gourmet Fraktion noch am ehesten verdienen wiirde, findet heute tagtig-
lich in zahlreichen so genannten Volxkiichen und Food Not Bomb Gruppen
(FNB) statt. Die Volxkiiche, oft auch verkiirzt VoKii, ist ein regelmafiges
Gruppenkochen meistens in kollektiven und selbstverwalteten, politisch
linken Einrichtungen (Kneipen, Infoliden, Jugendhdusern, autonomen
Zentren, besetzten Hiusern, Bauwagenplitzen und dgl.), bei dem das Es-
sen und zwar tendenziell vegetarische bzw. vegane Kost zum Selbstkosten-
preis oder umsonst ausgegeben wird. Bekocht werden sowohl arme Men-
schen mit Hunger (zumeist Obdachlose) als auch Leute mit wenig Geld,
prekire Existenzen und hungrige Geister aus der eigenen Szene. Im Ge-
gensatz zu den kreativen Jungunternehmern der Kitchen Clubs und zu den
Groflmeistern einer kommerziellen Eventgastronomie praktizieren Volx-
koche auf dem Terrain des Alltagslebens eine Essthetik des Widerstands
gegen die kapitalistische Welt. Sie arbeiten weder fiir Lohn noch ist es ihr
Interesse, mit ihrer Kiiche Mehrwert zu erzielen. Darin sind sie den eat-ar-
tistisch aktiven Kiinstlern sinnverwandt. Doch anders als diese wollen die
Gastrosophen der antikapitalistischen Volksverkéstigung auch nicht als be-
rithmte Kiinstler oder wohltitige Helden in der Offentlichkeit gefeiert wer-
den. Thre politische Kunst des Essens hat nichts mehr mit dem Kunstbe-
trieb und dessen subtiler Struktur der kulturellen Kapitalakkumulation zu
tun. Volxkiichen agieren an jenen theoretischen Grauzonen und offenen
Grenzen, wo sich die kulinarische Dinge mit den Fragen nach einer ande-
ren Gesellschaft verbinden, wo sich eine gastrosophische Ethik des Ge-
schmacks mit der Philosophie des Sozialen vermischt. Obwohl die linken
Aktions-Herde tiglich und weltweit eine Masse von Menschen mit kosten-
losem bzw. glinstigem Essen versorgen, sind sie kaum Gegenstand der ge-
sellschaftstheoretischen Reflexion und werden weder im philosophischen
Diskurs noch in Geschichtsbiichern thematisiert. Selbst von der ansonsten
sehr publikationsfreudigen und dem eigenen Anspruch nach undogmati-
schen Linken werden VoKiis kaum wahrgenommen.”" Indes steht aufer
Zweifel, dass es sich bei diesen Erscheinungsformen einer aktiven Counter
Cuisine und politisch korrekten Kiiche um ein dufierst bemerkenswertes
gastrosophisches Phianomen der Gegenwartskultur handelt.

Die Schreibweise Volxkiiche statt Volkskiiche soll das erklirtermafien

151 | Volxkiichen-Kochbuch: Rezepte fiir alle Portionen
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antinationalistische und antirassistische Selbstverstindnis signalisieren,
dem zufolge der Begrift Volk ungewollte Assoziationen sowohl zur natio-
nalsozialistischen Geschichte des >deutschen Volkes« als auch zu rechter,
rassistischer Ausgrenzungspolitik weckt. In programmatischem Gegensatz
dazu stehen Volxkiichen grenzenlos allen Menschen offen und sie verste-
hen sich als herrschaftsfreie Zonen. Die bewusste Falschschreibung und
damit die begriffliche >Verfremdung des Deutschenc« signalisieren eine um-
wertende Falschmiinzerei als ironisch-parodistische Ausdrucksweise der
autonomen Szene. Gleichzeitig hilt der Ausdruck Volxkiiche wegen seines
nur leichten Verfremdungseffekts einen sachlichen Verweis auf den kul-
turhistorischen Hintergrund des Wortes wach. Eine der frithesten Verwen-
dungen des Begriffs >Volkskiiche« lasst sich bis zur Frauenrechtlerin und
Sozialaktivistin Lina Morgenstern zuriickverfolgen, die in der Mitte des
neunzehnten Jahrhunderts die 6ffentliche Essensausgabe an Bediirftige in
Berlin begriindete. Deren karitatives Engagement wird gegenwirtig durch
die Berliner Tafel und dhnliche Volkskiichen in anderen Stidten wieder be-
lebt. Sie sammeln verwertbare Essensreste und Lebensmittel bei Spendern
ein, um diese anschliefend an eine wachsende Zahl von Bediirftigen in
Kirchenkiichen, Tagesaufenthaltsstitten, Anlaufstellen fiir Suchtgefihrde-
te, Aids- und Drogenberatungsstellen, Obdachloseneinrichtungen, Frauen-
hiusern und Kindereinrichtungen zu verteilen.”* Freilich ist bereits die
soziale Hungertafel- oder Volkskiichen-Bewegung des neunzehnten Jahr-
hunderts nichts wirklich Neues. Sie geht ihrerseits auf die Entstehung von
Armenkiichen bzw. Suppenkiichen und, noch frither, von so genannten Sup-
penanstalten zurtick, die sich seit dem achtzehnten Jahrhundert als weltli-
ches Gegenstiick zur religiose Armenspeisung der Kloster ausbreiteten. Die
bekannteste Allerweltssuppe der frithen Armenkiiche ist die Rumfordsuppe,
die um ry9o Benjamin Thompson, Graf Rumford, erfindet. Die Rumford’-
sche Idee einer billigen Volksverkostigung ist dem Revolutionstheoretiker
Karl Marx nicht entgangen. In seinem Hauptwerk kommt Marx auf Graf
Rumfords Philosophie der Armenkiiche zu sprechen: »Ein besonders ge-
lungnes Rezept dieses wunderlichen >Philosophenc« ist folgendes: Fiinf
Pfund Gerste, fiinf Pfund Mais, fiir 3 d. Heringe, 1 d. Salz, 1 d. Essig, 2 d.
Pfeffer und Krauter — Summa von 20 3/4 d. gibt eine Suppe fiir 64 Men-
schen, ja mit den Durchschnittspreisen von Korn kann die Kost auf 1/4 d.
per Kopf [noch nicht 3 Pfennige] herabgedriickt werden.«" Indessen hilt
Marx die billige und mildtitige Volksverkostigung blof} fiir oberflachliche
Philanthropie, weil sie nichts an den realen Erndhrungsverhiltnissen ver-
indert.

152 | Innerhalb von zwei Jahren stieg zum Jahre 2007 die Zahl der Tafel-Be-
diirftigen laut Bundesverband Deutsche Tafel um vierzig Prozent auf rund 700.000;
vgl. www.tafel.de

153 | Marx, Das Kapital I, 628



https://doi.org/10.14361/9783839406861-002
https://www.inlibra.com/de/agb
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

1.4. AKTIVE KUNSTLERKUCHEN | 109

Entsprechend ist oder sollte der Ausgangspunkt der zeitgendssischen
linken Volxkiichen — im Gegensatz und in Abgrenzung zu karitativen Hun-
gertafeln und Armenspeisungen — nicht primir das philanthropische Motiv
der Notsittigung von Bediirftigen sein, sondern die gesellschaftstheoreti-
sche Erkenntnis, dass der >politische Kampf< auf dem Weg zur »antikapital-
istischen Revolution« verstirkt auch das Recht auf Nahrung zu beriicksichti-
gen hat und dartiber hinaus ein bestimmtes, politisch korrektes Essen
selbst etwas Revolutionires hat. Speziell in dieser letztgenannten Hinsicht
steht eine emanzipatorische Gegenkiiche eher dem Gastrosophen Feuer-
bach nahe als dem Kritiker Marx, der Feuerbach dafiir kritisierte, die revo-
lutionire Praxis mit einer verdnderten Esskultur in Verbindung zu bringen
anstatt ausschlieRlich den proletarischen Klassenkampf zu forcieren.’>
Indessen ist hier gar kein unnétiger Gegensatz in der Sache zu konstruie-
ren: Die Counter Cuisine der linken Volxkdche begreift sich als eine gesell-
schaftsverandernde Praxis neben anderen ebenso wichtigen revolutioniren
Aktivititen. Viele VoKii-Aktivisten beteiligen sich auch an der »auflerkuli-
narischen Opposition«< und unterstiitzen politische Aktionen, die nichts
unmittelbar mit Essen zu tun haben. Diese erweiterte Revolutionspraxis,
die — zumeist unbewusst — an Beuys’ ebenso antikapitalistische wie kreati-
ve Kunst des Essens und Lebens ankniipft, lisst sich insbesondere an der
weltweit aktiven Food not Bombs Bewegung ablesen, die den linken Volx-
kiichen als eine spezielle Variante zugerechnet werden kann und die sich
gleichzeitig von diesen durch ihr gastrosophisch erweitertes Revolutions-
verstindnis unterscheiden lasst. Food not Bomb Aktivititen entstanden in
den 1980er Jahren in den USA als Teil der dortigen Antimilitarismus- und
Friedensbewegung: daher der Name Food not Bombs — Essen nicht Bom-
ben. Neben einem kostenlosen Verteilen von Essen, worin sich diese mobi-
len Garkiichen nicht von karitativen sowie affirmativen Hungertafeln un-
terscheiden, engagieren sich Food Not Bombs Fraktionen auch im Berei-
chen Hausbesetzung, Piratenradios, Fliichtlingsunterstiitzung, Knastarbeit
und anderer gesellschaftlicher Problematiken, bei den >etwas anbrennenc
kann. Doch die zentrale Thematik der FNB-Koche ist das Essen, weil sich
in diesem speziellen Fall radikale Gesellschaftskritik unmittelbar in eine
bessere Praxis umsetzen lisst.

Systematischer als bei die meisten Volxkiichen wird die Kunst eines po-
litisch korrekten Kochens und Essens von den FNB-Gastrosophen im theo-
retischen Kontext der globalen Ernihrungsverhiltnisse und ihrer facetten-
reichen Weltbeziige reflektiert. Dazu gehort als erstes, wie es in einer
Selbsterklirung heiflt, die ethische »Empérung iiber die Tatsache, dass
Menschen hungern. Diesen Zustand alleine zu skandalisieren, ist Start-
punkt fiir Analysen von Gesellschaft, die neben Kapitalismus und Milita-
rismus auch die mit ihnen verwobene Geschlechter- und Sexualititsord-

154 | Dazu ausfiihrlicher: Lembke, Ethik des Essens, 388ff
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nung betrachten — und angreifen.«’ Statt die eigenen Energien auf eine
umfangreiche theoretische Kritik des vorherrschenden Nahrungsdisposi-
tivs zu lenken, konzentrieren sich die FNB-Aktivisten auf eine individuell
verdnderte und gesellschaftlich verindernde Ernidhrungspraxis. Food not
Bombs verteilt Nahrung an alle grundsitzlich umsonst, um die Machbarkeit
des anarchistischen Prinzips der gegenseitigen Hilfe und sozialen Vertei-
lungsgerechtigkeit unter Beweis zu stellen. So wird ein Genussleben fiir
jeden ohne Geld und ohne Klau-Kunst moéglich. Anders als die Yomango
Eat Artisten greifen die FNB-Aktivisten auf eine ebenso legale wie nachhal-
tige Methode des geldlosen Einkaufs zuriick: Sie verwenden »>Abfille< und
»containernc, d.h. sie verwerten solche noch geniefRbaren Lebensmittelreste,
die auf Markten oder von Grofshindlern nicht mehr verkauft oder ander-
weitig an Hungertafeln gespendet, sondern weggeschmissen werden wiir-
den. Statt wie Spoerri die abgegessene Tafel als einen alltiglichen Lebens-
moment bloR abzubilden, sammeln die rebellischen Uberlebenskiinstler
die Essensreste der {ibersittigten Wohlstandsgesellschaft zusammen, um
daraus ein respektables Gemeinschaftsmahl zu schaffen. Nicht aus materi-
eller Not oder ideeller Askese, sondern aus sachkundiger Uberzeugung
und praktischen Widerstand gegen einen unersittlich ressourcenhungti-
gen und zerstdrerischen Uberflusskonsum werden die vergeudeten Uber-
bleibsel verwertet.

Uber das Merkmal einer kostenlosen oder kostengiinstigen Sittigung
hinaus prigt ein Grundgeschmack diese politisch korrekte Garkiiche: das
Vegetarische, der Verzicht auf Fleischgeschmack und im Prinzip sogar der
vegane Verzicht auf jegliche Fleischprodukte. Was folglich im Geiste einer
kapitalismus- und herrschaftskritischen Diit auf den Tisch kommen muss,
ist fleischlose Kost. Wihrend sich die Bediirftigen in den historischen An-
fingen der Volkskiichen mit vorwiegend fleischlosem Essen begniigen
mussten, weil nur gelegentlich der Genuss von teurem Fleisch erschwing-
lich war, sind die Griinde fiir die vegetarischen oder veganen Volxkiichen
der Gegenwart durchweg ethischer Natur. Ein Hauptgrund ist das pazifis-
tische Prinzip der Gewaltfreiheit, welches das Nicht-Téten von Tieren ein-
schliefRt. Wer es mit Herrschaftskritik ernst meint, wird diese nicht nur auf
die Herrschaft von Menschen iiber Menschen beziehen, sondern auch auf
die Herrschaft von Menschen iiber nicht minder schutzbediirftige Tiere.
Wahrend das Projekt Haus fiir Schweine und Menschen von Trockel und
Holler das Bewusstsein fiir eine artgerechte Tierhaltung schaffen will und
damit den Menschen letztlich nicht die moralische Pflicht auferlegt, den
Genuss von Fleisch und Produkten von Tieren, denen es wenigstens zu
Lebzeiten gut ging, ganz einzustellen (siehe 1.4.), gehen die FNB-Aktivisten
einen korrekten Schritt iiber diesen anthropozentrischen Hedonismus
hinaus. Um jedoch die eigenen politischen Ideale einer konsequent herr-

155 | www.food-not-bombs.de
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schaftskritischen und pazifistischen Didt nicht von vorneherein durch eine
solche asketische Moral >unbeliebt< zu machen, wird in der realen Praxis
der Volxkiichen und FNB-Volksverkostigungen nicht selten ganz vom Ve-
ganismus und sogar noch vom gemifigteren Vegetarismus abgesehen
oder aber diese in weniger kontroverse und unpopulire Begriindungen
verpackt. Beispielsweise kocht eine Food Not Bombs Gruppe den Sachver-
halt, warum sie ausschlieflich vegane Gerichte serviere, auf die utilitaristi-
sche Erklirung runter, »moglichst fiir alle Menschen zu kochen, also auch
fiir solche, die sich fiir eine vegetarische oder vegane Lebensweise ent-
schieden haben.«*® Eine andere, ihnlich abschwichende Erklirung bringt
Food Not Bombs Mitbegriinder McHenry vor, um den unbeliebten Fleisch-
verzicht zu erleichtern: »Auflerdem kann vegetarische Nahrung leichter
verteilt werden, Menschen kénnen davon nicht krank werden, sie ist hy-
gienischer.«’” Abgesehen von diesen rhetorisch verpackten »Beschénigun-
gen« der globalen Notwendigkeit einer zumindest tendenziell vegetarischen
und tiergerechten Ernihrungsweise der Menschen herrscht unter den
FNB-Gastrosophen ein sachkundiges Wissen iiber die grofleren Zusam-
menhinge, die fiir die revolutionire Praxis einer solche Kiiche sprechen.
Sie sind sich dariiber im Klaren, dass nur eine solche Esskultur eine klar
und leicht praktikable Antwort auf die moralische Problematik bietet, dass
der heute in den westlichen und verwestlichten Wohlstandsldndern iibliche
hohe Fleischkonsum weder universalisierbar noch zukunftsfihig ist. Denn
es darf als eine kaum bestreitbare Tatsache gelten, »dass geniigend Res-
sourcen auf der Erde vorkommen um alle Menschen zu ernihren, wenn
nur Obst, Gemiise etc. angebaut wiirde und die Energie des Bodens nicht
fur Futter zur Zucht von Schlachtvieh verwendet wird.« (Ebd.) Entspre-
chend lisst sich die moralisch-asketische Pflicht einer weitestgehend vege-
tarischen Ernidhrungsweise leicht auf die niichterne Kausalitit 6konomi-
scher Zahlen runterrechnen. »Nach Informationen der UN-Welternih-
rungsorganisation werden jahrlich rund zwei Milliarden Tonnen Getreide
produziert. Damit kénnte der Energieumsatz von durchschnittlich 2500
Kilokalorien fiir jeden der ca. 6,2 Milliarden Menschen auf der Erde mehr
als gedeckt werden. Es wird jedoch nicht versucht, mit diesen Mitteln allen
Menschen ein Leben ohne Hunger zu erméglichen. Uber eine Milliarde
Menschen leben in Hunger, jeden Tag sterben ca. 100.000 Menschen an
den Folgen von Unterernihrung — mehr als 36 Millionen im Jahr, Tendenz
steigend.«® Damit findet, was in den 198oer Jahren mit der links-5kologi-
schen Alternativbewegung als Counter Cuisine seinen Ausgang nahm, in
seiner asketischen Version heute Fortsetzung in den diversen Volxkiichen
und FNB-Konvivien. Diese gehen mit ihrer politisch korrekten Kiiche einen

156 | Food Not Bombs Bochum; www.bo-alternativ.de/fnb/
157 | McHenry, Food Not Bombs
158 | Food Not Bombs Bochum
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moralisch konsequenteren Weg als orthodoxe Linke, die sich nur das Bil-
ligste »schieflen«< und freiwillig auf das Selbstkochen verzichten, weil man —
so diese Fast Food Philosophie — im revolutiondren Kampf nur fiir verzehr-
fertiges >schnelles Essenc< Zeit habe und ansonsten das blof leibliche Wohl
vernachlissigen kann (— und auch vernachlissigen muss: als selbstauf-
opfernder Beweis fiir die eigene >héhere Bestimmungs). Dafiir nehmen
linke Aldianer — die aus >wilder Uberzeugung< und nicht aus materieller
Not Alditiitentrdger sind — trotz ihrer theoretischen Kritik am kapitalisti-
schen >Schweinesystem« in ihrer alltiglichen Lebenspraxis buchstiblich
gerne >in Kaufs, dass sie mit dem eigenen Geschmack und mit dem eige-
nen Geld die »gierigen Kapitalisten< der globalen Nahrungsindustrie, wie
hierzulande primus inter pares die Discountkette der Aldi-Briider, weiter
>misten< und immer >fetter< — immer michtiger machen.”® Die antikapita-
listische Multitude, von der das Kultbuch einer neuen radikalen Linken
schwirmt, ernihrt sich allemal als eingefleischte Alditude.

Indessen geht es letztlich auch in der autonomen Volxkiiche nicht per-
manent revolutionir und politisch korrekt zu, wenn die Verwendung von
sozial und okologisch gerecht erzeugten Zutaten zu kurz kommt. Gelingt
es ihr jedoch, das produzierte Essen fiir den Selbstkostenpreis zu verkau-
fen oder umsonst auszugeben, ohne dabei auf diese gesellschaftsverin-
dernde Moral zu verzichten, steht sie fiir eine wirklich antikapitalistische
und progressive linke Praxis, die ihren Namen verdient. Food Not Bombs
Aktivisten kénnen dann zu recht den Anspruch erheben, das gastrosophi-
sche Programm der von den futuristischen Eat Art Avantgardisten einst ge-
forderten Revolution der Kochkunst heute in einem emanzipatorischen Sinn
unter dem Slogan »Free Soup for the Revolutionl« umzusetzen.'®® Und
doch wire ihre Auszeichnung, in dem groflen Spektrum der kiinstleri-
schen und lebenskiinstlerischen Aktivititen der gegenwirtigen Koch- und
Esskunst die wahre >linke Gourmet Fraktion«< zu sein, unzutreffend. Denn
woran es bei der politischen Ethik der Volxkiichen oft mangelt, um in den
vollen Genuss einer gastrosophischen Ethik zu kommen, ist eben das
Gourmet-sein: der verniinftige Hedonismus einer kulinarischen Asthetik,
die die Kunst und den Genuss eines geschmackvollen und kreativen Koch-
ens als Alltagspraxis kultiviert. Zwar besteht insbesondere unter den
FNB-Kochen, dhnlich wie bei den Punkband-Kéchen der RGF, ein reger
Austausch zwischen Kiiche und Kunst (Musik); Kochkombattant McHenry
betont: »Hardcorebands, vegetarische Gruppen und Food Not Bombs, sie
alle zusammen ergeben eine wirklich starke Bewegung.«'®" Doch ihre poli-
tisch korrekte Kiiche ist hiufig kulinarisch kunstlos und das konviviale

159 | Schneider, Aldi — Welche Marke steckt dahinter?; Hintermeier, Die Aldi-
Welt; Kotteder, Die Billig-Liige
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Vergniigen eines phantasievoll zubereiteten wie geschmacklich guten Es-
sens kein selbstverstindlicher, konzeptueller Bestandteil ihrer Praxis. Wa-
rum sollte aber kultureller Widerstand nicht auch kreativ und lustig sein,
wie es beispielsweise die eat-artistische YoKii vormacht — bei der die betei-
ligte Tischgesellschaft im gepflegten Rahmen eines Festmahls schones Es-
sen mit viel Vergniigen feiert? Denn fiir diese revolutiondre Praxis spricht ja
gerade auch, dass sie gut schmecken kann und allen dieses Gliick verheif3t.
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