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Geschmacksdifferenzen

Kochen als kiinstlerische Praxis bei Rirkrit Tiravanija

Mirja Straub

Wiirziger Curryduft schwebt durch die Riume des Galerieraums. Es ertént das Ge-
klapper von Besteck und das Gemurmel von Menschen, die essen, trinken und sich
unterhalten. An einem schlichten Klapptisch mit einfachen Kochplatten steht ein
Mann und kocht. Wer mochte, kann an den Kochtopfherantreten und sich selbst von
der darin zubereiteten Speise auftun. Ausgestattet mit Curry und Reis kann man sich
zu den anderen Besucher*innen an eine einfache Bierzeltgarnitur setzen. Vor sich
die dampfende Speise, wird der Loffel nun in das Essen getaucht und zum Mund ge-
fithrt. Die heifle Mahlzeit wird im Gaumen ertastet, zerkaut, geschluckt, ge-
schmeckt. In dieser und dhnlicher Form kénnen die Koch-Aktionen des Kiinstlers
Rirkrit Tiravanija beschrieben werden. Seit 1989 besteht ein Teil seines Kunstschaf-
fens darin, in Kunstvereinen und Galerien zu kochen.! Dabei haben die Anwesenden
die Méglichkeit, diese vom Kiinstler zubereiteten Speisen auch zu essen.? Provisori-
sche Sitzgelegenheiten und einfaches Geschirr sind dafiir vorhanden, es gibt Bier
und Cola dazu. Tiravanija kocht, wihrend die Besucher*innen da sind. Er bietet in
diesem Sinne eine ,Live-Kochaktion‘ und macht damit nicht nur sich selbst, sondern
auch diejenigen, die daran teilhaben und von seinem Essen kosten, zum Bestandteil
des Kunstwerks.? Damit lisst sich seine Koch-Kunst durchaus als eine Fortfithrung
der Eat Art-Bewegung verstehen, einen Begriff, den der Kiinstler Daniel Spoerri (ge-
boren 1930) ab den 1960er Jahren prigte. Im Vordergrund dieser Kunststrémung

Die Koch-Aktionen stellen nur eine mogliche, wenn auch zentrale Rolle in Tiravanijas Kunstschaffen dar.

Darlber hinaus nutzt er verschiedene andere Ausdrucksmoglichkeiten, so Aktionen, Performances und In-
stallationen unterschiedlichster Art. Vgl. hierzu Rirkrit Tiravanija: Cook Book, Bangkok / London 2010.
Immer wieder (iberldsst Tiravanija es auch anderen zu kochen: Kiinstlerinnen, Kurator*innen, Mitarbei-
ter“innen der jeweiligen Institution, Besucher*innen.

Tiravanijanenntes ,performance cooking event* (Tiravanija 2010, S.12). Hier soll das Wort ,Koch-Aktion‘ver-
wendet werden, das Konzept, Prozess und Performance mit einschlief3t.
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stand die Beschiftigung mit Lebensmitteln und damit einhergehende Verwesungs-
prozesse und Konsumpraktiken.? Ein zentraler Gedanke war dabei die Verschrin-
kung von Alltag und Kunst. Ein Anliegen, das Tiravanija mit der Eat Art teilt: ,I think
my work is definitely about being alive. [...] My work is about change. [...] If people’s
attitudes would change towards more life and towards more experience! Letting
things burn and cook and boil, that’s great.“® Indem Tiravanija kocht, gelingt es ihm
nicht nur, dass seine Kunst lebendig bleibt. Es gelingt ihm auch eine Einbindung in
das Alltdgliche, in den Kreislauf des Lebens: Denn Tiravanijas Kunst, oder ein Teil
davon, wird einverleibt. Sie wird gekaut, anschliefdend geschluckt, verdaut und da-
mit dem Stoffwechsel — dem Metabolismus — zugefithrt. Darin zeigt sich eine Ver-
ganglichkeit seiner Kunst, die nicht in einer Vitrine konserviert werden kann. Zu-
satzlich verweist sein Kochen auf weit mehr Bedeutungsebenen. Tiravanija duflert
sich: ,The cooking is therefore very relational. It refers to the culture, the environ-
ment, the site, the previous art styles, and all that at once. At the same time it is very
basic.“® In der Ausdrucksform Kochen lassen sich nicht nur Kunst und Alltag mitei-
nander verbinden, sondern es werden auch wichtige Fragen nach Identitit, Kultur
und Geschmack verhandelt: ,The reason for me to cook was more, well, it has to do
with an idea of the blurring of art and life, and probably more, but it was also a certain
relationship to the idea of identity.*’

Eine zentrale Rolle hierbei spielt der Aspekt des Geschmacks, der in der bisherigen
Forschung iiber den Kiinstler viel zu kurz gekommen ist. Der eigentliche Spannungs-
moment liegt in der Doppeldeutigkeit des Begriffes: Auf der einen Seite die Sinnes-
funktion und die sinnliche Wahrnehmung von Essen, auf der anderen Seite die dsthe-
tische (oder intellektuelle) Wahrnehmung und Beurteilung von Gegenstinden / Kunst-
objekten.® Im Folgenden soll herausgearbeitet werden, wie es dem Kiinstler iiber das
Spiel mit der Doppeldeutigkeit gelingt, etablierte Geschmacksmuster aufzuzeigen.
Eine Strategie des Kiinstlers ist es dabei, Differenzen aufzumachen und dadurch Irri-
tationen zu schaffen. Dies erreicht er, indem er sich von den Konventionen des Kunst-

Vgl. Elisabeth Hartung: Die Kiiche, die Kunst und das Leben, in: Journal Culinaire. Wissenschaft und Kultur
des Essens 2/2006, S. 8-9.

Tiravanija 2010, S. 9.

Ebd.S.7.

Ebd.

Seitdem18.Jahrhundert hatsich dieser Begriff des Geschmacks fiir die Beurteilung im dsthetischen Kontext einge-
biirgert. Vgl. Frauke A. Kurbacher Schénborn: Geschmack, in: Metzler Lexikon Asthetik. Kunst, Medien, Design und
Alltag, Stuttgart / Weimar 2006, S.140. Geschmack wird in diesem Zusammenhang als ,Sinn fiir Schones in Farbe
und Form*“ (Brockhaus. Die Enzyklopadie, Bd. 7, Wiesbaden 1969, S. 207) definiert. Nach Pierre Bourdieu meint Ge-
schmack hier eine ,Fahigkeit, iber dsthetische Qualitdten unmittelbar und intuitiv zu urteilen, so Pierre Bourdieu:
Die feinen Unterschiede. Kritik der gesellschaftlichen Urteilskraft (1979), Frankfurta.M. 2013, S.171.

o N o wu
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feldes differenziert. Tiravanija macht den Unterschied — in Bezug auf tradierte Vorstellun-
gen beispielsweise von ,Kunstwahrnehmung’, ,dem Kunstwerk‘, oder ,dem Kiinstler.
Am liebsten hitte Tiravanija nach eigener Aussage ,.eine Uberraschung nach der ande-
ren®, denn er wolle ,nicht zu viele Erwartungen erfiillen; weiter fithrt er aus: ,Manch-
mal erfiille ich sie, aber wenn man genauer hinsieht, gibt es Uberraschungen.*® Die
Uberraschungen und dieses Spiel mit den Erwartungen sollen mit einigen Beispielen
aufgezeigt werden. Sie sollen es ermdglichen, sich der Haltung des Kiinstlers anzuni-
hern und zu verstehen, warum er sich das Kochen als kiinstlerisches Ausdrucksmittel
ausgesucht hat. Dem zugrunde liegt zunichst die Absicht, eine neue und andere Art
der Wahrnehmung im Kunstkontext zu erméglichen.

Differenz durch Kunstwahrnehmung

Tiravanija bringt die Sinnlichkeit, und zwar mit allen Sinnen, in die Kunstwelt: ,[I am]
looking for a new way to make art possible, other than dealing with it purely on an aest-
hetic or perceptual level.“?? Rirkrit Tiravanijas Koch-Kunst geht iiber das reine Sehen
hinaus. Sie kann mit allen funf Sinnen wahrgenommen werden. Damit steht sein
Schaffen im Widerspruch zu der gewohnten Rezeption von Kunst: Kunstwerke werden
in der Regel betrachtet. In den wenigsten Fillen konnen oder diirfen die Objekte im Mu-
seumskontext berithrt werden. Man kann sie selten horen oder riechen, noch viel we-
niger kann man sie schmecken. Bei Tiravanija ist genau das moglich, wie Thomas Kellein
festhalt: ,The visitors [...] can, if they want to eat something, get physically (not just
mentally) closer to his works. They are invited in via the handling of pots and pans, the
filling of bowls, and the olfactory sensations.“!* Was aber bedeutet es fiir den Kiinstler,
dass die Kunst, oder ein Teil der Kunst, verspeist werden kann? Zu dieser Frage duf3ert
er sich wie folgt: It [the food] refers to the way that we deal with art, the way in which
the spectator has always been neutral. My art is beyond just looking.“* Mit dem Ein-
bringen der sinnlichen Wahrnehmung in den Kunstkontext wendet sich Tiravanija be-
wusst gegen eine Form der ,neutralen“ Art der Kunstwahrnehmung, die sich seit der

Raimar Stange: Interview Rirkrit Tiravanija, #31 Frithling 2012, https://www.spikeartmagazine.com/de/arti-
kel/interview-rirkrit-tiravanija (Zugriff am 01.08.2018).

10 carol Lutfy und Lynn Gumpert: A lot to digest, in: ARTNews 05/1997, S. 152.

11
12

Thomas Kellein: ,Ifyou want to make an open fire inside the museum, just make it*, in Tiravanija 2010, S.145.
Mark Sanders: A la carte art. Rirkrit Tiravanija, artist and chef extraordinaire, spends his time cooking in gal-
leries for the sake of art, in: Dazed&Confused 16/1995, S. 90.
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Abb.1 Rirkrit Tiravanija, untitled 1992 (free), 1992, 303 Gallery, New York

Autonomisierung der Kunst am Ende des 18. Jahrhunderts zur kanonischen Vorausset-
zung fiir 4sthetische Erfahrung etabliert hat:** Es ist die Art und Weise, Kunst vor-
nehmlich mit dem Auge aufzunehmen, sie zu objektivieren und zu intellektualisieren,
die er zum Thema macht:'*, You're still always looking for something, looking for it and
looking for meaning, when actually you're in it and the meaning is made through you.

I think it’s a different way of experiencing art in that sense. It's not art as life, it’s
different.“*® Tiravanija hat den Anspruch, Situationen zu schaffen, die keine Distanz
zum Kunstwerk zulassen, die den Korper in seiner Prisenz und seiner Korperlichkeit
immer mit einbeziehen: ,My work is not about looking at art but being in it.“!® Ein
Bestandteil dieses In-der-Kunst-Seins ist auch der soziale Raum, der entsteht, wenn
gemeinsam gegessen und getrunken wird. In diesen Zusammenhingen wurden

13 Vgl. hierzu Harald Lemke: Die Kunst des Essens. Eine Asthetik des kulinarischen Geschmacks, Bielefeld 2007,

S.151-192. Lemke setzt sich in diesem Kapitel mit den dsthetischen Dimensionen des Geschmacks auseinan-
der und hebt die Bedeutung des Sehsinns, gerade in der philosophischen Asthetik des 18. Jahrhunderts, her-
vor. So zeigt sich, laut Lemke, diese unter anderem in einer Hierarchie der Sinne, die seit der Antike existiert
und die den Sehsinn an erster Stelle positioniert. Der Geschmackssinn hingegen nimmtden letzten Platz ein.
Dem Sehsinn wird Erkenntnisgewinn zugeschrieben, er wird mit dem Verstand, mit dem Ceist assoziiert,
ihm sollen Distanz und Objektivitat zu Eigen sein.

Vgl. hierzu Brian O’Doherty: In der weiflen Zelle / Inside the White Cube, hg. v. Wolfgang Kemp, Berlin 1996,
S.34-69.

Tiravanija in Laura Trippi: Untitled Artists’ Projects by Janine Antoni, Ben Kinmont, Rirkrit Tiravanija, in: Ron
Scapp und Brian Seitz (Hg.): Eating Culture, New York 1998, S. 156.

Tiravanija in Sanders 1995, S. 90.

14

15

16
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Abb. 2 Rirkrit Tiravanija, untitled 1992 (free), 1992, 303 Gallery, New York

seine Koch-Aktionen in der Forschungsliteratur bereits mehrfach untersucht und ge-
deutet.'” Doch diese Deutung soll hier nicht im Fokus stehen, da sie die Arbeit des
Kinstlers nur an der Oberfliche streift. Schlielich fallen bei der Auseinanderset-
zung mit Tiravanijas Koch-Aktionen weitere, weitaus tragendere Aspekte ins Auge,
die im Kunstkontext gleichfalls ungewéhnlich erscheinen: die Orte, an denen er kocht
(anwelcher Stelle im Galerieraum), wie er kocht, was er kocht, ob er selbst kocht, oder
andere fiir sich kochen lisst. Im Nachgehen dieser unterschiedlichen Aspekte und
damit der ,Inszenierung® seiner Koch-Aktionen zeigt sich eine institutionskritische
Haltung des Kiinstlers. Exemplarisch dafiir kann Tiravanijas erste Einzelausstellung
in New York stehen: untitled 1992 (free).

o Vgl. hierzu u.a. Nicolas Bourriaud: Relational Aesthetics, Dijon 2010 und Nina Méntmann: Kunst als sozialer

Raum: Andrea Fraser, Martha Rosler, Rirkrit Tiravanija, Renée Green, K6In 2002.

In Anlehnung an Martin Steinhoff, der Inszenierung als ein ,gestaltetes Erscheinenlassen“ bezeichnet. Dabei
gebe es unterschiedliche ,Erscheinungsebenen, die sich iiberlagern und zwischen aufdecken und verdecken
changieren, wodurch die Identitat des Werkes verschwimme. Ein zentraler Bestandteil der dsthetischen Be-
trachtung sei gerade die ,Verstellung und Aufdeckung“ des inszenierten Werkes. Vgl. Martin Steinhoff: Ein-
leitung, in: Josef Friichtl und Jérg Zimmermann (Hg.): Asthetik der Inszenierung. Dimensionen eines gesell-
schaftlichen, individuellen und kulturellen Phanomens, Frankfurt a.M. 2001, S. 7-8.

18
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Differenz durch Inszenierung: untitled 1992 (free)

1992 nutzte Tiravanija die Raumlichkeiten der 303 Gallery in New York fiir eine unge-
wohnliche Anordnung.*® Im eigentlichen Ausstellungsraum versammelte er alle M-
bel und Objekte aus den Biiros und Lagerriumen der Galerie (Abb. 1). Selbst der
Schreibtisch der Mitarbeiter*innen wurde dorthin versetzt, so dass diese vor den Au-
gen der Besucher*innen ihrer Arbeit nachgehen mussten. Ubrig blieb nur ein schma-
ler Durchgang, der die Besucher*innen in den zweiten, urspriinglichen Lagerraum
fithrte, auf dem hier das Augenmerk liegen soll (Abb. 2; Abb. 3).

Dort erwartete die Besucher*innen ein wiirziges Curry, das in zwei Tdopfen
kochte.? Dieses lief3 sich direkt aus den Tépfen, die auf einfachen Gaskochern auf dem
Boden standen, schopfen. An Klapptischen und Klappstithlen konnte Platz genommen
werden. Der Kithlschrank zur Aufbewahrung der Lebensmittel stand mitten im Raum,
genauso wie das Verpackungsmaterial der verwendeten Zutaten und die Kochutensi-
lien noch verstreut herumlagen. In Kombination mit dem ,eigentlichen‘ Ausstellungs-
raum, der aussah wie ein Lagerraum, machte die Ausstellung Tiravanijas den Eindruck
eines Provisoriums, auf das nicht viel Mithe verwendet wurde. Gleichzeitig vermittelte
der Raum, in dem gegessen und getrunken wurde, eine karge, fast ungemiitliche
Niichternheit. So konnte der Eindruck entstehen, der Kiinstler habe improvisiert, oder
es nicht mehr geschafft aufzuraumen, bevor die Besucher*innen eintreffen. Nichts er-
innerte an die cleane Welt des ,White Cube (wie ihn Brian O’'Doherty treffend beschrie-
ben hat*!) oder die aufgeriumte Atmosphire eines schicken Restaurants. Die gesamte
Asthetik der Ausstellung stand also in Differenz zu der bekannten Asthetik einer Gale-
rie. Sie ermoglichte nicht nur eine andere, ungewohnte Art der Wahrnehmung - iiber
das Essen und das sinnliche, korperliche Erleben — sondern auch eine ungewohnte,
beinahe nachlissige Art der Inszenierung. Fiir die Koch-Aktion hatte sich Tiravanija
bewusst den Platz in dem leeren Biiroraum zwischen Eingangstiir und Fenster ausge-
sucht, eine Art ,nonspace‘??. Keiner sonst hitte dort bisher ausgestellt, alle anderen

19
20

Vgl. Tiravanija in Trippi 1998, S. 153ff.

Vgl. auch J6rn Schafaff: Sets and Scenarios. Rirkrit Tiravanija’s untitled 1992 (free), in: Maren Butte, Kirsten
Maarund Fiona McGovern (Hg.): Assign and Arrange. Methodologies of Presentation in Artand Dance, Berlin
2014, S.154-170.

O'Doherty 1996, S. 9: ,Die ideale Galerie halt vom Kunstwerk alle Hinweise fern, welche die Tatsache, dafd es
,Kunst“ist, storen konnten. Sie schirmt das Werk von allem ab, was seiner Selbstbestimmung hinderlich in
den Weg tritt. Dies verleiht dem Raum eine gesteigerte Priasenz, wie sie auch andere Riume besitzen, in de-
nen ein geschlossenes Wertsystem durch Wiederholung am Leben erhalten wird. Etwas von der Heiligkeit
einer Kirche, etwas von der Gemessenheit des Cerichtssaales, etwas vom Geheimnis des Forschungslabors
verbindet sich mit chicem [sic] Design zu einem einzigartigen Kultraum der Asthetik.

Tiravanijain Trippi 1998, S.154.

21

22
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Abb.3 Rirkrit Tiravanija, untitled 1992 (free): Der Raum, in dem gekocht und
gegessen wurde, 1992, 303 Gallery New York

Kinstler*innen wollten in der Galerie sein. Tiravanija erklirte: ,I made that piece
because I didn’t want to do what everyone else was trying to do — ,your first chance to
be in a show on West broadway.“*® Und weiter sagt er: ,[I]t wasn’t making a master-
piece.“** Tiravanija scheint sich also mit der Wahl des Ortes, dem ,nonspace, gegen-
iiber den anderen Kiinstler*innen abzugrenzen. Genauso im nachlissigen Umgang mit
der ,groflen Chance’, in New York die erste Einzelausstellung zu prisentieren. Weder
stellt er ein ;masterpiece‘aus, noch suggeriert er den Besucher*innen aktiv, dass es sich
um einen Beitrag zur Ausstellung handelt. Als Kiinstler nimmt er sich selbst zuriick,
wodurch seine Autorschaft aus dem Fokus riickt. Dadurch kann der Eindruck entste-
hen, bei der Performance handele es sich lediglich um das Catering als Beiwerk zur
Ausstellung.

Mit seiner nachlissig wirkenden Inszenierung ermoglicht Tiravanija eine Kunst-
erfahrung, die bei den Besucher*innen Irritationen entstehen lassen und (eventuell
in einem zweiten Schritt) Fragen aufwerfen kann: Wo bzw. was ist eigentlich die
Kunst hier (denn dass Kunst irgendwo sein muss, legt der Ort der Galerie nahe)? Wer
ist der Kiinstler? Warum ist der Raum so wenig ansprechend hergerichtet? Was be-
deutet es, dass die Kunst verspeist werden kann? Gefillt mir diese Art von Inszenie-
rung? Gefillt mir diese Kunst? Schmeckt sie mir?

3 Ebd., S.155.

24 Ebd.
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Die Ebene des Geschmacks wird also unweigerlich angestofien. Dabei ist Ge-
schmack immer verbunden mit einem subjektiven Urteil, einem Geschmacksurteil. So-
wohl beim Essen als auch im Bereich des Asthetischen kann etwas als besonders ,ge-
schmackvoll’ oder ,geschmacklos‘ bezeichnet werden. Allein das Wort ,Gericht' in sei-
ner Zweideutigkeit macht das deutlich, denn es meint nicht nur die Mahlzeit, sondern
auch den Ort, an dem Urteile ausgesprochen werden. Diese Geschmacksurteile hinter-
fragt Tiravanija, wenn er nicht nach den Regeln der Kunstwelt spielt, wenn er kein klas-
sisches Werk schafft, nicht als ,typischer Kiinstler auftritt, oder die Galerie nicht als
dsthetischen ,White Cube’ begreift. Aus diesem Grund bezeichnet Tiravanija die Arbeit
in der 303 Gallery als , Institutionskritik.? Er untergribt die Erwartungen des kunst-
kennenden und kunsterfahrenen Publikums. Die Inszenierung seiner Kunst entspricht
nicht dem ,guten Geschmack‘ im herkémmlichen Sinne. Sie entspricht nicht dem tra-
ditionellen Kunstverstindnis des ,White Cube‘. Tiravanija wendet sich gegen den ,Ge-
schmackskonservatismus‘, indem er mit den Konventionen spielt und herkémmliche
Geschmacksurteile iber Kunst und den Zugang zu ihr in Frage stellt: Wie wird Kunst
wahrgenommen? Wer entscheidet dariiber, was gute und was schlechte Kunst ist? Wie
ist der Legitimationsprozess? Wer hat Zugang zum Kunstfeld als Feld der Macht? Wer
entscheidet, wer ein guter, ein schlechter Kiinstler ist? Wessen Geschmacksurteil zihle?
Der Einsatz des Geschmacks verweist aber auch noch auf etwas anderes: auf das be-
kannte Sprichwort ,iiber Geschmack lisst sich nicht streiten’.

Dieses Sprichwort kommt nicht von ungefihr, macht es doch deutlich, dass Ge-
schmacksurteile stets individuell und deshalb niemals verallgemeinerbar sind.?® Ins-
besondere der franzosische Soziologe Pierre Bourdieu hat in seinem Werk Die feinen
Unterschiede von 1979 darauf aufmerksam gemacht, wie stark individuelle Ge-
schmacksvorlieben oder Abneigungen von der jeweiligen Sozialisation abhingen.?’
Wie und wo jemand aufwichst, entscheidet maf3geblich iiber das, was diese Person
mag oder nicht mag. Geschmack ist Unterscheidungsmerkmal, wenn es um Strate-
gien der Distinktion geht, der Abgrenzung gegeniiber anderen, der Einteilung in die
Gesellschaft. Diese Mechanismen der Distinktion greifen im Kunstkontext genauso
wie beim Essen (oder im Kino, in der Literatur, beim Theater, oder bei Musik):

Wie jede GeschmacksdufRerung eint und trennt die dsthetische Einstellung gleicherma-
Ren. [...] Der Geschmack ist die Grundlage alles dessen, was man hat — Personen und

25 Vgl Tiravanija in Trippi 1998, S. 154.

26 Auch wenn Immanuel Kant in seiner Kritik der Urteilskraft versucht hat zu beweisen, dass ein allgemeingtltiges Ce-
schmacksurteil existiert. Siehe hierzu Immanuel Kant: Kritik der Urteilskraft (1790), Hamburg 2009.

27 Vgl. Bourdieu 2013.
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Sachen —, wie dessen, was man fiir die anderen ist, dessen, womit man sich selbst einord-
net und von den anderen eingeordnet wird.?®

Mit dem Geschmack wird soziale Differenz deutlich, oder um es mit dem passenden
Vokabular auszudriicken: Im Schmecken schmecken wir ,die feinen Unterschiede®.
Diese feinen Unterschiede greift Tiravanija auf. Seine Kunst trifft zwar auf ein ganz
bestimmtes Publikum, das sich innerhalb eines gewissen Kontextes bewegt, aber
dennoch auf verschiedene Geschmicker, sowohl im sozialen, kulturellen und physi-
schen Sinne. Diesen Umstand hebt Tiravanija hervor, um dadurch auf etablierte Ge-
schmacksmuster und Vorurteile aufmerksam zu machen. Aus diesem Grund lohntes
nun genauer hinzuschauen, wenn es um die Rezepte und die von ihm verwendeten
Lebensmittel geht. Dabei wird sich zeigen, dass Tiravanija tief in die Materie des
Kochens eingreift, und dass er sich mit den Nahrungsmitteln iiber ihr Dasein als
Nihrstoff hinaus beschiftigt.

Berithmt sind vor allem seine Pad Thais und Curries, die er schon an zahlreichen
Orten zubereitet hat oder zubereiten lie3. Es handelt sich um typische thailindische
Gerichte, die als ein Verweis auf seine Herkunft und seinen kulturellen Hintergrund
zu verstehen sind: Der Kinstler wurde 1961 in Buenos Aires geboren und wuchs in
Kanada und Thailand auf. Heute lebt er abwechselnd in Berlin, Bangkok und New
York. Damit ist Tiravanija ein Kiinstler, der nicht eine Kultur lebt, sondern mehrere;
der nicht nur eine Heimat hat, sondern viele. Immer wieder macht er deshalb iiber
das Kochen als absolute gemeinschaftsstiftende Basis die Vermischung von Kulturen,
seine eigene Identitit und die der anderen Menschen zum Thema. Eine Strategie, die
er hiufig nutzt, ist das Verindern von bekannten, traditionellen Rezepten des jewei-
ligen Landes, in dem er kocht. Nicht nur durch seine Art der Inszenierung entsteht
also eine Irritation, aus der sich eine Reflexion iiber Geschmacksmuster ergeben
kann, sondern auch wenn er bekannte Rezepte modifiziert. Anhand von zwei Bei-
spielen soll dies aufgezeigt werden.

Differenz durch Irritation: untitled 1994 (swedish meat
balls) und untitled 1993 (flddlesuppe)

Swedish Meat Ball with Red Curry Infusion
1) 1,300 gram lean ground beef

2) 1,300 gram lean ground pork

3) 2 large egg yolk

4) 1 teaspoon sea salt

28 Ebd., S.104.
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5) Y teaspoon ground black pepper

6) Y4 teaspoon grated nutmeg

7) V4 teaspoon ground allspice

8) 8 tablespoons red curry paste

9) 2/3 cup Wassa bread or old rye/whole wheat bread (crumbled)
10) 2 cups water

11) 1 tablespoon butter

12) 5 tablespoons minced onion

13) 2 tablespoons flour (all purpose)

14) 2 cups beef stock?®

Fiir The New Reality Mix bereitete Tiravanija 1994 zusammen mit schwedischen Stu-
dierenden in Stockholm Hackfleischbillchen zu. Tiravanija berichtet, dass einige
Studierende zu dieser Koch-Aktion die Rezepte ihrer Grofmiitter mitbrachten.* Da-
mit beziehen sie sich auf die eigene Tradition, indem sie auf iiberliefertes Schriftgut,
in diesem Fall Rezepte, zuriickgreifen. Gerade der Geschmack wird vor allem durch
Kindheitserinnerungen — man mag das, was man von Zuhause kennt, was die Mutter
oder die Grofimutter gekocht hat — ausgeprigt. Fiir Hans Jiirgen Teuteberg beispiels-
weise erscheint es ganz selbstverstindlich, dass ,die Kennzeichnung ,gekocht wie zu
GrofRmutters Zeiten‘ immer positive Emotionen auslést.“*! Der Mensch neige unbe-
wusst dazu, ,traditionelle und in seiner Lebenswelt vorhandene Geschmacksrichtun-
gen zu adaptieren und fortan als seine eigenen auszugeben.“*? Vorbilder spielen in
der Ausbildung des Geschmacks fiir ihn daher eine wichtige Rolle.*®

Rirkrit Tiravanija wurde in seinem Nahrungsverhalten maf3geblich von seiner
Grofdmutter beeinflusst, die ein Restaurant in Bangkok besafd und eine bekannte
Fernsehkochin in Thailand war. Der Kiinstler berichtet in einem Interview, dass er in
der Kiiche ihres Restaurants aufgewachsen sei.** Eltern und Grofeltern, oder — um
es mit Teuteberg zu formulieren — ,meinungsbildenden Vorbildern“*®> kommt also
eine entscheidende Rolle zu, wenn es um die Auspragung des Geschmacksverhaltens

2 Tiravanija 2010, S. 68.
30 Vgl.ebd., S. 9.
31

Hans Jirgen Teuteberg: Der Essensgeschmack als Briicke zwischen Natur und Kultur, in: Thomas Hauer
(Hg.): Das Geheimnis des Geschmacks. Aspekte der Ess- und Lebenskunst, Frankfurt a.M. 2005, S. 114.

32 Epd.

33 Vgl. ebd.

34 Vgl. Bruce Hainley: Where Are We Going? And What Are We Doing? Rirkrit Tiravanija’'s Art of Living, in: Art-
forum 2/1996, S. 56, S. 59.

35 Teuteberg 2005, S.114.
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geht. Teuteberg weist auflerdem daraufhin, dass ,geschmackliche Vorlieben und Ab-
neigungen beim Essen und Trinken tiberall ein charakteristisches Beharrungsvermo-
gen zeigen und sich nur ganz zogerlich verindern“; daher spricht er von einem ,,prin-
zipiell vorhandenen Geschmackskonservatismus“*. Tiravanija spielt mit jenem Ge-
schmackskonservatismus, indem er dieses traditionelle schwedische Essen verwan-
delte und mit Merkmalen seiner eigenen Esskultur vermengte: ,[Tlhen I would put
some Thai curry paste into their meat ball recipe. So it is very similar to the
JFlidlesoup’ in that way, something very familiar turns in something unexpected.“>’
Die entscheidende Zutat ist hier die thailindische Currypaste. Sie macht das, was be-
kannt erscheint, zu etwas Unerwartetem. Die Besucher*innen werden irritiert, weil
es nicht wie erwartet schmeckt.

Ahnlich setzte Tiravanija die Wiirze seines thailindischen Hintergrunds bei ei-
ner Aktion in Hamburg 1993 ein: untitled 1993 (flidlesuppe):

Fladlesoup with Chili

1) 200 gram all purpose flour

2) 2.eggs

3) % liter milk

4) pinch of salt

5)lard / cooking fat / butter (whichever suits your taste)
6) 4 tablespoons chives chopped

7)1 tablespoon cayenne chili®®

Wihrend der Ausstellung Backstage, die 1993 im Hamburger Kunstverein stattfand,
kochte Tiravanija Flidlesuppe, ein typisches deutsches, genau genommen schwibi-
sches Gericht.* Inspirieren lie er sich dabei von dem deutschen Film Drachenfutter,
der von Einwanderern handelt, die nach Deutschland kommen, dort in einem Res-
taurant arbeiten und die Frage diskutieren, wie man ein ,echter Deutscher‘ werden
kann. Die Antwort des afrikanischen Hilfskochs lautet: Man muss lernen, wie man
Flidlesuppe kocht.”” Wihrend der Ausstellung und wihrend Tiravanija kochte,
zeigte er den Film Drachenfutter in einer Dauerschleife auf einem Monitor, der auf ei-
nem Regal neben der Kiiche platziert war. Tiravanija bemerkt dazu: ,[Tlhe soup is

Ebd., S.111-112.
Tiravanija 2010, S.12.
Vgl. Tiravanija 2010, S. 50.
Vgl.ebd., S. 11-12.
Vgl.ebd., S.11.
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about the idea of authenticity“**. Zunichst hatte Tiravanija vorgehabt, die Suppe
nach dem Originalrezept zu kochen. Dann kam ihm die Idee, Cayennepfefter hinzu-
zufiigen.* Eine entscheidende Zutat, welche der traditionell deutschen Suppe eine
ungewohnte Geschmacksnuance verlieh. Statt des schwibischen Geschmacks, den
die Besucher*innen erwarteten, schmeckte das Gericht plétzlich anders. Tiravanija
konfrontiert mit dieser Aktion die Besucher*innen nicht nur mit ihrer eigenen (deut-
schen) Kultur, sondern ebenso mit der seinen und damit generell der anderen Kultur.
Thomas Kellein bezeichnet Tiravanijas Flidlesoup als ,voice-over or a cultural subtext,
providing the museum visitor with yet another type of confrontation.“** Er weist
auerdem darauf hin: ,In Tiravanija’s work, cultures are not reconciled, but collide
with each other. However, his work never involves war. It presents co-existences.“**
Die Besucher*innen glauben zu wissen, wie Flidlesuppe schmeckt und erwarten ei-
nen gewissen Geschmack. Doch sie werden in ihren Vermutungen nicht bestitigt.
Damit wird nicht nur deutlich, wie stark Geschmack und Erinnerung zusammen-
spielen, sondern ebenfalls wie kulturell aufgeladen eine Mahlzeit sein kann. Eva Bar-
16sius stellt fest, dass die ,kulturellen Zuschreibungen®, die eine Speise in sich trigt,
so michtig seien, ,daf} schon der Gedanke an sie als Genufdversprechen wahrgenom-
men wird“; darin erkennt sie das spezifische Charakteristikum des Geschmacks: ,zu
verifizieren, ob das Tatsichliche dem Erwarteten entspricht.“* In eben diesen Mo-
ment — wenn der Geschmack tiberpriift und verifiziert wird — greift Tiravanija ein.
Thomas Kellein bezeichnet die Aktionen des Kiinstlers treffend als ,gentle traps“*®.
Was die Besucher*innen erwarten, findet keine Bestitigung. Stattdessen werden sie
irritiert und konfrontiert und treten in eine Falle. Noch einmal Kellein: , We are in-
vited to eat. But afterwards, we stumble, because we almost always experience a clash
of cultures.“*" Diese Irritation lidt zu einer weiteren Reflexion ein; nimlich dariiber,
was dieser Moment auslost oder bedeutet und welche Motivation Tiravanijas dahin-
ter steht. Was ist die Symbolik hinter den Speisen, die er zubereitet? Was ist ,typisch
schwedisch / deutsch / thailindisch? Welchen Geschmack kenne ich? Welchen mag
ich, welchen nicht? Und warum? Mit was identifiziere ich mich, mit was grenze ich
mich ab? Was zihle ich mir zugehorig, was nicht? Dabei spielt der Moment des Hin-
terfragens eine Rolle. Genauso wie die Tatsache, dass dieser Moment des Schme-
ckens auf ganz unterschiedliche Menschen mit unterschiedlichen Erfahrungen und

1 Ebd.

42 Vgl.ebd., S.12.

= Kellein, in: Tiravanija 2010, S. 150—-151.

44 Ebd., S.152.

45 Eva Barlgsius: Soziologie des Essens. Eine sozial- und kulturwissenschaftliche Einfithrung in die Erndhrungs-
forschung, Weinheim / Miinchen 1999, S. 85.

Vgl. Kellein, in: Tiravanija 2010, S. 152.

7 Ebd.

46
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Hintergriinden trifft. Dass heifdt, wie und was bei den Besucher*innen ankommt,
hingt von deren Sozialisation, von deren sozialer und kultureller Herkunft und Er-
fahrung ab:

I think it is that moment when you have to think, well, when is it art work? Or is it ever
going to be? I think it occurs differently for different people with different experience. It
might not occur at all — which I think is quite good! Or it might be constantly conscious.
You bring yourself to it. I like that different level of things. Then maybe some people may
try to bring themselves to a different level of thinking.*®

Tiravanija schafft nicht nur Differenz als Produzent von Kunst — in seiner Inszenierung
und seiner Vorgehensweise — sondern verweist auch auf die Differenz in der Rezep-
tion, im Geschmack, in der Erfahrung, in der Wahrnehmung. Die Wirkung seiner
Koch-Aktionen, was wie bei wem ankommt, lisst er dabei bewusst offen. Trotzdem ist
es gerade dieses Hinterfragen (,when is it art work?“), das ein Nachdenken itber Kunst-
wahrnehmung, tiber Kunstwerke, Kiinstlerrollen oder Geschmacksfragen anregen
kann. Fundamental bleibt der Gedanke, dass jeder seinen individuellen Geschmack
hat. Das lisst die eine weitere Lesart zu: meine Art der Herangehensweise an Kunst ist
nur eine mogliche Art. Mein Geschmack ist nur einer von vielen. Es geht im wahrsten
Sinne des Wortes um einen Blick ,iiber den Tellerrand‘. Das Kochen als grundlegende,
gemeinschaftsstiftende Basis zu nehmen, es als immer wiederkehrendes Ausdrucks-
mittel zu nutzen, scheint dabei ein duflerst kluger Schachzug Tiravanijas.

Abbildungsnachweis

Abb.1 Rirkrit Tiravanija, courtesy 303 Gallery, New York
Abb. 2 Rirkrit Tiravanija, courtesy 303 Gallery, New York
Abb.3 Rirkrit Tiravanija, courtesy 303 Gallery, New York

8 Ebd., S.160.
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