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Die einzelnen Projekte

Rezept 2: Der Feuertisch

Von Arch Mag arch Sonja Stummerer und

Mag arch Martin Hablesreiter (honey & bunny)

in Kooperation mit Arch Ko Oono (langjahriger
Mitarbeiter von Arata Isozaki, freier Architekt und
Designer in Tokio) und japanischen Designerlnnen

In ihrem Konzept ,,ChangingFood — kulinarische
Metamorphosen” entwickelten Sonja Stummerer und
Martin Hablesreiter die Idee des Feuertisches. ,Honey
& bunny wird bei ,,ChangingFood — kulinarische Meta-
morphosen” mit der psychologischen, historischen,
philosophischen und der kulinarischen Bedeutung des
Herdes einerseits und der Verdnderung andererseits
arbeiten. Zu diesem Zweck entsteht ein Herd, der Platze
flrr Gaste bietet — eine Art von Feuertisch. Der Tisch
bietet Raum, um zu Essen und um Veranderungen am
Herd beizuwohnen.Das Ziel von ,,ChangingFoods —
kulinarische Metamorphosen” ist die Herausarbeitung
menschlicher Grundbediirfnisse mit kulinarischen
Mitteln. Essen ist eine grundintime Handlung. In diesem
Sinne will honey & bunny den psychologischen Zugang
zur Nahrungsaufnahme hinterfragen. Wir hinterfragen
und bearbeiten die grundsétzlichen Motive zur Veran-
derung unserer Nahrung. Warum lieben wir die
Metamorphose der Erscheinung? Warum lieben wir
die Metamorphose des Geschmacks? Wir hinterfragen
und bearbeiten das Wesen der kulinarischen Zauberei

und der kulinarischen Mythologie und wir wollen als
Resultat dieser Fragen eine rituelle Aktion kreieren.

Honey & bunny wird einen ,,Feuertisch” entwickeln,
inkl. einer technischen Machbarkeitsstudie.”

Geplant ist die Veranstaltung der Eat-Art Performance
,Changing Food“ als Form des transkulturellen Dialogs
in Wien und in Tokio. In jeweils einem Garten oder im
offentlichen Raum soll dabei ein verdnderbares Tisch-
mobel platziert werden, das Essen in verschiedenen Ga-
rungsgraden in sich birgt. Die Aktion soll an einem
Abend Besucherlnnen die Moglichkeit geben, Gemein-
sames, Verschiedenes und Metamorphosen zu erleben
und dariber zu diskutieren.

Fiir die Aktion designen honey & bunny gemeinsam
mit Kollegen aus Japan einen Tisch (Arbeitstitel: ,Feuer-
tisch”), dessen formale Sprache Elemente aus beiden
Kulturen enthalt. Dieses Mdbel enthédlt eine Ansamm-
lung verschiedener Kochstellen, wie zum Beispiel
heiles Eisen, topfartige Vertiefungen und einfaches
Feuer. Diese Werkzeuge weisen unterschiedliche Hitze-
grade auf, die dem Besucher der Aktion Einblicke in die
chemischen und kulturellen Vorgange des Kochens
geben. Damit wird die anthropologische Frage nach
dem Rohen und dem Gekochten auf transkulturelle
Weise gestellt. Wahrend der Aktion werden die einzel-
nen Kochelemente bei rituellen Handlungen, die an
japanische Schreinfeste und die dsterreichische Ernte-
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dankkrone erinnern, abgetragen, um immer neue
Moglichkeiten des Umgangs mit dem Feuer und um
immer neues Essen zum Vorschein zu bringen.

Erstes Modell des Feuertisches, ein veréinderbarer
multifunktionaler Design-Tisch mit verschiedenen
Lagen, die sich abtragen lassen
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Rezept 3: Tischgemeinschaften

Von Szymon Olszowski in Kooperation mit
einem japanischen Photographen

Eine Fotoserie, die einen intimen Blick auf
Tischgemeinschaften richtet und deren soziale und
kulturelle Bedeutung erforscht. Die Dokumentation
erfasst den privaten Rahmen des gemeinsamen Essens,
den Familien- und Freundestisch, sowie gesellige
Tischrunden in typischen Wiener Lokalen.

Diese wird einer entsprechenden Fotoserie aus Tokio
gegenliber gestellt in der Analyse von gemeinsamen
und unterschiedlichen Aspekten.

Musterfotos von Szymon Olszowski, Martin Hablesreiter,
Mascha Fekete u.a.




"Jede Speise teilt mit, wer der Koch oder die Kéchin ist, in welcher Zeit und Kultur sie leben,
in welcher Gegend sie leben. Sie stellen mit jedem Gericht ein Dokument ihrer Existenz dar

und identifizieren sich mit diesem". Peter Kubelka

¥ Transcultural Eat-Art Japan-Austria

Geschichtlicher Hintergrund

Der Gastetisch
kulturelle Tradition in Europa und Japan

Der Géstetisch ,La table d’hotes’, bedeutet, dass die
Gaste alle dasselbe Menu am selben Tisch essen. Bis
zum Ende des 19. Jahrhunderts war es in Frankreich
Ublich, dass Hotelgdste gemeinsam an einem langen
Tisch saRen und miteinander tafelten. Es gab jeweils
ein einziges Men fur alle Anwesenden. Reisende aus
aller Welt trafen so aufeinander, tauschten sich aus.

Im englischen Sprachgebrauch taucht dieser Begriff
Anfang des 17. Jahrhunderts auf. Es ist ein Anzeichen
dafir, dass sich die Kultur des Géastetisches in Europa
verbreitet hat. Heute gehoren die Tables d’hétes in
Frankreich und in Belgien oft als Angebot zu den Gaste-
zimmern; dabei geniel3t der Gast gemeinsam mit seinen
Gastgebern und anderen Besuchern das Abendessen.
Auch in Wien gibt es nunmehr Lokale, die mit einem
oder mehreren langen Tischen ausgestattet sind — auch
bekannt als ,Einheitstisch’. Diese Ausstattung dient vor
allem der Kommunikation, es kann zu beliebigen Zeiten
und in beliebiger Anzahl, je nach freien Platzen, mit in-
dividueller Konsumation Platz genommen werden.

Die japanische Version des ,table d’hotes’ wird als
Teishoku (1B B)bezeichnet. Hier liegt der Hauptaugen-
merk allerdings auf dem Anbot eines fixen Menus zu
einem glinstigen Preis. Kulturell gilt in Japan, dass das
gemeinsame Essen aus einem Topf eine engere Freund-

schaft bewirkt. Das Kochen am Tisch wiederum hat
in Japan eine starke Tradition und ist bekannt als
Teppanyaki (teppan = Eisenplatte, yaki = grillieren),
Ubersetzt:"kochen auf der heiRen Platte". Die Zube-
N reitungsart gilt
als besonders
gesund, da sehr
fettarm gekocht
werden kann.
Ein Teppanyaki-
Kochfeld misst
rund drei Meter.

Eat-Art — kurzer Uberblick zu Kochen als Kunst

In den 1920er und 30er Jahren wurde die kulinarische
Praxis bei den Futuristen, einer italienischen Kiinstler-
gruppe um Marinetti und Fillia, zum Gegenstand und
Inhalt der modernen Kunst. Die Inszenierung des
Kochens als Kunst fiihrte bei den Futuristen zur Installa-
tion einer Klinstlerkiiche in Form eines Restaurants, das
auch als Ausstellungsraum und Austragungsort kulinari-
scher Happenings fungierte. 1931 wurde so in Turin die
Experimentalkiiche namens ,Santopalato’ (Taverne zum
heiligen Gaumen) eréffnet. Daniel Spoerri flihrte in

den 1960er diese Tradition fort und eréffnete 1968 in
Disseldorf das ,,Restaurant Spoerri“. Peter Kubelka, der
1934 in Wien geboren ist, erklarte schlieflich, dass es
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P2 sich bei der Zubereitung

- des Essens ,,um eine
bildende, ja um die dlteste
Kunst tiberhaupt handelt”.
Dabei definiert Kubelka das

Kochen als kommunizierendes

Medium: 1980 fiihrte er an der
Stadelschule in Frankfurt am Main die Analyse des
Kochens als Unterrichtsfach ein und leitete dort die
"Klasse fiir Film und Kochen als Kunstgattung". "Jede
Speise teilt mit, wer der Koch oder die Kochin ist, in
welcher Zeit und Kultur sie leben, in welcher Gegend
sie leben. Sie stellen mit jedem Gericht ein Dokument
ihrer Existenz dar und identifizieren sich mit diesem".
1997 hielt Eat Art Einzug in die Documenta X mit der
Arbeit von Christian Holler und Rosemarie Trockel
,Ein Haus fur Schweine und Menschen”, wobei es um
eine zentrale Problematik der modernen Landwirtschaft
ging, der Massentierhaltung und dem menschlichen
Umgang mit Nutztieren. Der in Singapur geborene
Kinstler Matthew Ngui prasentierte auch auf dieser
Documenta seine interaktive Installation und Perfor-
mance ‘You can order and eat delicious poh-piah’. 2002
widmet das Kunstforum international/D zwei Binde
(Bd 159 und 160) dem Essen und Trinken in der Kunst
(Essen als kiinstlerisches Motiv, Nahrung als kiinstleri-
sches Mittel und Kochen und Speisen als Aktion). Es
erscheint die ,,grofRe Enzyklopaddie zum A-Z des Essens
und Trinkens in der bildenden Kunst“.



¥ Transcultural Eat-Art Japan-Austria

Ergebnisse, geplante Produkte

Ebook: Kochbuch transkulturell,
Osterreich-Japan

Inhalt: 60 Seiten
3 Kapitel:

1. Tischlandschaft transkulturell:

12 Geschichten aus Wien und Tokio, 12 Rezepte,
12 Visualisierungen in Kochperformances;
Gesamtvisualisierung als Tafelbild (6 x 1,20 m)

2. Feuertisch:

Design, Entwiirfe, Modelle, Funktionen; Design

des Mobelstiicks, Design der Kochstellen,
Beschreibung und Visualisierung der beinhalteten
Nahrungsmittel und der geplanten Kochvorgange;
Variationen der Eat-Art Performances (mit und ohne
Sitzgelegenheiten); Kulturelle Hintergriinde.

3. Tischgemeinschaften:

Kinstlerische Fotoserien Uber Tischgemeinschaften
vom privaten Rahmen bis zum typischen Lokal aus
Wien und Tokio.

Erganzt werden die Kapitel mit den Biographien der
Projektteilnehmerlnnen.

Buchproduktionen & Verbreitung

Als Ebook wird das Buch als Download auf
Webseiten platziert und verbreitet

Dazu geplant sind Print- und CD-ROM Versionen:
100 CDs mit gedruckten CD-Booklet

100 Stiick Blicher Digitaldruck 60 S mit Softcover

20 Stlick Fotobiicher Digitaldruck 32 S mit Hardcover
als ,,special edition” Rezepte und Geschichten

aus Wien und Tokio

,Tafelbild Tischlandschaft”,

Druck auf Leinwand, Holzrahmen, MaR 6 x 1,20 m

Die Fotodokumentationen der 12 erprobten Rezepte
werden digital zu einer transkulturellen Tischlandschaft
komponiert.

Kiinstlerische Fotoserie
»Tischgemeinschaften Wien und Tokio“
Gedruckt auf Kappaplatten

in A3 und A2, 40-50 Exponate

Videoreihe
der einzelnen Dokumentationen
der Kochperformances
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Feuertisch

Osterreichisch-Japanische Designentwicklung
Produktion eines Feuertisches
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Projekt-Struktur

Gesamtkonzept und Projektleitung Wien:
Caroline Fekete-Kaiser, KulturAXE Wien

Projektleitung Tokio:
Hiroko Inoue

Visual Design:
Katalin Mesterhazy

Konzept Tischlandschaft transkulturell:
Katalin Mesterhazy, Caroline Fekete-Kaiser

Konzept Feuertisch:

Martin Hablesreiter, Sonja Stummerer
Design-Entwicklung mit Ko Oono und
japanischen Designerlnnen

Konzept Tischgemeinschaften:
Szymon Olszowski
Realisierung mit japanischem Photograph

Fotographie:
Julia Erzberger, Szymon Olszowski

Graphik:
Eszter Kapitany

Webbetreuung:
Nicolas Kaiser

Projektteilnehmerinnen

Kyoko Adanya-Baier
Julia Erzberger
Heidulf Gerngross
Martin Hablesreiter
Hiroko Inoue

Elke Krasny
Lena von Lapschina

Katalin Mesterhazy

Ko Oono

Szymon Olszowski

Katharina Razumovsky

Laszl6 LaszI6 Révész

Sonja Stummerer

Naoto Suzuki und

weitere Teilnehmerlnnen aus Tokio

Impressum Konzept

Redaktion und Layout

Caroline Fekete-Kaiser
Visualisierungen S. 3/7/14

Katalin Mesterhazy

S.3 mit Bildern von C.Fekete-Kaiser,
M.Hablesreiter, S.Stummerer

Fotos

Szymon Olszowski, Hyakumi Saisai,
Martin Hablesreiter, Daniel Spoerri u.a.
Kontakt

Verein KulturAXE

transnationale Kommunikation & Kunstaktion
Esteplatz 7, 1030 Wien

Tel & Fax +43-1-713 38 08

Mobil 0676 9111609

ZVR 737857362

E-mail : info@kulturaxe.net
www.kulturaxe.com
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