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Primal
Scream

Or treating yourself to art

Koyo Kouoh

Everyone has to eat. Preferably daily, ideally not much and a plant-
based diet. This is said to be the secret to healthy longevity the
world over. Yet food is obviously more than cooking and eating. It
is culture. It is history. It is politics. It is trade. It is identity. It is
values. It is agriculture. And more.

I came across the work of Sandra Knecht in 2017 in the context
of the curatorship of Salon Suisse, the collateral event to the Venice
Biennale organized by Pro Helvetia. Food, music, and poetry were
the main engines driving this curatorial investigation of ideas in
a neutral Switzerland whose prosperity—indebted to democracy,
transparency, hospitality and conflict resolution—has resulted in
an image of the country as the land of economic security and
cultural fertility. Fellow curator Samuel Leuenberger, whom I had
invited to join forces with us, suggested we commission one of
Knecht’s eclectic dinner performances, culinary gatherings with
acritical edge. Knecht brought along her views on organic farming,
foraging, and heady ideas on contemporary hospitality. She spent
two weeks in Venice absorbing the taste of the city and its dishes
in order to blend these impressions with her identity and produce
a new taste.
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We spent some time figuring out how the artist would get not only
herself to Venice, but also the many ingredients she required for
the meal she had conceived as well as the collection of 300 “home-
land jars” that she planned to exhibit. These jars map the tastes of
Knecht’s native country and are created by conserving every plant
she encounters. Begun in 2016, Home is a Foreign Place has become
an ongoing work, consisting, to date, of some 500 jars. I remember
wondering why it was crucial for a dried goat leg—goat meat has
avenerable tradition in Ticino and Italy, where it is the poor man’s
beef—to travel from the greater Basel area to Venice by car and
not by airplane or by train. Ilater realized that how it is positioned
during the voyage matters considerably for the curing process,
which in turn substantially influences the taste.

Knecht presented an edible cartography, mapping the epicurean
and geopolitical landscape of food in and around Venice. Experi-
menting with different cooking methods, she proposed a bridge
between the Alps and the ocean. From the highest peak down to
sealevel, she investigated how a geographical environment informs
culinary practices and preferred methods of conservation. She
tried out traditional fermentation techniques, seasoning meats
and fish with seeds and spices from Switzerland and Italy. Thus,
she cured the goat’s leg with Italian sea salt and herbs and berries
that she collected in the Grisons mountains at an altitude of 2000
meters above sea level. She also used Soumbala, a West African
all-round seasoning seed paste, in a friendly nod to me. Knecht
presented the results of her investigations alongside fresh, locally
sourced fish and vegetables from Venice’s markets and gardens,
which she prepared and cooked for the seven-course dinner event.

Some say that cooking that goes beyond boiling an egg is an
effort to make an art of necessity. In this sense it is certainly the
first creative form that people ever attempted. And it is still the
most universal, the most accessible, practiced by professionals
and amateurs alike. One that requires little to no explanation. One
that does not demand complex knowledge and an understanding
of history and political entanglements. And the only one that in-
volves all senses in unison during its consumption.

Two of my favourite metaphors for life’s permanent transfor-
mation and repetition are the passing of the day from sunrise to
sunset to night and all over again every day. The other is, undeni-
ably, the skills and the imagination we have employed, and con-
tinue to employ, to transform food into meals.
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HOMETLAND

The ever-expansive world of curatorial practice never ceases to
broaden one’s mind and make one more conscious about the in-
commensurability of artistic practice and interpretations of the
world. Extraordinary artists often come from a social and educa-
tional background that could hardly be more alien to art as it is
generally understood. Knecht is one of them. She and her two sis-
ters grew up with their single mother, who, despite her modest
income, sent them to a Rudolf Steiner School. Her everyday sur-
roundings were not academic, but music, films and myths were
part of her upbringing and she studied art history at school where
creative and spiritual exposure was part of the curriculum. During
school vacations, she worked on farms, at the local butcher shop
and on factory assembly lines to earn some pocket money. She
originally studied social pedagogy and worked in this field for
many years before treating herself to a master’s degree in artistic
practice in her early forties, some ten years ago without any prior
practice of art making and without having acquired a bachelor’s
degree. As a social pedagogue, she specialized in working with
troubled youths, mostly young men with a migrant background
who were struggling to find their bearings in an alien, often hostile
environment. It is during this time that she had an epiphany.

As a social worker navigating complex and challenging domestic
situations with the youths she cared for, she realized at some point
that she needed to find an engaging, convivial way for them to
open up. To untie their knots so to speak. She imagined that having
cooking sessions with them and their mothers could be a solution.
It worked perfectly.

Inthe course of cooking and eating together, participants shared
stories and histories. Exchanged recipes. Discovered, enhanced
and expanded tastes. Dropped inhibitions. Shifted perspectives.
Untied knots. Unlocked confessions. Strengthened mutual under-
standing. The success of this process prompted her to study art to
pursue this newly discovered means of touching and transforming
people through food.

Since 2010 Knecht has focused on studying the taste of her
homeland—hence the “homeland jars.” The artist is convinced (and
I concur) that every country or region has a distinctive taste. Her
work sets out to find the fundamentals of that taste, transform
them, push them to their limits, relate them to history and politics,
pass them through the test of organic sustainability, and serve
them as propositions for rethinking who we are and, most intrigu-
ingly, why we are the way we are.
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Immer wieder sonntags is a popular German song and TV program.
It roughly translates into “Always on Sundays.” It is also the title
Knecht gave to her most popular project to date, which attracted
alarge audience for four years, from 2015 to 2019. A 1930s barn from
the Jura region was dismantled, transported to Basel, rebuilt on
the Rhine quays and repurposed as a thirty-seat dining space.
Chnaecht, as the non-restaurant was called, assembled a series of
programs and events that took place once a month on Sundays.
The name of the restaurant is telling: Cinaecht is the Swiss-Ger-
man version of Knecht, which is not only a proper name but also
means “farmhand.” Indirectly, it links the artist to her rural ori-
gins and, by implication, indicates her responsiveness to social
dialogue. The long-term pop-up project was a place to get together
and enjoy the company of others, an auditorium, a venue for con-
versations, workshops and food tasting, a place to raise awareness
of food sustainability, biodiversity, and species-appropriate
slaughtering, which the artist holds dear in her cooking.

IDENTITY

Knecht describes herself as an artist who cooks. There are many
artists who cook, just as there are many chefs who are not artists.
What makes Knecht’s practice stand out is her conceptual approach
to handling food and transforming animals into edible artworks,
but not because of their aesthetic presentation. This is often
stripped to the bare minimum. She embraces the breadth of pos-
sibilities and politics embedded in food to tell stories of interrela-
tions. She cooks up unexpected portraits of people and places,
which one can also interpret as an attempt at shaming a culture of
abundance, opulence and decadence, a culture whose meanings
and values need to be redefined.

Another work that I find compelling is T%e Dinner Party (2020 —
present), inspired by the eponymous work (1974—79) of American
feminist artist Judy Chicago, which has become an icon of western
feminist art. Knecht’s work consists of four ten-course meals,
titled: Revolutionisnotalovesong, Togetherness, Evolution and
Transformation. She cooks an edible sculpture with each of the
ten courses paying tribute to one of ten women of relevance in
popular feminist culture; she gives each of them a distinctive smell
and taste. Before serving the courses, Knecht presents the women
and her personal affinity with their work. By knocking the concept
of portraiture out of the park, the artist invites us to literally eat
these idols.
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This work also suggests that we are what we taste and not neces-
sarily what we look like or what we do. For instance, it enables us
to see Beyoncé Knowles in an entirely different light. In Knecht’s
kitchen, the long-haired pop queen is no longer the hazel-eyed,
vertiginously sculpted goddess who holds the world in thrall, but
an elaborate, eloquent dessert—inspired by her album ZLemonade.
Aball oflemon, bitter orange syrup and champagne sorbet, scooped
into the charred lemon halves left over from the lemon for the sor-
bet. Bitter, earthy, smoky, sour, and sweet. Patti Smith becomes a
slice of sourdough bread spread with alpine butter, homemade
miso and mushroom shoyu (soy sauce made from mushrooms) from
a spray bottle. Radical feminist and lesbian rights advocate Valerie
Solanas, who infamously attempted to shoot Andy Warhol in 1968,
is portrayed as mac and cheese the way the dish is served in Amer-
ican prisons, including the aluminum tray and juice in a tetra pack.
The work The Dinner Party is not another self-indulgent artist
banquet to revel in, but a reflection on the biographies of female
artists and activists and their role in society.

Knecht’s work has a visual and olfactory intensity that is hard
to miss. An interesting manifestation of her practice is that you
do not expect it to taste good just from looking at it. She doesn’t
try to seduce you in the same way that fine dining chefs do. She
takes a minimal approach to the process of cooking and uses few
ingredients at a time. The result is an almost brutalist precision,
immediacy and rawness. Boiled is boiled. Smoked is smoked.
Steamed is steamed. Charred is charred. And that’s that. Yet
everything tastes divine because of the incredibly rich association
of flavors Knecht puts together, and also because she is simply an
excellent cook. She has mastered all the aspects of her craft with
a passion—not only fermenting and curing, but also species-ap-
propriate slaughtering, fermenting and curing. She distils her own
alcohol and brews her own beer.

Like all performative ephemeral practices, Knecht relies on
photography and film to capture the experiences she creates. Her
work is as likely to be experienced in an art gallery as in a cor-
porate event or during a film festival. The work is very much
rooted in a sense of place. A place with no roots that is. A site that
becomes a home for a limited time. A homeland that is exchange-
able. A place to be prepared and shared for consumption, stem-
ming from an idea of identity that is frenetically unstable, in
constant negotiation and in permanent transformation. A cele-
bration of the living, in short. A reckoning with the fragility and
evanescence of being.

47



Knecht’s experiments are a form of research into how we can de-
velop cooking methods that fully represent who we are. What we
think. How we feel. How we see ourselves and how we see the world
around us. Ultimately food as a translation of self. Her work pushes
the boundaries of the contemporary art establishment even fur-
ther by literally implementing the essence of art making as a vital
practice that affects people directly and tangibly.

A burgeoning number of artistic positions currently embrace
such fields as social projects, ecological farming and cookery. It is
as ifthe overkill of technological advancement, predatory capital-
ism, and emotional despair were arousing atavistic instincts. The
attraction of these practices may be rooted in their guarantee of
instant satisfaction. We yearn for comfort and care. We crave sim-
plicity and truth. We are desperate for community and a sense of
belonging and understanding. All of this is embodied in Knecht’s
work; therein lies its appeal.

Knecht asks questions that preoccupy us, that now take center
stage. Ruthless capitalist culture, inescapably racist and misogy-
nistic societies, the climate crisis, and the ongoing global pandemic
have eroded the last remnants of our ability or readiness to tolerate
centuries-old inequalities and exclusions. Ultimately the result,
however, is not intended to provide answers or politically satisfac-
tory solutions, but rather to serve as food for thought. Her gastro-
ethical approach enforces our right to food for body and mind.

Appointed the executive director and chief curator at Zeitz MOCAA in Cape Town
in March 2019, the Cameroonian-born Koyo Kouoh has already made a significant
impression, launching an ambitious program of symposia, summits and special
commissions as well as overseeing a survey of Nigerian-born Otobong Nkanga’s
first exhibition in South Africa, and working on the first retrospective of Tracey Rose.
Previously, Kouoh was the artistic director of RAW Material Company, an exhibition
space, artists’ residency and center for critical education in Dakar that she founded

in 2008. As an independent curator, Kouoh has organised exhibitions internationally
— including “Body Talk”: feminism, sexuality and the body in the work of six African
women artists, a touring group show, including Rose, which debuted at Wiels, Brussels
in 2015; the 37th EVA International in Limerick in 2016; and Dig Where You Stand, an
exploration of colonial histories as represented through objects from the collections
of the Carnegie Museums in Pittsburgh in 2018. Kouoh also served on the curatorial
teams of documenta 12 and 13 (2007/12) and has written and published critical works,
including the upcoming Breathing Out of School: The RAW Académie, and Condition
Report on Art History in Africa, co-edited with Ugochukwu-Smooth C.Nzewi et al. In
2020 she was awarded the Prix Meret Oppenheim, Switzerland’s leading art prize,
for her contributions to advancing art from the African continent on a global scale. She
lives in Cape Town, Dakar and Basel.

48

Urschrei

Oder: Gonne Dir Kunst
Koyo Kouoh

Jeder muss essen. Moglichst tdglich, idealerweise nicht viel und
eine pflanzliche Kost. Auf der ganzen Welt sagt man, dies sei der
Schliissel zu einem gesunden und langen Leben. Doch Nahrungs-
mittel und Erndhrung sind offensichtlich mehr als Kochen und
Essen. Sie sind Kultur. Sie sind Geschichte. Sie sind Politik. Sie
sind Handel. Sie sind Identitat. Sie sind Werte. Sie sind Landwirt-
schaft. Und mehr.

Auf die Arbeit von Sandra Knecht bin ich 2017 im Rahmen der
Kuratierung des «Salon Suisse» gestossen, das Begleitprogramm
des Schweizer Pavillons an der Biennale von Venedig. Essen, Musik
und Poesie waren Hauptantriebe dieser kuratorischen Untersu-
chung von Ideen einer neutralen Schweiz, deren Wohlstand —
Demokratie, Transparenz, Gastfreundschaft und Konfliktlosung
verpflichtet — ein Bild dieses Staates als das Land wirtschaftlicher
Sicherheit und kultureller Fruchtbarkeit hervorbringt. Co-Kurator
Samuel Leuenberger, den ich eingeladen hatte, mit uns zusammen-
zuarbeiten, schlug vor, Knecht mit einer ihrer vielseitigen Dinner-
Performances zu beauftragen — kulinarische Zusammenkiinfte mit
kritischem Einschlag. Knecht brachte ihre Ansichten zum 6kolo-
gischen Landbau und zur Nahrungsauswahl sowie aufregende
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Ideen zu einer zeitgeméassen Gastlichkeit mit. Sie verbrachte zwei
Wochen in Venedig, in denen sie den Geschmack der Stadt und
ihrer Gerichte in sich aufnahm, um diese Eindriicke mit ihrer Iden-
titdt zu verbinden und einen neuen Geschmack zu erzeugen.

Wir brauchten einige Zeit, um herauszufinden, wie nicht nur die
Kiinstlerin selbst nach Venedig kommen wiirde, sondern auch die
vielen Zutaten, die sie fiir das von ihr geplante Essen benotigte
sowie die Sammlung von 300 «Heimatgldsern», die sie ausstellen
wollte. Diese Einmachglaser bilden eine Kartografie der Geschmé-
cker von Knechts Heimatland ab und sind durch die Konservierung
einer jeden Pflanze entstanden, die ihr dafiir begegnet ist. Home
is a Foreign Place («kHeimat ist ein fremder Ort») ist der Titel dieser
seit 2016 laufenden Arbeit, und sie besteht bis heute aus ca. 500
Einmachglasern. Ich erinnere mich, wie ich mich gefragt habe,
warum es fiir eine getrocknete Ziegenkeule entscheidend sein soll-
te — Ziegenfleisch hat im Tessin und in Italien, wo es das Rind-
fleisch des armen Mannes ist, eine ehrwiirdige Tradition —, mit
dem Auto und nicht mit dem Flugzeug oder dem Zug aus dem
Grossraum Basel nach Venedig transportiert zu werden. Spater
wurde mir kKlar, dass die Art der Platzierung wahrend der Reise fiir
den Prozess des POkelns von entscheidender Bedeutung ist, was
wiederum den Geschmack erheblich beeinflusst.

Knecht prisentierte eine Kartografie des Essbaren, in der sie
das feinschmeckerische und geopolitische Landschaftsbild der
Lebensmittel in und um Venedig abbildete. Sie experimentierte
mit unterschiedlichen Kochmethoden und schlug eine Briicke zwi-
schen den Alpen und dem Meer. Vom héchsten Gipfel bis hinunter
zum Meeresspiegel untersuchte sie, wie die geografische Umge-
bung die kulinarischen Praktiken und die bevorzugten Konservie-
rungsmethoden beeinflusst. Sie erprobte traditionelle Fermenta-
tionstechniken und wiirzte Fleisch und Fisch mit Saaten und
Gewiirzen aus der Schweiz und Italien. So pokelte sie etwa die
Ziegenkeule mit italienischem Meersalz und mit Krdutern und
Beeren, die sie in Graubiinden auf 2000 Metern iiber Meer gesam-
melt hatte. Sie benutzte auch Soumbala, eine westafrikanische
Allround-Gewiirzsamenpaste, was eine nette Geste mir gegeniiber
war. Die Ergebnisse ihrer Untersuchungen priasentierte Knecht
zusammen mit frischem Fisch und Gemiise von Venedigs Markten
und Gérten, die sie fiir das Sieben-Gange-Menii zubereitete.

Manche sagen, dass alles Kochen, das iiber das Eierkochen hi-
nausgeht, ein Bestreben ist, aus der Notwendigkeit eine Kunst zu
machen. In diesem Sinne ist es sicherlich die erste kreative Ge-
staltung, die Menschen je in Angriff genommen haben. Und es ist
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immer noch die universellste, die zuganglichste, die von Profis wie
Amateuren gleichermassen praktiziert wird. Eine, die wenig bis
gar keine Erlauterung verlangt. Eine, die kein komplexes Wissen
und kein Verstédndnis fiir Geschichte und politische Verstrickun-
gen erfordert. Und es ist die Einzige, die wahrend des Konsums alle
Sinne gleichermassen einbindet.

Zwei meiner Lieblingsmetaphern fiir die permanente Verdnde-
rung und Wiederholung im Leben sind zum einen das Vergehen des
Tages von Sonnenaufgang iiber Sonnenuntergang bis in die Nacht
und dies jeden Tag aufs Neue. Die andere betrifft zweifellos die
Fahigkeiten und die Vorstellungskraft, die wir eingesetzt haben
und immer wieder einsetzen, um Lebensmittel in Mahlzeiten zu
verwandeln.

HEIMAT

Die sich immer mehr ausdehnende Welt der kuratorischen Praxis
hort nicht auf, den Geist zu erweitern und macht sich dabei die
Unvergleichbarkeit kiinstlerischer Herangehensweisen und Inter-
pretationen der Welt zunehmend bewusst. Oftmals haben ausser-
gewoOhnliche Kiinstler*innen eine soziale Herkunft und einen
Bildungshintergrund, der der Kunst, wie sie allgemein verstanden
wird, kaum fremder sein kénnte. Knecht ist eine von ihnen. Sie
wuchs in einem kleinen Bauerndorf mit zwei Schwestern bei ihrer
alleinerziehenden Mutter auf, die sie trotz ihres bescheidenen Ein-
kommens auf eine Rudolf-Steiner-Schule schickte. Das Umfeld
ihres Alltags war nicht akademisch, aber Musik, Filme und Mythen
gehorten zu ihrer Erziehung. Um sich ein Taschengeld zu verdie-
nen, arbeitete sie wihrend der Schulferien auf Bauernhéfen, beim
ortlichen Metzger und in Fabriken am Fliessband. Urspriinglich
studierte sie Sozialpadagogik und arbeitete viele Jahre in diesem
Bereich, bevor sie sich vor etwa zehn Jahren mit Anfang vierzig
— ohne vorherige kiinstlerische Tatigkeit und ohne Bachelor-
Abschluss — einen Master in kiinstlerischer Praxis gonnte. Als
Sozialpddagogin hatte sie sich auf die Arbeit mit schwierigen Ju-
gendlichen spezialisiert, hauptsachlich junge Manner mit Migra-
tionshintergrund, die Probleme hatten, sich in einer fremden, oft
feindlichen Umgebung zurechtzufinden. Es war in dieser Zeit, dass
sie eine Offenbarung hatte.

Als Sozialarbeiterin, die die Jugendlichen, die sie betreute, durch
komplexe und herausfordernde Wohn- und Lebenssituationen be-
gleitete, erkannte sie irgendwann, dass sie ihnen einen gewinnen-
den und unbeschwerten Weg aufzeigen musste, damit diese sich
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offnen konnten. Etwas, womit sich sozusagen deren Knoten 1osten.
Sie stellte sich vor, dass Kochen mit ihnen und ihren Miittern eine
Losung sein konnte. Es hat perfekt funktioniert.

Wahrend des gemeinsamen Kochens und Essens teilten die Mit-
wirkenden Geschichten und ihre Geschichte miteinander. Sie
tauschten Rezepte aus. Sie entdeckten, verbesserten und erwei-
tertenihren Geschmack. Sie liessen Hemmungen fallen. Verscho-
ben ihre Perspektiven. Losten Knoten. Bekenntnisse wurden ge-
macht, die das gegenseitige Verstandnis starkten. Der Erfolg
dieser Entwicklung veranlasste Knecht, Kunst zu studieren, um
diesen neu entdeckten Weg, Menschen durch Lebensmittel und
Essen zu beriihren und zur Veranderung anzuregen, weiter zu
verfolgen.

Seit 2010 hat Knecht sich darauf konzentriert, den Geschmack
ihrer Heimat zu erforschen — daher die «Heimatglaser». Die Kiinst-
lerin ist {iberzeugt (und ich stimme dem zu), dass jedes Land oder
jede Region einen eigenen Geschmack hat. Ihre Arbeit zielt darauf
ab, die Grundlagen dieses Geschmacks zu finden, diese zu trans-
formieren, sie an ihre Grenzen zu bringen, sie mit Geschichte und
Politik zu verbinden, sie aufihre biodynamische Nachhaltigkeit zu
testen und sie zu nutzen, um neu zu durchdenken, wer wir sind und
— dies ist dabei am fesselndsten — warum wir so sind, wie wir sind.

Immer wieder sonntags ist ein beliebtes deutsches Lied und eine
populiare Fernsehsendung. Ebenso lautet auch der Titel, den
Knecht ihrem bislang bekanntesten Projekt verliehen hat, das von
2015 bis 2019 vier Jahre lang ein grosses Publikum anzog. Dafiir
wurde eine Scheune aus den 1930er Jahren aus dem Jura abgebaut,
nach Basel transportiert, dort am Rheinufer wieder aufgebaut und
zu einem Essbereich mit dreissig Sitzpldtzen umfunktioniert.
Chndcht, wie das Nicht-Restaurant genannt wurde, stellte eine
Reihe von Programmen und Veranstaltungen zusammen, die ein-
mal monatlich sonntags stattfanden. Der Name des Restaurants
ist bezeichnend: Cindcht ist die schweizerdeutsche Version von
Knecht. Mittelbar verbindet dies die Kiinstlerin mit ihrer 1andli-
chen Herkunft und zeigt implizit ihre Empféanglichkeit fiir sozialen
Dialog. Das langfristige Pop-up-Projekt war ein Ort, an dem man
sich treffen und die Gesellschaft anderer geniessen konnte, ein
Auditorium, ein Ort fiir Gespriache, Workshops und Verkostungen,
ein Ort, um das Bewusstsein fiir die Nachhaltigkeit von Lebens-
mitteln, die biologische Vielfalt und artgerechtes Schlachten zu
scharfen, Dinge, welchen die Kiinstlerin in ihrer Kiiche einen ho-
hen Stellenwert einrdumt.
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IDENTITAT

Knecht beschreibt sich selbst als Kiinstlerin, die kocht. Es gibt
viele Kiinstler, die kochen, genauso wie es viele Koche gibt, die
keine Kiinstler sind. Was Knechts Praxis auszeichnet, ist ihre
konzeptionelle Herangehensweise an den Umgang mit Lebens-
mitteln und die Verwandlung von Tieren in essbare Kunstwerke,
dies jedoch nicht mittels ihrer dsthetischen Priasentation. Diese
ist oft auf das Notigste reduziert. Knecht nutzt den Umfang der
Moglichkeiten und der politischen Dimensionen, die in Nahrung
eingebettet sind, um Geschichten iiber deren Verflechtungen zu
erzédhlen. Sie erfindet iiberraschende Portrats von Menschen und
Orten, die man auch als Versuche deuten kann, eine Kultur des
Uberflusses, der Opulenz und der Dekadenz an den Pranger zu
stellen, eine Kultur, deren Sinngehalte und Werte neu definiert
werden miissen.

Eine weitere Arbeit, die ich sehr iiberzeugend finde, ist T%e Din-
ner Party (2020 bis heute), inspiriert von der gleichnamigen Arbeit
(1974 —-79) der amerikanischen feministischen Kiinstlerin Judy
Chicago, die zu einer Ikone der westlichen feministischen Kunst
geworden ist. Knechts Arbeit besteht aus vier Zehn-Gange-Meniis
mit den Titeln Revolutionisnotalovesong, Togetherness, Evolution
und Transformation. Sie kocht eine essbare Skulptur, wobei jeder
der zehn Gange einer von zehn Kiinstlerinnen Tribut zollt, die fiir
sie und die allgemeine feministische Kultur relevant sind; jeder
von ihnen verleiht sie einen unverwechselbaren Duft und Ge-
schmack. Bevor sie die Gidnge serviert, stellt Knecht die Kiinst-
lerinnen und ihre persdnliche Affinitdt zur jeweiligen Arbeit vor.
Indem Knecht das Konzept der Portratmalerei derart aus seinem
Rahmen sprengt, 1ddt sie uns ein, diese Idole buchstiblich zu
verspeisen.

Diese Arbeit legt auch nahe, dass wir dasjenige sind, was wir
schmecken und nicht unbedingt, wie wir aussehen oder was wir tun.
Zum Beispiel kOnnen wir Beyoncé Knowles in einem ganz anderen
Licht sehen. In Knechts Kiiche ist die langhaarige Popkonigin nicht
mehr die schwindelerregend geformte Gottin mit haselnussbrau-
nen Augen, die die Welt in Atem hélt, sondern ein kunstvolles,
beredtes Dessert — inspiriert von ihrem Album Lemonade: Eine
Kugel Sorbet aus verkohlter Zitrone, Bitterorangensirup und
Champagner wird in den verkohlten Zitronenhélften serviert, die
von der Zitrone fiir das Sorbet iibriggeblieben sind. Bitter, erdig,
rauchig, sauer und siiss. Patti Smith wird zu einer Scheibe Sauer-
teigbrot mit Alpenbutter, hausgemachtem Miso und Pilz-Shoyu
(eine Sojasauce aus Pilzen) aus einer Spriihflasche. Die radikale
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Feministin und Verfechterin lesbischer Rechte Valerie Solanas,
beriichtigt, weil sie 1968 versuchte, Andy Warhol zu erschiessen,
wird als Mac and Cheese dargestellt, so wie das Gericht in ame-
rikanischen Gefangnissen serviert wird, einschliesslich des Alu-
miniumtabletts und des Safts im Tetra-Pack. Die Arbeit T%e Dinner
Party ist kein weiteres massloses Kiinstlerbankett, in dem man
schwelgen konnte, sondern eine Reflexion iiber die Biografien
von Kiinstlerinnen und Aktivistinnen und deren Rolle in der
Gesellschaft.

Knechts Arbeit hat eine visuelle und olfaktorische Intensitéit,
die man kaum iibergehen kann. Interessanterweise erwartet man
aber beim Ansehen nicht, dass die Gerichte gut schmecken. Sie
versucht nicht, auf die gleiche Art wie Spitzenkdche zu verfiihren.
Sie geht beim Kochen minimalistisch vor und verwendet jeweils
nur wenige Zutaten. Das Ergebnis ist eine fast brutalistische Pri-
zision, Unmittelbarkeit und Rohheit. Gekocht ist gekocht. Gerdu-
chert ist gerduchert. Gedampft ist geddmpft. Verkohlt ist verkohit.
Und das ist es schon. Doch alles schmeckt gottlich aufgrund der
unglaublich reichen Vereinigung von Aromen, die Knecht zusam-
menstellt, und weil sie einfach eine hervorragende Kdchin ist. Sie
meistert alle Komponenten ihres Handwerks mit Leidenschaft —
nicht nur das Fermentieren und P6keln, sondern auch artgerechtes
Schlachten. Sie destilliert ihren eigenen Alkohol, braut ihr eigenes
Bier und macht ihre eigenen Wiirste.

Wie alle performativen vergidnglichen Praktiken verlédsst sich
auch Knecht auf Fotografie und Film, um die von ihr geschaffenen
Erfahrungen festzuhalten. Ihre Arbeiten koénnen in einer Kunst-
galerie genauso erlebt werden wie bei einer Firmenveranstaltung
oder wihrend eines Filmfestivals. Knechts Werk ist sehr stark in
einem Sinn fiir Ortlichkeit verwurzelt. Ein Ort ohne Wurzeln al-
lerdings. Ein Platz, der fiir eine begrenzte Zeit zu einem Zuhause
wird. Eine Heimat, die austauschbar ist. Ein Ort, der auf den Kon-
sum vorbereitet und miteinander geteilt werden muss. Er basiert
auf einer Idee von Identitat, die leidenschaftlich instabil ist, in
standiger Aushandlung begriffen und in permanenter Verdnde-
rung. Kurz gesagt, ein Fest des Lebendigen. Eine Abrechnung mit
der Zerbrechlichkeit und Vergidnglichkeit des Seins.

Knechts Experimente sind eine Form der Forschung dariiber,
wie wir Kochmethoden entwickeln konnen, die vollauf darstellen,
wer wir sind. Was wir denken. Wie wir fithlen. Wie wir uns selbst
sehen und wie wir die Welt um uns herum sehen. Letztendlich Er-
nahrung als eine Ubersetzung des Selbst. Ihre Arbeit verschiebt
die Grenzen des zeitgenossischen Kunstbetriebs noch weiter,
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indem sie das Wesen des Kunstmachens buchstéblich als eine le-
benswichtige Praxis einfiihrt, die Menschen direkt und greifbar
betrifft.

Eine wachsende Zahl kiinstlerischer Positionen befasst sich
derzeit mit Feldern wie sozialen Projekten, 6kologischer Land-
wirtschaft und Kochkunst. Es ist, als wiirden der Overkill des
technologischen Fortschritts, der rduberische Kapitalismus und
die emotionale Verzweiflung atavistische Instinkte wecken. Die
Anziehungskraft dieser Praktiken kann in ihrer Garantie einer
sofortigen Befriedigung begriindet sein. Wir sehnen uns nach
Komfort und Fiirsorge. Wir sehnen uns nach Einfachheit und
Wahrheit. Wir sind verzweifelt auf der Suche nach Gemeinschaft
und nach einem Gefiihl der Zugehorigkeit und des Verstandnisses.
All dies ist in Knechts Arbeit enthalten — darin liegt ihr Reiz.

Knecht stellt Fragen, die uns beschéiftigen und die heute im Mit-
telpunkt stehen. Die riicksichtslose kapitalistische Kultur, unent-
rinnbar rassistische und frauenfeindliche Gesellschaften, die
Klimakrise und die anhaltende globale Pandemie haben die letzten
Uberreste unserer Fahigkeit oder Bereitschaft untergraben, jahr-
hundertealte Ungleichheiten und Ausgrenzungen zu tolerieren.
Letztendlich soll der Befund jedoch nicht Antworten oder politisch
zufriedenstellende LOsungen liefern, sondern als Denkanstoss
dienen. Knechts gastroethischer Ansatz will unser Recht auf Nah-
rung fiir Koérper und Geist durchsetzen.

Die in Kamerun geborene Koyo Kouoh wurde im Mérz 2019 zur Executive Director
und Chefkuratorin des Zeitz Museum of Contemporary Art Africa in Kapstadt
ernannt, wo sie bereits ein beeindruckendes und ehrgeiziges Programm von Sympo-
sien, Gipfeltreffen und Kommissionen ins Leben gerufen sowie eine Studie zur ersten
Ausstellung der in Nigeria geborenen Otobong Nkanga in Siidafrika betreut und

die erste Retrospektive von Tracey Rose kuratiert hat. Zuvor war Kouoh kiinstleri-
sche Leiterin der RAW Material Company — Ausstellungsraum, Kiinstlerresidenz und
Zentrum fiir kritische Bildung — in Dakar, die sie 2008 gegriindet hatte. Als unab-
héngige Kuratorin hat Kouoh international Ausstellungen organisiert — unter anderen
die Wanderausstellung «Body Talk»: Feminismus, Sexualitdt und der Korper in der
Arbeit von sechs afrikanischen Kiinstlerinnen (darunter Rose), die 2015 im WIELS,
Briissel, startete; die 37. EVA International in Limerick im Jahr 2016; und Dig Where
You Stand von 2018, eine Untersuchung von Kolonialgeschichte(n), repridsentiert
durch Objekte aus den Sammlungen der Carnegie-Museen in Pittsburgh. Kouoh war
auch Mitglied der Kuratorenteams der documenta 12 und 13 (2007 und 2012) und
schrieb und verdffentlichte massgebliche Werke, darunter Breathing Out of School:
The RAW Académie (im Erscheinen), Condition Report on Art History in Africa, hrsg.
mit Ugochukwu-Smooth C.Nzewi et al. (2020). Fiir ihre Beitridge zur weltweiten
Forderung der Kunst des afrikanischen Kontinents wurde sie 2020 mit dem Prix
Meret Oppenheim, dem fiihrenden Kunstpreis der Schweiz, ausgezeichnet. Sie lebt
in Kapstadt, Dakar und Basel.
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