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Do not Eat Art -

Konservierung

von Lebensmitteln in der

zeitgenodssischen Kunst

Die Bedeutung von Lebensmitteln in
unserem Leben, ob in Zeiten der Not
oder des Uberflusses, spiegelte sich
schon immer als ergiebiges Thema in
der Kunst. Die Wandmalereien mit
Darstellungen lippiger Fruchtschalen
in den Pompejianischen Villen oder
die Vanitas-Emblemata von kostba-
ren und leicht verganglichen Speisen
in den Stilleben der niederlandischen
Malerei des 17. Jahrhunderts ver-
weisen auf die Qualitat des guten Le-
bens. Dass sich Kunstschaffende
unserer Zeit ebenfalls mit Lebensmit-
teln beschéftigen, ist demnach nicht
erstaunlich. Erstaunlich ist nur die Art
des Umgangs mit dem Thema und
die Vielschichtigkeit der Bedeutung.

Die folgenden Uberlegungen beschif-
tigen sich mit dem konservatorischen
Umgang mit Kunstwerken, die zum Teil
oder auch ganz aus Lebensmitteln beste-
hen. Hier ist nicht die berithmte Eat Art
der sechziger Jahre gemeint, also Kunst-
werke, die zum Verzehr gedacht waren,
sondern gemeint sind Werke der zeit-
gendssischen Kunst mit Lebensmittel-
Bestandteilen, die nach Auffassung der
Kiinstler nicht verginglich sein sollen
und auch nicht gegessen werden diirfen.

Teigkringel

Im Herbst 1989 fand in der New Yor-
ker Galerie Paula Cooper eine Ausstel-
lung des amerikanischen Kiinstlers
Robert Gober (*1954) statt. Auf einem
Podest in der Mitte des Raumes stand ei-
ne Papiertiite gefiillt mit einem Dutzend
Donuts. Gober hatte die Papiertiite aus
siurefreiem Papier einer herkommlichen
Gebiicktiite nachgebaut und die Donuts
mit Rhoplex (Acryl-Emulsion) iiberzo-
gen, damit das Fett aus dem Gebick nicht
Flecken in dem Papier verursachte.

Wihrend der Eréffnung griff ein be-
kannter New Yorker Kunstkritiker in die
Tiite, nahm einen der Teigkringel heraus
und biss — wohl um seine Missachtung
vor diesem so gewohnlich erscheinenden
Kunstwerk zu bezeugen — herzhaft hin-
ein. Kurz danach fand er sich im Kran-

kenhaus wieder, wo ihm der Magen aus-
gepumpt werden musste.

Wie die meisten Kinstler gibt auch
Gober keine Anleitung zur Interpre-
tation. Seine Arbeiten leben in einem
biografischen Raum, der von «Drama,
Argwohn und Nostalgie» (Trevor Fair-
brother) beherrscht wird.

Bei meinem Besuch in seinem Studio
schilderte Gober das Problem mit den
Fettflecken, welche die Donuts trotz
Rhoplex-Beschichtung im Papier verur-
sachten. Gober legt wert darauf, dass er
die Donuts selbst backt. Die Bedeutung
seiner kiinstlerischen Arbeit liegt nicht
nur in der Herstellung eines ausstellbaren
Produktes und in der Freude an dem Re-
sultat, sondern vielmehr darin, sich —
quasi als eine Performance im Stillen — in
die Rolle seiner Mutter in der Kiiche zu
versetzen und — wie sie — Donuts zu
backen; in die Rolle eines Homosexuel-
len, der sich mit dem selber Nihen seines
Hochzeitskleides auf einen alten Brauch
und auf die dramatische «Symbolik nor-
mierter Geschlechtsbezichung» (Ulrich
Loock) beruft.

Gobers Interesse ist es nicht, Verging-
lichkeit darzustellen, so wie es die Eat
Art-Kiinstler versuchten, sondern er
mochte die Vergangenheit moglichst ex-
akt rekonstruieren, sich erinnern und die
Zeit zuriickspulen. Die Objekte wirken
wie Momentaufnahmen, vermitteln ei-
nen Zustand von Unberiihrtheit und
Zeitlosigkeit. So wird deutlich, dass Fett-
gebick keine unschonen Flecken verursa-

chen darf.

Behandlung

Die Donuts wurden gewogen (ca. 40
g), anschliessend wurde in einem Exsik-
kator durch 4-maliges Spiilen im Aceton-
Bad mit abwechselndem Druck und Va-
kuum (—400 mbar) das Fett aus dem Ge-
bick extrahiert. Nach dem Trocknen auf
einem Loschkarton (4 Tage) hatte jedes
Teil einen Gewichtsverlust von ca. 8 g.
Das Gebick war nun sprode und
briichig. Im selben Vakuum-Verfahren
wurden die Teile mit Paraloid B 72, ge-
16st in Ethanol (5T) und Methylethylke-

Regardsi

Résumé

Limportance des produits
alimentaires, que ce soit
en période de pénurie ou
d’abondance, a de tout
temps été un theme tres
utilisé dans I'art. Les pein-
tures murales représentant
des coupes débordant

de fruits dans les villas

de Pompéi, les vanitas-
emblemata des natures
mortes néerlandaises en
sont quelques exemples.
Rien d’étonnant donc
que les artistes de notre
époque s'intéressent éga-
lement aux produits ali-
mentaires. Ce qui est
étonnant, c’est la maniére
d’aborder ce sujet et la
complexité de sa signifi-
cation: il s'agit essentiel-
lement d’ceuvres d’art
contemporain qui, con-
trairement au fameux «Eat
Art» des années 60, ont
été créées ni pour étre
éphémeres ni pour étre
mangées.

Cet article traite des di-
verses conceptions des ar-
tistes face 4 la lente dégra-
dation de leurs ceuvres
d’art et des solutions qu'ils
ont choisies pour y remé-
dier: de la conservation
préservatrice a la dispari-
tion progressive.
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ton (1 T) getrinkt. Um ein optimales
Eindringen zu gewihrleisten, nahm der
Viskosititsgrad allmihlich zu, von einer
zunichst 10%igen zu einer 30%igen
Lésung.

Nach dem vélligen Austrocknen wo-
gen die Gebickteile ca. 36-39 g. Auf
Wunsch des Kiinstlers wurden die Do-
nuts mit Zimt bepudert, um die Ober-
fliche zu mattieren und dem Gebick ei-
nen Geruch zu geben, wie er ihm aus der
Kindheit vertraut ist.

Sandkuchen

Fast die gleichen Zutaten, aber in ganz
anderer Absicht, verwendet Matthew
Barney (*1967) in seiner Installation
«OTTOshaft», 1992 Die 1996 von der
Tate Gallery angekaufte Installation wur-
de auf der documenta IX in einer Tiefga-
rage ausgestellt. Ratten und Miuse hat-
ten aus einem Teil des Komplexes «The Al
Davis Suite» die beiden iiber 1,15 m lan-
gen und 40 Pfund schweren Sandkuchen
(Pound Cakes) derartig zerfressen, dass
man sie nur noch hitte wegwerfen kon-
nen.

In einem etwas anderen Verfahren,
aber mit den gleichen Chemikalien und
Kunstharzen wie bei den Donuts wurden
diese Kuchen konserviert.

Zweimal Kuchenteig und zwei ver-
schiedene Bedeutungen. Wihrend Gober
das Gebick unbedingt selbst herstellen
wollte, delegierte Barney die Wiederher-
stellung mit genauer Anweisung an einen
Restaurator. In Barneys Atelier fiel mir ei-
ne Wandarbeit auf, die moglicherweise
Aufschluss iiber die Bedeutung des Sand-
kuchens gibt: <HYBRIS-pills», 1994, sie-
ben iiberdimensionale Pillen gegossen
resp. gepresst.

Dargestellt sind die biochemischen Ei-
genschaften eines Pound Cake, die
gleichzeitig die Entwicklung und Scir-
kung des beriihmten amerikanischen
Footballspielers Jim Otto aufzeigen sol-
len.

Die Reihe beginnt mit der Glucose
(Traubenzucker) als wichtigstem Mono-
saccharid oder auch Blutzucker. In der
zweiten Pille sehen wir die Verbindung
von Glucose und Fructose (Frucht-
zucker). Die Kette der Kohlenstoffe fiihrt
weiter {iber die Disaccharide Saccharose
(Haushaltzucker) und Maltose, verbun-
den mit Vaseline als reinem Kohlenwas-
serstoff, bis zu dem Polysaccharid Amylo-
se (Stirke,Tapioca). Der Baiser (Merin-
gue) ist bereits eine Kombination aus
Saccharose und Protein. Die héchste Ent-
wicklung stellt schliesslich der Pound Ca-



ke dar — die verfeinerte Verbindung von
Protein, Saccharose und Stirke.

Protagonisten in der Installation und
im Video «OTTOshaft» sind der Foot-
ballspieler Jim Otto der Oakland Raiders
und Al Davis, President (commissioner)
der National Football League (NFL). Jim
Otto entwickelte sich vom kleinen Foot-
ball-Spieler 1973 im College zum Star-
Quarterback bei den Raiders. Weil er sich
einer klassifizierenden Nummerierung
der Spieler nicht unterordnen wollte,
trug er auf seinem Trikot die Nummer
00. Als 0-0 stellt sich auch die Verbin-
dung der beiden ringférmigen Hexosen
in der Maltose dar.

Friichte

Im Mai 1999 kaufte das Philadelphia
Museum of Art ein umfangreiches Werk
der New Yorker Kiinstlerin Zoe Leonard
(*1961) an. Die Arbeit besteht aus etwa
300 Teilen: getrocknete Schalen von
Avocados, Orangen, Bananen, Grape-
fruits und Zitronen. Das Fruchtfleisch
wurde herausgenommen, die Offnung
der Schalen wurden siuberlich mit bun-
ten Fiden zugeniht, mit eingenihten
Reissverschliissen verschlossen oder mit
Knépfen appliziert. Die Arbeit mit dem
Titel «Strange Fruit» entstand in der Zeit
von 1993 bis 1997 unter dem Einfluss

der Trauer tiber den Verlust eines ihr sehr
nahe stehenden Freundes. In einem In-
terview sagt sie: «Es war sozusagen ein
Weg, mich selbst wieder zusammen-
zunihen. Ich habe noch nicht einmal
realisiert, dass ich Kunst machte, als ich
mit den Friichten begann. ... Ich war ge-
rade aus Indien zuriickgekommen und
tief davon beeindruckt, wie jeder Fetzen
Papier, jedes Stiickchen Draht bis zu sei-
nem Aussersten verwendet wurde, bis
zum allerletzten Ende seines nutzbaren
Daseins.»

Hier handelt es sich also um eine Ar-
beit mit langfristig ephemerer Intention:
die Kiinstlerin will den Verfall sichtbar
machen und sieht sich damit in der Tra-
dition der Vanitas-Darstellungen des 16.
und 17. Jahrhunderts. Die Arbeit soll
schliesslich die Verginglichkeit des Seins
aufzeigen und selbst vergehen, aber unter
den Augen des Publikums und in der
wiirdevollen Obhut eines Museums.

Im Shock-freezing-Verfahren wurde
der Feuchtegehalt den Fruchtschalen ent-
nommen und durch Kunststoff ersetzt. In
zahlreichen Gesprichen und Briefen mit
der Kiinstlerin stellte sich jedoch heraus,
dass die Idee der Konservierung eher von
ihrer Galeristin Paula Cooper kam, wel-
che die als haltbar priparierten Friichte
besser zu verkaufen glaubte; die Kiinst-

Regardsi

Matthey Barney,
HYBRIS-pills, 1994
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Zoe Leonard, Strange Fruit,
1995, Detail
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lerin befand jedoch bald, dass sie doch
keine kiinstlichen «lebenserhaltenden»
Massnahmen in ihren Fruchtschalen ha-
ben mochte. So bat sie uns, lediglich 25
Friichte zu konservieren — sozusagen als
Referenz-Stiicke.

Der Restaurator als Komplize des
Kinstlers, der Kiinstlerin?

Es stellt sich nun die Frage, was ein Re-
staurator mit der Herstellung oder dem
Haltbarmachen von Kunstwerken zu tun
hat, zumal, wenn sie noch gar keine sind?
Zweifellos hat das Priparieren von Kunst-
werken nicht direkt mit der Arbeit eines
Restaurators zu tun. Die konservatori-
schen und pflegenden Aufgaben der Re-
stauratorin beginnen nach unserem bis-
herigen Verstindnis erst nach der Fertig-
stellung eines Kunstwerkes.

Wer jedoch im Bereich der zeitgends-
sischen Kunst arbeitet und die Werke
von Kunstschaffenden seiner Genera-
tion konservatorisch betreut, kann gar
nicht frith genug am Denk- und Her-
stellungsprozess teilhaben, um so das
Werk dieser Kiinstler und Kiinstlerin-
nen besser kennenzulernen und wie eine
Begleitflotte das Mutterschiff zu beglei-
ten. Die Nihe zum Herstellungsprozess
und die Verfiigbarkeit der verwendeten
Materialien birgen zweifellos Gefahren:
die Gefahr, den gegebenen «originalen»
Zustand immer wieder rekonstruieren
zu konnen und Spuren der materialbe-
dingten Alterung mit geeigneten Mit-
teln «wegzuzaubern». Die weit verbreite-
te Erwartung an Restaurierende, einen
«neuen Zustand» immer neu zu erhal-
ten, fiihrt eigentlich zwangsliufig im-
mer zu einer Enttduschung.

Kiinstler und Kiinstlerinnen sind
tiber erste Spuren von Alterung und Ver-
inderung entsetzt, weil sie das Objekt
nicht sein eigenes Leben leben lassen
mégen, die Sammelnden sind es auch,
und noch mehr der Kunsthandel, der in
der Regel ein makelloses Werk verkaufen
mochte.

Die konservatorisch-ethischen Gren-
zen zwischen dem Gestern und dem
Heute einzuhalten, ist zumeist weitaus
schwerer als zwischen dem Vor-vorge-
stern und dem Heute. Hier zeigen die
verschiedenen Ehrencodices (ICOM,
[IC) immer wieder eine doch erfri-

schende Aktualitit und Griffigkeit.

Christian M. Scheidemann
Gemiilderestaurator DRV
Michaelisbriicke 1
D-20459 Hamburg
(cmscheidem@t-online.de)
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