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. Abstract

Vor allem seit den 2000er Jahren gehort das gastronomische Angebot
zu jedem Museum, wenn nicht sogar jedem Museumsbesuch, dazu.
Museumslokale, ob Café oder Restaurant, erleben eine Art
Wiedergeburt, womaoglich sogar einen regelrechten Hype. Neue
Lokale eroffnen; alte werden neu gestaltet und einem zeitgemaRen
Konzept unterworfen.

Diese aktuelle Thematik wurde in der Forschungswelt bislang wenig
behandelt, weshalb sich diese Master These auf das Phdanomen
Museumscafé fokussiert. Welche Potentiale gibt es aus musealer
sowie gesellschaftlicher Sicht. Was kann ein Museumscafé fiir die
Institution Museum bedeuten? Wie kann es die Besucherlnnen
beeinflussen? Dariiber hinaus analysiere ich, welche Moglichkeiten
sich zur Umsetzung dieser Zielsetzungen bieten. Anhand von
konkreten Beispielen in Museen moderner und zeitgendssischer
Kunst in den europdischen Stadten Wien, Paris und Luxemburg
entsteht dabei ein Uberblick iiber die Museumscafélandschaft der
drei genannten Orte. Dies zeigt Unterschiede auf, lasst jedoch auch
aktuelle Richtlinien und zeitgendssische Tendenzen erkennen.

Since approximately the early years of the millennium, gastronomy is
part of every museum, or even of every museum visit. Museum cafés
are experiencing a kind of rebirth or even a real hype. New cafés
open; old ones are redesigned, their concept revisited.

However, this current topic has slightly been treated in the research
world, which is why this master thesis focuses on the phenomenon
museum café. What potentials are there, from a museological and
social point of view? What can a it signify for the institution museum,
as well as for the visitor? In addition, the possible ways to realize
these objectives are analyzed. Concrete examples in museums of
modern or contemporary art in Vienna, Paris and Luxembourg
provide an overview of this museum café landscape. By doing so,
differences, but also current guidelines and contemporary trends in
the field of museum cafés are revealed.
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Wie sieht heute ein Museumsbesuch aus?

Einleitung Treppe verschnaufen und dabei die laute Diskussion einer

Schulklasse belacheln.

pen dem Eingangsbereich des Museums, deq Ausstellungsraumen,
I dem Bereich an der frischen Luft sowie dem Museumsshop
in diesen beiden unterschiedlichen Versionen eines
D Museumsbesuchs ~auch  das Aufsuchen des
[ mscafés dazu. Dies bereichert den Museumsbesuch — ob er
darauf vorbereitet oder ihn vollendet. Oft i._st die erstg Frage
dem Besuch der Ausstellungsraume ,Wo ist denn hler'das
£2242 Ahnlich geht es wohl den meisten Menschen der heutigen

Die Klinke der hélzernen Eingangstur sitzt héher als gewdhnlich, die
Fliigel der Drehtiir nebenan stocken bei zu groBen Schritten nach
vorne — dennoch, geschafft, wir stehen im Museum. Gesprache der
Wartenden hallen durch den Kassenbereich, aus den
Ausstellungsraumen erreicht uns klangvolle Stille. Mit der
Eintrittskarte in der Hand wenden wir uns um: Wohin zuerst? Vom
Foyer aus die Treppe hinauf, der Broschiire folgend durch den
ersten Saal, weiter die Vitrinen entlang. Dort ein kurzes Gesprach
mit einer Museumsmitarbeiterin, auf der Suche nach dem
Schaudepot durch die Korridore, vorbei an einer verschlossenen
Tir, hinter der gerade eine Ausstellung entwickelt wird. Ein
Abstecher hinunter in den Keller, wo wir einen Sammler im
Magazin treffen. In den Garten, um die Skulpturen zu betrachten,
zum Abschluss der obligatorische Kommentar ins Gastebuch, dann
ein skeptischer Streifzug durch den Museumsshop und schlieBlich
ins Café, um lber das Gesehene zu sprechen.

, 'ﬁMuseen, welche nach dem Jahr 2000 errichtet wurden, wur(‘:le
ist ;ystematisch ein Museumscafé miteingeplant, so zum Beispiel
"\s eroffneten Leopold Museum in Wien oder im 2005
. urierten Musée d’art moderne Grand-Duc Jean (MUDAM) in
xemburg. Jedoch gibt es nicht nur in neu erdffneten Museen
':—.-E: Die meisten Museen, welche davor errichtet wurden, hat,)e.n
 nachtraglich wahrend Renovierungsarbeiten ein Museumscafé in
Rzumlichkeiten integriert. Vorwiegend erfolgte dies um die
hrtausendwende. SO beispielsweise im 1977 erdffneten Centre
—oidou in Paris: die kulinarischen Riumlichkeiten wurde anldsslich

r groRen Umbauphase 2000-2002 dem Museum hinzugefugt.
h dem bereits 1863 angelegten k. k. Osterreichisches Museum
 kunst und Industrie”, heutiges Museum fiir angewandte Kunst /

enwartskunst (MAK) in Wien, wurde 2006 ein Wiener Gasthaus
gebaut. Im Luxemburger Geschichtsmuseum, welches seit Anfang
~ 20. Jahrhunderts existiert, wurde wihrend einer

ierungsphase 1999-2002 das Museumscafé realisiert. Im

Ist das der einzige Weg durch das Museum? Wir meinen: Nein.

Zuerst ein Kaffee zur Einstimmung, dann im gut sortierten
Museumsshop nach einem Geschenk Ausschau halten. Auf eine
Zigarette in den Innenhof, dann die Feuerltscher zdhlen, den Staub
von den Vitrinen pusten, die Sonderausstellung entgegen der
Laufrichtung anschauen und Tippfehler im Impressum zéhlen, sich
fragen, wer die Dinge im Schaudepot eigentlich einmal gesammelt
hat und dabei das Aufsichtspersonal beobachten. Im Foyer die
Unterhaltung zweier Museumspdadagoginnen belauschen, ein
groRes Herz in das Gistebuch malen und die informationsbroschiire
auf einer Bank liegenlassen. SchlieBlich vor dem Museum auf der

-f drich VON BOSE, Kerstin POEHLS, Franka SCHNEIDER, Annett SCHULZE,
eum x. Zur Neuvermessung eines mehrdimensionalen Raumes, Berlin,
ama Verlag, 2012, S. 7.

jie allererste Frage fiir mich ist dann: »Wo ist denn hier das Café?«”
KALLINICH, Nach dem Museum..., in: VON BOSE u.a., Museum x, S.
9-182, hier S. 179.
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bereits zur Weltausstellung 1900 gebaute Petit Palais in Paris wurde
erst 2001-2005 ein Café mit Terrasse integriert. Als Vorreiter kann in
diesem Feld beispielsweise das Kunsthistorische Museum Wien
(KHM) gelten. Bereits 1989 wurde K&K Hofzuckerbacker Gerstner mit
der kulinarischen Betreuung im Museum betraut. Schon 1994 fand
dort der ,Gerstner Kunst und Genuss Abend-Buffet” statt. Sehr friih
wurde dort auch der zurzeit sehr angesagte Brunch angeboten:
bereits 2003 gab es im KHM den ,,Gerstner Kunstbrunch”.

Heutzutage werden Shop und Café nicht mehr als auermuseale,
ergdnzende Museumsangebote wahrgenommen, sondern fiigen sich
ein in die Institution. Der Museumskomplex wirdl weitgehend als
groBes Ganzes gedacht. Wie in vielen anderen Bereichen gibt es
jedoch auch im kulturellen Feld eine immer gréRer werdende
Konkurrenz.? Es gilt nicht nur die Sammlung und die Ausstellungen zu
beachten, sondern auch den Eingangsbereich, das Foyer, den Shop
und das Café. Alle Faktoren tragen gemeinsam zur Entscheidung der
Besucherlnnen bei, ob dieses oder jenes Museum besucht wird oder
eben nicht. Demnach wird jedem einzelnen dieser Teilbereich eine
wachsende Aufmerksamkeit, sowie ein immer gréRer werdendes
Interesse, gewidmet — vom Angebot iiber die Serviceleistung bis hin
zur Gestaltung und zum Design.

In dieser Masterthese will ich mich vorwiegend auf eine bestimmte
Serviceeinrichtung fokussieren: das Museumscafé. Ich werde mich
der Forschungsfrage widmen, welche Méglichkeiten und Potenziale
es heute fiir ein Museumscafé gibt. Dabei geht es um Ansdtze,
welche im Bereich der Betriebsfiihrung mitbedacht werden miissen
und marketingtechnisch zurzeit sehr relevant sind. Dies erschien mir

3 »Zu dieser Position muss kritisch festgehalten werden, dass alle
Kulturproduzenten und -vermittler im Wettbewerb stehen und sich
gegeniiber Konkurrenten, d.h. anderen Kultur- und Freizeitalternativen,
beweisen und bewihren miissen.” Bernd GUNTER, Andrea HAUSMANN,
Kulturmarketing, Wiesbaden, VS Verlag fiir Sozialwissenschaften, 2009, S.
11.

umso bedeutender, da die gegenseitige Beeinflussung von Museen
und Gastronomie bisher noch nicht eingehend untersucht wurde.
Literatur zu diesem Bereich konnte ich weder im deutsch-, noch im
franzosisch- oder englischsprachigen Raum finden. Demnach konnte
ich fir meine Arbeit auf keine fachspezifischen Literaturquellen
zuriickgreifen. Somit griff ich auf Literatur aus angrenzenden
Themenbereichen zuriick: Museums- und Gastronomiemanagement,
Marketing und Besuchsforschung. Auch einzelne Fallbeispiele in Form
von Lokalbeitragen in Zeitungen und im Internet habe ich einer
kritischen Lektiire unterzogen. So konnte das Thema kontextualisiert
und analytisch betrachtet werden.

Auch Beitrage in Internetforen oder auf Blogseiten waren sehr
hilfreich, um Besucherstimmen in Bezug auf ihre Erfahrungen mit
Lokalen in Museen in die These zu integrieren — vereinzelt auch
Radio- sowie Fernsehbeitrage. Demnach habe ich den deskriptiven
Zugang des qualitativen Forschungsansatzes gewihlt.*
Unterschiedliche Perspektiven von beteiligten Personen sowie
subjektive Sichtweisen werden reflektiert.” Dies ermoglichte, ein
umfassendes Bild der aktuellen Lage der Museumscafés zu liefern.
Diese Vorgehensweise umfasste eine umfangreiche Vorbereitung auf
den Lokalbesuch, welcher in der Zeit von Januar bis April 2014 folgte.
Teil der Besuche war neben einer Verkostung zudem immer das
Fotografieren, da hauptsachlich auf eigenes Fotomaterial
zuriickgegriffen wurde. Nur in Ausnahmefdllen wurde auf
Bildmaterial von offiziellen Café-Homepages oder Blogs
zuriickgegriffen. Fir ein umfassenderes Bild wurden die

* ,Qualitative Forschung ist immer dort zu empfehlen, wo es um die
ErschlieBung eines bislang wenig erforschten Wirklichkeitsbereich” geht.
Uwe FLICK, Ernst von KARDORFF, Ines STEINKE, Qualitative Forschung. Ein
Handbuch, Reinbek, Rowohlt Verlag, 2000, S. 17.

5,,|n der qualitativen Forschung werden verbale bzw. nichtnumerische
Daten interpretativ verarbeitet.” Jirgen BORTZ, Nicola DORING,
Forschungsmethoden und Evaluation. Far Human- und
Sozialwissenschaftler, Berlin, Springer Verlag, 1995, S. 274.




Bestandsaufnahmen im Anschluss mit Besucherlnnenbeitragen im
Internet verglichen.

Die Arbeit ist in zwei Teile gegliedert. Der erste Teil behandelt die
Potentiale des Museumscafés im Allgemeinen und legt dar, was ein
Museumscafé bewirken kann, auf musealer sowie gesellschaftlicher
Ebene. Anhand von marketingspezifischer Literatur werden die
Ansdtze unterlegt. Im zweiten Teil geht es um unterschiedliche
Moglichkeiten, wie ein Museumscafé die angefiihrten Potentiale
nutzen kann. Diese Thesen werden von Literatur sowie
Besucherlnnenmeinungen unterstiitzt. Dariiber hinaus stehen
Museumscafés in Wien, Paris und Luxemburg beispielhaft fir
mogliche Umsetzungen der Ideen. Die Auswahl dieser europdischen
Stadte ist auf die personliche Verbundenheit mit den jeweiligen
Orten zuriickzufiihren. Es handelt sich um Lokale, welche sich in
Museen moderner oder zeitgendssischer Kunst befinden,
beziehungsweise in Museen mit Sonderausstellungen dieser Art. Die
Auswahl von 3 Lokalen in Luxemburg, 12 Lokalen in Wien und 11
Lokalen in Paris erwies sich als sinnvoll, um vergleichende Aussagen
treffen und den Arbeitsaufwand im vorgegebenen zeitlichen Rahmen
bewdltigen zu kdnnen. Die Museumscafés werden mit Fotografien
visuell veranschaulicht, um so die dargestellten Ansdtze besser
nachvollziehbar zu machen.
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IV. Hauptteil

Das Hauptaugenmerk dieser Masterthese liegt auf dem
Museumscafé, eine ,Dienstleistung aus dem sogenannten Zusatz-
bzw. Servicebereich.”® Es ist ein Angebot, welches die Kernleistung
des Museums, die Sammlungs- und Ausstellungstatigkeit, erganzt,
abrundet und die Institution attraktiver machen kann. 2005 klassierte
Armin Klein das Museumscafé in der Kategorie der Soll-
Dienstleistungen.” Da ein zufriedenstellendes kulinarisches Angebot
jedoch zu den Erwartungen der Besucherlnnen einer Einrichtung
zahlt, wiirde ich es 2014 eher zu den Muss-Serviceleistungen zdhlen.
In dieser Arbeit sollen einerseits die Potenziale des Museumscafés,
andererseits aber auch seine Mdglichkeiten in den Fokus geriickt
werden. In einem ersten Schritt wird erlautert, was die Potentiale
eines Museumscafés sein kdnnen - in Bezug auf das Museum sowie
auf den/die Besucherin. Was kann diese Serviceleistung demnach in
der Institution Museum bewirken oder sogar verandern, aber auch
am Verhalten der Besucherlnnen? In einem zweiten Schritt widme
ich mich der Frage, wie dies konkret umgesetzt werden kann. Die
Moglichkeiten einer Umsetzung der davor beschriebenen Potentiale
werden analysiert und anhand von Beispielen in den europdischen
Stadten Wien, Paris und Luxemburg exemplarisch erldutert.

® GUNTER u.a., Kulturmarketing, S. 53.

7,,Die Soll-Serviceleistungen [werden] von den Besuchern nicht unbedingt
zwingend erwartet und stellen somit gewdhnlich kein Ausschlusskriterium
zur Inanspruchnahme der (ibrigen Leistungen des Kulturanbieters dar.”
Armin KLEIN, Kulturmarketing. Das Marketingkonzept fiir Kulturbetriebe,
Miinchen, Deutscher Taschenbuch Verlag, 2005, S. 478.
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A. Potenziale des Museumscafés N
ie korperliche und geistige Entspannung

I -
et man die Meinung einiger Museumsbesucherinnen, wird
4

Iar dass aus dieser Perspektive die Motivationen fir einen
_," “im Museumscafé unterschiedlich sind. ,Museum x. Zur
e ng eines mehrdimensionalen Raumes”® schlieBt mit
‘adlichen personlichen Auffassungen vom Ende eines
Sk asuches. Interessanterweise wird ein mehr oder weniger
| er Aufenthalt im Café in den meisten Féllen angeftihrt, ob
Museum selbst oder in einem Lokal in der Ndhe des
‘Sej es des guten Kaffees, des netten Speiseangebots oder
nehmen Atmosphidre wegen — eine Vorbereitung auf das
nde, eine kleine Pause zwischen den Rundgdngen oder ein
enc "- und reflektierender Abschluss eines koérperlich sowie
,"- rengenden  Museumsrundgangs ist bei vielen
sbesucherlnnen willkommen.
Linie dient der Besuch des Museumscafés der Befriedigung
Grundbediirfnisse des Menschen: Hunger und Durst. Gibt
solches Angebot innerhalb des Museumkomplexes, wird es
igedrungen, nicht weit entfernt, auBerhalb des Museums, in
th genommen. Nachdem das Museum eine Fiille an geistiger
g anbietet, bendtigt der Mensch nach einem zeitintensiven
.’ jedoch auch Nahrung anderer Art: ,,(...) The museum has
eplete, even stuffed: my head feels full to bursting point. But
ich is not; and my most deprived sense is that of taste. [...] |
nous. So | head to a restaurant to satiate my other consumer

Immer ofter wird im Geb&dudekomplex Museum Raum fiir

Museumscafé vorgesehen, ob nachtraglich freigerdaumt oder 1
vornherein in der architektonischen Planung mitbedacht
Installation eines Museumscafés in einem Museum, ganz egal w;) i
dieses befindet und welcher Zeitperiode oder welchem Feld‘es
widmet, kann unterschiedliche Beweggriinde haben. ,Es geht ¢ E
nicht in erster Linie um eine Einnahmequelle fiir das Mus
sondern um eine zusétzliche Annehmlichkeit fiir die Besucher
darum, ihnen eine Méglichkeit zu bieten, sich persénlich zugehorip
fiihlen.“® 1
Neben den 6konomischen Vorteilen, welche ein Museumscafe ¢
das Museum bieten kann, gibt es demnach noch weitere Vor .
eines Lokals im Museum. |
Demzufolge kann zum Einen ein Museumscafé ein grofRes Plus fiir d
Besucherinnen des Museums darstellen; zum Anderen kann es afy
auch einen groRen Nutzen fiir das Museum, in dem es sich beﬁn
bedeuten. Im Folgenden werde ich mich demnach der Frage wid

was ein solches Serviceangebot leisten kann. Welche Beweggriin
treiben die standige Entwicklung der Museumscafés voran?

OSE u.a., Museum x.

MACDONALD, Nach dem Museum..., in: VON BOSE u.a., Museum
- 82, hier S. 179: ,Das Museum hat mich gesattigt zuriickgelassen,
C éstopft: mein Kopf fiihlt sich zum Platzen voll an. Aber mein
‘es nicht; und mein am meisten vernachlassigter Sinn ist jener des
cks. [...] Ich habe einen Béirenhunger. Also steure ich ein
t an, um meine anderen Konsumverlangen zu befriedigen.”
t2t von Verfasserin].

® Friedrich WAIDACHER, Handbuch der Allgemeinen Museologie, Wier
KéIn — Weimar, Béhlau, 1993, S. 663.
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Das Aufsuchen eines Cafés nach dem Museumsbesuch erlaubt es
dem Korper, sich auszuruhen und zu neuen Kraften zu kommen.
Jedoch lechzt auch der Geist nach einem Ruhemoment, welcher es
ermoglicht, das Gesehene und Erlebte zu reflektieren und zu
verarbeiten. Eine Pause ermoglicht ein Uberdenken der Ausstellung
sowie das Gesehene oder Erlebte nochmals Revue passieren zu
lassen. Ist man in Begleitung, kommt es idealerweise zu einem
aufarbeitenden Gesprach — dabei kann man dementsprechend
»nachforsche[n], ob [einen] wirklich etwas an der Ausstellung
interessiert oder inspiriert hat.“*! Viele genielen die ,Zeit, liber neue
Eindriicke zu reden“.'” FolgendermaRen fasst Friedrich von Bose
seine Erfahrungen und Empfindungen nach einem Museumsbesuch
zusammen: ,Dass Wissensproduktion eine zutiefst korperliche
Betatigung ist, ist [...] nach einem Museumsbesuch oft besonders
spiirbar. [...] ,Nach dem Museum® ist dann der Zeitpunkt, wo sich die
Zusammenhdnge meist erst irgendwie sortieren und die ,innere
Bedeutungsproduktion” auf Hochtouren lauft.“*®

Das Museumscafé ermoglicht es also, die grundlegenden Bediirfnisse
eines Menschen nach einem intensiven Ausstellungsbesuch zu
befriedigen. Hunger und Durst werden gestillt, aber auch dem
angestrengten Geist wird eine Pause gegoénnt. Dariiber hinaus
verdeutlichen die angefiihrten exemplarischen Eindriicke eines
Museumsbesuches, dass ein weiterer psychologischer Effekt
stattfindet: Impressionen werden geordnet und Gesehenes wird
reflektiert. Der ideale Ort dafir ist, unmittelbar nach dem
Ausstellungsrundgang, das Museumscafé. Nicht umsonst gehort es
fir viele Museumsbesucherinnen zu ihrem Aufenthalt dazu - es
fordert die korperliche sowie geistige Entspannung.

" Udo GORWALD, Nach dem Museum..., in: VON BOSE u.a., Museum X, S.
179-182, hierS.179.

2 Diana DRESSEL, Nach dem Museum..., in: VON BOSE u.a., Museum X, S.
179-182, hier S. 180.

3 yON BOSE, Nach dem Museum..., in: Ders. u.a., Museum x, S. 179-182,
hier S. 182.
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2. Der Gemiitszustand der Besucherinnen

Zielstrebig betritt der Besucher das Museumsgelande der Peggy
Guggenheim Foundation in Venedig. Er begleicht den nicht
unerheblichen Obolus und rauscht durch die Sicherheitskontrolle in
den vertrauten Garten, der ihn wie immer unverziiglich in einen
Zustand der entspannten Beschwingtheit versetzt. Im
Ausstellungsgebdude steht er einige Minuten vor einem bunten Bild
von Miro, kurz vor einem Kandinsky und danach vor seinem
Lieblingsgemalde von Magritte, auf dem es zugleich Tag und Nacht
ist. Dann aber geht er sofort auf die Terrasse direkt am Canale
Grande. Viele andere Besucher lehnen hier schon an der
Steinbriistung vor tuckernden Vaporetti und Gondeln im
venezianischen Licht. Eine Firma, die ein neues Getrank mit
merkwiirdig griiner Farbe auf den Markt bringt, kredenzt
Kostproben und zwanzig Minuten vergehen wie im Flug.

Als der Besucher das erste Mal hier war, erforschte er noch
ausfihrlich die wertvolle Sammlung von Gemadlden und Skulpturen
des 20. Jahrhunderts. Doch seither ist fiir ihn die emotionale
Stimmung am Museumsgeldnde wichtiger als die Ausstellung
selbst. Nach kurzen Stopps vor seinen Lieblingsbildern sitzt er lieber
in der mit Efeu bewachsenen Steinlaube gleich neben den Grabern
von Peggy Guggenheim und ihrer unzdhligen Hunde, stébert lange
im Shop, trinkt einen Café Latte im Museumscafé, beriihrt zum
Abschied, wie jedes Mal, den riesigen Glasstein im kunstvoll
gestalteten Tor der Foundation. Obwohl nicht wirklich ein
gliihender Verehrer moderner Malerei, wurde er so zu einem
regelmaRigen Gast des Museums, der Eintritt bezahlt, kleine Dinge
kauft und etwas konsumiert.**

Die Peggy Guggenheim Foundation in Venedig ist ein Beispiel fiir
einen musealen Ort, an dem sich die Besucherinnen wohlfiihlen. Dies
ist die Grundvoraussetzung fiir die physische, aber auch psychische
Erholung, welche im vorherigen Kapitel beschrieben wurde. Die

 Christian MIKUNDA, Marketing Spiren. Willkommen am Dritten Ort
2.Uberarbeitete und aktualisierte Auflage, Heidelberg, Redline Verlag, 2007,
S. 11.
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Menschen, die sich im Museumscafé aufhalten, sollen moglichst
zufrieden  sein. Dies muss auch oberstes Ziel der
Museumscafébetreiberln sein.

Dafiir sollte der Museumskomplex jedoch nicht als Einheit
vielzdhliger Kleinteile wahrgenommen werden, sondern als ein
Ganzes, sowie es exemplarisches ganz wunderbar die Peggy
Guggenheim Foundation in Venedig zeigt. In diesem Zusammenhang
taucht der Begriff des ,Dritten Ortes” auf, nachhaltig gepragt von
Christian Mikunda. Er beschreibt diese Art von Orten
folgendermaRen: ,, , Dritte Orte“: Third Places, halb6ffentliche Orte
als personlicher Lebensraum*®.

Der Erste Ort betrifft ausschlieBlich das durchgestylte Heim. Die
Umsetzung liegt in den Handen des Einzelnen. Bereits seit dem
neunzehnten Jahrhundert wird das zu Hause zum ,inszenierten
Lebensraum”. Der Zweite Ort betrifft die Arbeitsumgebung. Er
entsteht in den sechziger Jahren, als in Amerika die Wirkung eines
asthetischen Arbeitsplatzes entdeckt wird. Das Arbeitsumfeld wird
zum Teil auch ,inszenierter Lebensraum®. Experimentiert wird mit
Licht, Luft und Farbe — die Mitarbeiter sind motivierter und werden

zudem seltener krank.*®

Nach der gestalteten Wohnung und dem asthetisch ansprechenden
Arbeitsplatz gehdren die so genannten ,Dritten Orte” in die
Kategorie der neuen Freizeit. In den achtziger Jahren schwappte der
damals neue Trend zum erlebnisorientierten Marketing zunehmend
auf den offentlichen Raum ({ber. Man begann Shops und
Restaurants zu inszenieren, Museen wurden entstaubt [...]. Die
Sinnlichkeit und Wohnlichkeit dieser Pldtze brachte die Menschen
dazu, auch diese halboéffentlichen Orte als persénlichen
Lebensraum wahrzunehmen."’

* MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 236.
* MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 11.
Y MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 11.
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So waren also die Dritten Orte geboren und der inszenierte
Lebensraum wurde Teil der Stadte. Zu diesen Orten zdhlen nicht etwa
die klassischen Orte der Unterhaltung, wie Kino oder FuBballplatz.
Die Freizeit wird nun in Shopping Malls verbracht, bei Events oder
auch in der Erlebnisgastronomie.” In Zusammenhang mit den
Museen ist dies interessant, da dort das gleiche Phanomen zu
beobachten ist. Den Zwischenorten wird genauso viel
Aufmerksamkeit gewidmet wie den Hauptattraktionen an sich. Dies
ist notwendig, da die Besucherlnnen das Museum als Ganzes
wahrnehmen; dariiber hinaus wollen sie mit allen Sinnen erleben und
geniefen. Demnach muss ,das Ausstellungsangebot durch
gleichwertige Erlebnis-, Konsum- und Verwéhnelemente komplettiert
werden”." Es geht im Museum also nicht mehr nur um die Sammlung
oder die Ausstellungen, sondern auch um das Foyer, den Shop und
das Café. Es gibt eine Tendenz zur ,, multifunktionalen Verdichtung“®,
bei der neben der Sehenswiirdigkeit, also dem prinzipiellen Grund
des Besuchs, auch einige Zusatzfunktionen zu entdecken sind. Diese
Zwischenorte ermoglichen es den Besucherinnen, sich wohl zu fiihlen
und sie als Teil des personlichen Lebensraumes wahrzunehmen.
,Uberall wird einer Kernfunktion ein beinahe emotionales Extra
dazugegeben.“” Durch dieses Plus kommt es zu einer méglichen
Identifizierung, einer Gefiihlsbindung, welche den Besucherinnen als
Erlebnis in Erinnerung bleibt und somit auch Emotion und Kraft

entstehen lasst.

8 MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 11.

=~ »Nicht nur der sogenannte Kernnutzen des Museumsbesuchs — die
Ausstellung und/oder Fiihrung — muss den hohen Erwartungen und
verwéhnten Anspriichen der Kulturtouristen entsprechen.” Hartmut JOHN,
Museen und Tourismus — Partner einer (fast) idealen Allianz, in: Hartmut
JOHN, Hans-Helmut SCHILD, Katrin HIEKE (Hg.), Museen und Tourismus. Wie
man Tourismusmarketing wirkungsvoll in die Museumsarbeit integriert. Ein
Handbuch, Bielefeld, transcript Verlag, 2010, S. 9-50, hier S. 42.

% MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 15.

2 MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 15.
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Das Museum wird somit zum Erlebnismuseum. Die Gestaltung ist Teil
des Konzepts und soll wie ein roter Faden alle Leistungen und
Angebote verbinden. ,Ein , Dritter Ort” braucht eine konzeptionelle

,Linie”, um als Ganzheit wahrgenommen zu werden.“”? Um das

Museum als groBes Ganzes zu betrachten, braucht es also eine
emotionale Klammer, eine sogenannte Concept Line. Dies findet sich
auch im Museumscafé wieder. Ein solches Konzept fordert das
Wohlfiihlen und das Entspannen der Besucherlnnen.
Zusammenfassen kann man dies unter dem im Marketingbereich
bekannten Ausdruck Mood Management - das sogenannte
Seelenmanagement. ,Bei allen Dritten Orten geht es im Kern darum,
den Menschen etwas Gutes zu tun, sie wieder in Balance zu bringen.
Das ist der zentrale Mehrwert, der sich im Marketing von Heute
aufgetan hat.“” Dies gilt auch fir die heute immer populirer
werdenden Museumscafés. Sie sollen den Besucherlnnen die
Moglichkeit einer angenehmen physischen sowie auch psychischen
Pause bieten, damit dieser sich wieder wohl und gestarkt fiihlt, um
sich weiter im Museum aufzuhalten oder es zufrieden zu verlassen.

22 MIKUNDA, Marketing Spdren, S. 27.
% MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 223.
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3. Die Erinnerung an den Museumsbesuch

Der Museumscafébesuch dient nicht einfach nur der Befriedigung der
menschlichen Grundbediirfnisse nach Nahrungs- und
Fliissigkeitsaufnahme und geht auch iber den Entspannungs- und
Regenerationseffekt hinaus. Der Besuch des Museumscafés bedient
dariiber hinaus auch emotionale Bediirfnisse. Ziel des Aufenthalts ist
das Erreichen eines Wohlfiihlzustandes. Wenn die
Museumsbesucherlinnen sich demnach gut fithlen und zufrieden sind,
dann hat dies auch eine Auswirkung auf die Erinnerung an den
Aufenthalt im Museum. Da die Besucherlnnen das Museum nicht als
ein Zusammentreffen von Einzelerlebnissen sieht, sondern den
Besuch als groRes Ganzes erlebt, wird auch die Erinnerung vom
Gesamtaufenthalt beeinflusst - vom Betreten des Eingangsbereichs
bis hin zum Verlassen des Gebdaudekomplexes. War das Mood
Management erfolgreich, sind die Besucherlnnen also zufrieden, ob
mit oder ohne Museumscafébesuch, dann werden sie eine positive
Erinnerung an diesen Aufenthalt behalten.

Dariiber hinaus kann es jedoch auch ein ausschlaggebendes Erlebnis
sein, welches in Erinnerung bleibt. ,Konventionelle Museen [wurden]
zunehmend entstaubt und zu erstklassigen Reisezielen fiir Touristen
und Familien. [Es] entstanden zusatzlich die neuen Attraktionen, die
unterschiedliche Themen erlebnisorientiert aufbereiten.“** Dies trifft
auf die Ausstellungen zu, welche immer Ofter anhand von den
Schlagworten Partizipation und Teilhabe sowie Erlebnis und
Interaktion organisiert werden. Jedoch kann dies auch fiir die
Serviceangebote gelten, welche an sich schon eine Attraktion
darstellen konnen. Das Museumscafé kann derart extravagant
gestaltet sein oder etwa ein total originelles Konzept vorweisen, so
dass dies alleine schon Menschen ins Café zieht.

Auf jeden Fall fiihrt eine positive Erinnerung an einen
Museumsbesuch im besten Fall dazu, dass die Besucherlnnen in
ihrem Umkreis vom Aufenthalt erzdhlen. Jede kulturelle Institution

“ MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 213.
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befindet sich im Wettbewerb zu jeglichen anderen Freizeitaktivitaten.
,Ziel des Kulturmarketing ist es daher, dass Nachfrager in ihrer
Wahrnehmung und Beurteilung einem bestimmten Kulturangebot
den Vorzug geben im Vergleich zu Angeboten, die sie subjektiv als
Alternativen ansehen.” % gs geht demnach darum, potentielle
Besucherinnen davon zu iiberzeugen, dass die eigene Einrichtung
mehr zu bieten hat als Andere. Diese Uberzeugung sowie auch die
Zufriedenstellung der Besucherinnen kann weitere Interessierte
anziehen. Dies ist eine indirekte Werbung fir das Museum, welche
viel mehr bewirken kann als beispielsweise teure Plakatwerbung.
Diese Mundpropaganda kann soweit gehen, dass die Attraktion zum
Stadtgesprich oder zumindest zum Lokalgesprich wird, von dem
man Jedem erzihlt und welches einfach Alle gesehen haben missen.
Natiirlich  gibt es  objektive Attraktivitatsfaktoren und
Qualitatseigenschaften, Jletztlich wird aber immer die subjektive
Beurteilung eines Nachfragers iiber Akzeptanz und Markterfolg eine?'
Kulturangebots entscheiden.” % Ein ansprechendes Museumscafé
kann auf alle Fille das Weiterempfehlungspotential eines Museums

erhdhen.

» ,,Das Bestehen in diesem Wettbewerb mit Hilfe ,besserer”, ,uberlegener”,
aus der Sicht der Adressaten vorziehenswiirdiger” Angebote ist der Kern
der Marketingaktivitaten.” GUNTER u.a., Kulturmarketing, S. 12.

%6 GUNTER u.a., Kulturmarketing, S. 13.
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4. Die Anzahl der Museumsbesuche

Das kulturelle Angebot im weitgefassten Sinn hat zufriedene
Besucherlnnen zum Ziel. Dabei relevant ist vor allem die ,Nach-
Besuchs-BeurteiIung””, also die Meinung, die die Besucherlnnen vom
Aufenthalt in einem Museum haben, nachdem sie dort waren. Im
Idealfall erzdhlen die gliicklichen Besucherlnnen den Freundinnen
und der Familie von den positiven Erlebnissen, welche so auch dazu
bewegt werden, genau jenes Kulturangebot anzunehmen.

Dariiber hinaus fiihrt die Zufriedenstellung von Besucherlnnen jedoch
auch dazu, dass sie gerne wiederkommen. Dies kann also zu weiteren
Museumsbesuchen fiihren, welche nicht unbedingt abhadngig sind
von der dargebotenen Ausstellung, sondern womdéglich einfach nur
an der angenehmen Atmosphdre im Museum, dem ansprechenden
Angebot  im Museumscafé  oder  weiteren  attraktiven
Serviceleistungen liegen.

Bei dem Bemiihen, dass kulturelle Angebot in einer Form zu
gestalten, dass die Besucherlnnen gerne wiederkommen, kann von
Besucherlnnenzufriedenheit und Besucherlnnenbindung gesprochen
werden. Es geht um die ,Férderung von Wiederbesuchsabsicht und
Weiterempfehlungsverhalten.”” Die anzustrebenden Marketingziele
BesucherIinnenbindung oder sogar Besucherlnnentreue haben also
zur Folge, dass Anderen von der positiven Kulturerfahrung berichtet
und die Wahrscheinlichkeit eines Wiederbesuchs erhéht wird. Bei der
Besucherlnnenbindung geht es jedoch darum, eine Verbundenheit

27 ,Es bedeutet vielmehr, den Besucher in seiner Differenziertheit mit seinen
Verhalten, seinen Einstellungen und Erwartungen, seinen
Beurteilungskriterien und der sich nach einer kulturellen Aktivitat
einstellenden Zufriedenheit (,Nach-Besuchs-Beurteilung”) kennenzulernen
und dies bei der Planung der eigenen Aktivititen zu bericksichtigen®.
GUNTER u.a., Kulturmarketing, S. 16.

E yHerstellung von Besucherzufriedenheit und Besucherbindung, damit
Besucher anderen von ihren positiven Kulturerlebnissen erzahlen und
wiederkommen (Forderung von Wiederbesuchsabsicht und
Weiterempfehlungsverhalten).” GUNTER u.a., Kulturmarketing, S. 17.
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anhand von psychologischen Faktoren herzustellen, nicht etwa eine
Gebundenheit. Dies wird durch Zufriedenheit, Vertrauen und
uneingeschrankte Freiheit der Besucherlnnen geschaffen. Er soll
emotional gebunden werden — nicht etwa durch den Aufbau von
Wechselbarrieren, welche die Freiheit einschranken wie
beispielsweise Abonnements oder Jahreseintrittskarten.

Die  Erhohung der Besuchsintensitait kann liber den
marketingtechnischen Nutzen hinaus auch ein Erreichen der
6konomischen Museumsziele bedeuten, da somit die budgetdren
Einnahmen einer Institution durch Konsum im Café und Kauf im Shop
erhoht werden.

Obwohl Besucherinnenzufriedenheit oft zu einer freiwilligen Bindung
fihrt, ist dies jedoch nicht immer der Fall. Vor allem fiir
Kulturtouristen wird ein wiederholter Besuch der Einrichtung
schwierig — trotzdem kann der positive Bericht von
Nutzungserfahrungen, also Mundwerbung, neue Besucherlnnen in
die betreffende Institution fiihren. Egal ob unter Touristen oder
Einheimischen, Mundwerbung ,als die informelle, positive oder
negative Berichterstattung zwischen (potenziellen) Besuchern iiber
Eigenschaften und Leistungen von Kulturanbietern“® hat auf jeden
Fall weitreichende Konsequenzen fiir die Kultureinrichtung und
entscheidet oft liber die Wiederbesuchswahrscheinlichkeit sowie das
Weiterempfehlungs- verhalten. Sogar Maria Celi, Leiterin des
Besucherlnnenservices und des Einzelhandels im Guggenheim
Museum in New York hat bemerkt, dass die Besucherlnnen immer
hohere kulinarische Erwartungen haben, worauf die Institution
eingehen musste, um die Wiederbesuchszahl wie geplant zu
erhdhen.®

» GUNTER u.a., Kulturmarketing, S. 83.

30 ROHTER, Larry: After the Putti, the Baby Calamari, New York Times
(28.01.2010),
http://www.nytimes.com/2010/01/29/arts/29museumfood.html?pagewant
ed=all&_r=0 (Stand: 10. Dezember 2014).
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5. Die Verweildauer im Museum

Neben dem wiederholten Besuch einer Einrichtung sowie die positive
Berichterstattung nach dem Aufenthalt kann ein Museumscafé davor
aber auch schon eine Auswirkung auf die Aufenthaltsdauer im
Museum haben. Die Besucherlnnen kdnnen nach einem langeren,
intensiven Ausstellungsrundgang eine Pause einlegen, um wieder zu
korperlichen Kraften zu kommen und dem angestrengten Geist etwas
Entspannung zu gonnen. Durch dieses Serviceangebot bleiben die
Besucherlnnen automatisch etwas langer im Museum, um Speis
und/oder Trank zu sich zu nehmen. Diese Verldngerung der
Verweildauer ist jedoch nur gering. Die Besucherinnen des
Museumscafés erhdohen dariiber hinaus jedoch auch die
Wahrscheinlichkeit, dass nach dieser Ruhephase ein weiterer Teil der
Sammlung oder eine andere Ausstellung im Museum begangen wird.
Dies passiert jedoch nur, wenn den Besucherinnen zwischendurch ein
Moment der Entspannung sowie auch der Ablenkung ermdoglicht
wird.

Die Peggy Guggenheim Foundation gehort zu jenen Pldtzen, an
denen sich die legitimen Marketinginteressen an Zusatzverkauf und
langer Aufenthaltsdauer mit der Sehnsucht der Menschen nach
halboffentlichen inszenierten Lebensrdumen treffen. Es sind Orte,
an denen man sich voriibergehend zu Hause fiihlt und die
emotional so stark sind, dass sie ihren Besuchern die Moglichkeit
geben, sich selbst emotional aufzuladen. Peggy Guggenheim ist ein

,Dritter ort“.*

Die langere Verweildauer ist ein weiteres Merkmal der , Dritten
Orte“. Die Besucherinnen fiihlen sich entspannt und geborgen. Auf
emotionaler Ebene kdénnen sie neue Kraft schdpfen und somit die
Aufenthaltsdauer verlangern und den Besuch in vollen Ziigen bis zum
Schluss  genieRen. Auch auf dieser Ebene spielt die
Besucherinnenzufriedenheit eine ausschlaggebende Rolle. Nur

b MIKUNDA, Marketing Spiren, S. 11-12.
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zufriedene Besucherlnnen bleiben ldnger in einer Einrichtung. Fiihlen
sie sich unwohl, so werden sie frilher als geplant die Institution
verlassen. Die Besucherinnenzufriedenheit ist demnach der Schliissel
des Erfolgs und resultiert immer aus dem Erfiillen oder sogar
Ubertreffen von Erwartungen. ,Dabei beeinflusst eine Vielzahl von
Faktoren das Zufriedenheitsurteil des Besuchers: Neben der
Kernleistung wirken sich insbesondere auch die Leistungen in den
Servicebereichen auf das Zufriedenheitsurteil des Besuchers aus.“*
Dies zeigt also wieder einmal, dass die Serviceleistungen, zu denen
das Gastronomieangebot gehort, ein groRes MaR an Aufmerksamkeit
verdienen. Ein gelungenes kulinarisches Konzept kann die
Besucherlnnenzufriedenheit steigern und so ldangere und sogar
wiederholte Aufenthalte, auch vom Umbkreis des Besuchers, férdern.
Das oberste Ziel des Kulturmarketings sollte daher sein, die zentralen
Bedirfnisse von Besucherlnnen zu kennen und zu bedienen und
dabei jedoch auch die obersten Ziele des Museums zu
beriicksichtigen. So kann die Zufriedenheit auf Seiten der
Kulturnachfragerinnen gefordert werden. Nur dann kann es zu einer
miindlichen Weiterempfehlung der Einrichtung kommen. Es muss
erkannt werden, dass ,die personliche Empfehlung [der]
Gastronomie [...] ein wichtiges Werbemittel“*? ist.

32 GUNTER u.a., Kulturmarketing, S. 84.

* silvia SCHMIEDEL, Menii Museum. Wechselbeziehungen fiir
Besuchswerbung fiir Museen und Gastronomie auf Schléssern und Burgen
(2003), Museologie Online S. 25-78,  http://www.historisches-
centrum.de/m-online/03/schmiedel.pdf (Stand: 26. April 2014).
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6. Die Besucherinnen des Museums

Das Museumscafé kann Besucherinnen ins Museum locken, welche
wahrscheinlich ohne dieses Serviceangebot eher nicht in gerade
dieses Museum gekommen wiren. Ublicherweise ,legt Marketing
zunachst den so genannten Demand-Pull-Ansatz nahe. Dabei geht es
aus Sicht des Anbieters darum, Nachfragewiinsche aufzuspiiren und
sie durch Entwicklung und Bereitstellung entsprechender Produkte
und Dienstleistungen zu erfiillen.“** Daneben gibt es jedoch ein
anderes Modell, der Supply-Push-Ansatz, welcher bestehende
Produkte oder Serviceleistungen an eine Zielgruppe heranfiihrt, die
auf den ersten Blick noch keinen Nachfragewunsch erkennt. ,Im
Bereich von offentlich geférderter Kunst und Kultur spielt diese
Variante des Marketing die wohl gréRere Rolle“**. Dabei werden
Marketingstrategien und -instrumente eingesetzt, doch auch das
Museumscafé kann eine Moglichkeit sein, einer neuen Zielgruppe
eine Institution naherzubringen.

Somit kann also das Museumscafé ein anderes Zielpublikum
anvisieren wie die Sammlung oder das Ausstellungsprogramm. Jene
Besucherinnengruppe fiihlt sich also vom Angebot des
Museumscafés angesprochen, sei es der Gestaltung, der
Veranstaltungen oder des kulinarischen Angebots wegen. So wird sie
ihren Weg in dieses bestimmte, das Museumscafé beherbergende
Museum, finden. Dies erhoht gleichzeitig die Wahrscheinlichkeit,
dass diese eher atypischen Besucherinnengruppen auch einen Blick in
die Ausstellungsraume werfen. Das Serviceangebot kann in diesem
Fall zur Hauptattraktion werden, welches den Hauptgrund fiir den
Besuch darstellt. Auch wenn dies nicht der Idealvorstellung eines
Museumsbesuchs entspricht, so kann ein solches Szenario jedoch
Menschen ins Museum ziehen, welche ohne dieses Serviceangebot
nicht hinein gegkommen waren. Es ist also eine Mdglichkeit, Personen

* GUNTER u.a., Kulturmarketing, S. 11.
* GUNTER u.a., Kulturmarketing, S. 11.
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in den Gebdudekomplex Museum bringen, damit sie sich dann
eventuell auch dem kiinstlerischen Angebot widmen.

Dies kann kritisch betrachtet werden - ist ein Museum doch in erster
Linie ein Ort der Kiinste, der sich eigentlich nicht durch
wirtschaftliche Faktoren leiten und beeinflussen lassen sollte.
Obwohl man akzeptieren kann und soll, dass es Menschen gibt, die
nicht daran interessiert sind, in ein Museum zu gehen, bietet das
Museumscafé jedoch die Méglichkeit einer Offnung und einer im
Idealfall ansprechenden Mdoglichkeit des Einblicks. Es geht um die
,Mobilarisierung kulturferner Bevdlkerungsgruppen und [die]
Verwandlung von gelegentlichen Besuchern zu Stammgisten”.
Dabei kann die Marktsegmentierung, also differenzierte Angebote fiir
einzelne Zielgruppen, hilfreich sein.*’

Dariiber hinaus fallt es manchen Menschen schwer, in ein Museum
einzutreten, da es unterschiedliche mehr oder weniger groRe Hiirden
und Hemmungen gibt. ,Leider [...] spiegelt sich Exklusivitdt im Sinne
von AusschlieRlichkeit auch im Profil der Besucher. Noch immer sind
fir manche Menschen die Hiirden und Hemmungen, den Weg in ein
Museum [...] zu finden, zu gro. Der Gang ins Museum ist noch nicht
so alltiglich wie der Gang ins Kino [..] oder zur Schule.*® Das
Museumscafé bietet eventuell eine Mdoglichkeit, diese Hiirden und
Hemmungen zu iiberwinden oder kleiner erscheinen zu lassen. Ein
Besuch des Museumscafés ist ein Herantasten an das kulturelle
Angebot. Es ist ein Versuch, die ,Schwelle ins Museum auf diese Art
mit Moglichkeit klein zu halten“*. Das dargebotene kulinarische
Angebot sowie auch die preisliche Ausrichtung des Lokals sollte in
diesem Zusammenhang auf jeden Fall allen finanziellen

* JOHN u.a., Museen und Tourismus, S. 13.

% GUNTER u.a., Kulturmarketing, S. 41.

*® Diana DRESSEL, Neulich im Museumscafé..., in: VON BOSE u.a., Museum X,
S. 114-128, hier S. 116.

* Beat HACHLER, Der Aufstand der Gegenstdande. Dauerausstellungen
organisieren. Monika Sommer im Gesprdach mit Beat Hdachler und Otto
Hochreiter. Im Rahmen von ecm-diskurs. positionen/perspektiven/praxen,
Universitat fir angewandte Kunst Wien, 7. Mdrz 2014.
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Moglichkeiten  gerecht werden und fiir Jeden etwas
Zufriedenstellendes bieten kdnnen.

Zudem ist der soziale Aspekt eines Museumsbesuchs nicht zu
unterschatzen. ,, The visit ends with [family and friends] heading to a
restaurant or some friends’ house where we usually end our ,day
out” with drinks. After all, a museum visit is a social opportunity, isn’t
it?>** Im Café kann es zu einem aufarbeitenden Gesprich kommen,
welches die Ausstellung (berdenkt, Erlebtes verarbeitet, neue
Erfahrungen verbalisiert und untereinander austauscht. ,Als
Diskussionsraum eigener Art ist das Museumscafé zu verstehen.”*!
Wahrend man sich in Ausstellungen eher ruhig verhalt und individuell
seine Aufmerksamkeit auf das Gezeigte richtet, bietet das
Museumscafé eine mogliche Plattform fiir Kommunikation und
Austausch.

Es muss hervorgehoben werden, dass es die Aufgabe der Museen ist,
»Wissen und Bildungsangebote fiir alle Mitglieder der Gesellschaft
bereitzustellen und damit immer wieder einen neuen Dialog der
verschiedenen Gruppen anzuregen, in dem unterschiedliche
Positionen ausgetauscht werden kdnnen.“*? Dies solite auch das
Museumscafé widerspiegeln. Das Angebot sollte fiir alle
Museumsbesucherlnnen etwas Passendes enthalten. Wie auch das
Museum, welches daran arbeitet, ,ein fiir jedermensch interessanter
Ort zu werden“®?, sollte auch das Museumscafé sein Bestes tun, um
diesem Kriterium gerecht zu werden und das Museum in diesem

“ Alexandra BOUNIA, Nach dem Museum..., in: VON BOSE u.a., Museum x,
S. 179-182, hier S. 179: ,Der Besuch endet damit, dass [Familie und
Freunde] ein Restaurant oder das Haus eines Freundes ansteuern, wo
Ublicherweise der ,freie Tag” mit Getrdnken beenden wird. Im Grunde
genommen ist ein Museumsbesuch eine soziale Angelegenheit, oder etwa
nicht?” [Ubersetzt von Verfasserin].

*! VON BOSE u.a., Museum x, S. 13.

2 Leonore SCHOZE-IRRLITZ, Neulich im Museumscafé..., in: VON BOSE u.a.,
Museum x, S. 114-128, hier S. 123.

* Diana DRESSEL, Neulich im Museumscafé..., in: VON BOSE u.a., Museum X,
S. 114-128, hier S. 124.
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Punkt zu unterstiitzen. So koénnen dort auch unterschiedlichste
Besucherlnnengruppen aufeinandertreffen. Im besten Fall kommt es
zu einem Austausch, welcher durch Veranstaltungen gefordert
werden kann. Das Museum sollte ein Diskussionsort sein — das
Museumscafé kann etwas dazu beitragen.

Dieser soziale Aspekt wird verstarkt gefordert bei Events, welche
immer o6fter im Museumscafé stattfinden. Dies kann im Rahmen der
Museumsoffnungszeiten stattfinden, sowie auch aulerhalb. Je nach
Thematik, Zeitrahmen und kulinarischem Angebot werden
verschiedene Besucherlnnengruppen anvisiert, konnen aber auch
dementsprechend zusammengefithrt werden. So ermdglicht diese
Art von Angebot verstarkt eine Auseinandersetzung mit einem
Thema sowie den Austausch mit anderen interessierten Personen.
Findet eine solche Veranstaltung oder auch nur ein Teil davon im
Museumscafé statt, so kann die Atmosphdre aufgelockert und die
Kommunikation angeregt werden. Beim gemeinsamen Speisen und
AnstoRen reflektiert und philosophiert es sich besser.
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7. Dieldentitdt des Museums

Ein Museumsbesuch ist ein Ausflug. Man ging ins Museum, um sich
eine Sammlung oder eine Ausstellung anzusehen, und die Innenstadt
bot dariiber hinaus auch ein kulinarisches Angebot, welches vor oder
nach dem Museumsbesuch in Anspruch genommen wurde.

Ausgehen, das hieR immer schon: in erster Linie etwas erleben und
zusatzlich drumherum ein gastronomisches Angebot in Anspruch
nehmen. [...] Ausgehen heute, das ist immer noch dieselbe Mischung
aus eigentlichem Ereignis und gastronomischem Umfeld, aber
komprimiert an einem Ort. [...] [Unter einem Dach wird heute also
alles angeboten, was zum Erlebnis Museumsbesuch dazugehort.
Dabei kann es passieren, dass Einigen] das Flair und die Gastronomie
[wichtiger sind] als das eigentliche Besuchsziel, das zu einer Art
Vorwand wird, um den Ort aufzusuchen.*

Somit kann das Museumscafé Besucherlnnen anziehen, die in erster
Linie ins Lokal gehen; dariiber hinaus vielleicht aber auch Neugierde
oder Interesse entwickeln fiir die Sammlung oder die Ausstellung. Es
geht um ein Lebensgefiihl, um ein Identifizieren mit dem Ort welcher
die Besucherlnnen emotional aufladt und ihnen Kraft gibt.
Dementsprechend kann der Lifestyle im Endeffekt genauso wichtig
sein wie der Besuch der Ausstellung.

Jedes Museumsangebot sowie alle einzelnen Leistungen tragen zur
Identitat des Museums bei. Damit gemeint ist das Bild, welches von
den Menschen, von der Offentlichkeit, wahrgenommen wird. Das
Museumscafé kann die Identitdt eines Museums beeintrachtigen.
Gibt es in einem Museum beispielsweise ein Lokal welches die
neuesten kulinarischen Trends in einem zeitgendssischen Rahmen
bietet, so ist es moglich dass ein solches Museumscafé zu einem sehr
angesagten Lokal wird und so Menschen anzieht, welche sich als
modern und urban verstehen. Die Tatsache, dass sich dieses Lokal in
einem Museum befindet gibt ihm eine kulturellen und kreative

* MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 90.
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Dimension. Somit kann ein Museumscafé zu einem Treffpunkt mit
Lifestyle werden. Dies ist ein weiteres Merkmal Dritter Orte. Museen
sind nicht nur Orte des Kunst- und Kulturgenusses, ,sie sind auch
Treffpunkt fiir alle, die sich mit ihrem Lifestyle identifizieren und
aufladen wollen.”* Dort fiihlen sich Menschen wohl; diese Raume
geben den Besuchern Kraft. Dazu tragt jeder Teil des Museums bei.
Zwischenorte wie Eingangsbereich, Shop oder Café werden mit
ebenso viel Aufmerksamkeit registriert wie die eigentlichen
Hauptattraktionen. Es geht nicht nur um Kunst und Kultur, sondern
um ein Gesamterlebnis, welches auch von Gastronomie gepragt sein
kann. Wie bei allen Dritten Orten wird ,einer Kernfunktion ein
beinahe emotionales Extra dazugegeben.“*® Das Gefiihl, welches die
Besucherlnnen eines solchen Ortes, zum Beispiel eines Museums,
empfinden ist ausschlaggebend fiir den Eindruck. Dies ist ein
wichtiger Bestandteil der Identitdat des Museums.

Das Museumscafé tragt einen mehr oder weniger groflen Teil zur
Identitdat des Museums bei. Einige Entscheidungen im Bereich
Museumscafé konnen einen starken identitaren Effekt haben. Bietet
ein Lokal beispielsweise hauptsadchlich biologische Waren an, somit
wird auch das Museum mit einer eher dkologischen Handlungsweise
verbunden. Genauso steht es mit der Gestaltung des Museumscafés.
Setzt man dort auf Recyclingmaterialien, werden wohl die meisten
Menschen das gesamte Museum mit dem Thema Nachhaltigkeit in
Verbindung bringen. Dabei geht es oft um Werte, mit denen manche
Menschen stark verbunden sind oder mit denen sie assoziiert werden
wollen. Dies sind die potentiellen Besucherlnnen solcher
Museumscafés und somit auch der Museen, die sie beherbergen.
Neben dem Kernnutzen einer Einrichtung sowie dem sozialen Nutzen
gibt es also auch eine symbolische Ebene. , Die besuchte Einrichtung
oder Veranstaltung fiigt sich in das Bild bzw. image, das der Besucher

von sich selbst hat und/oder nach auRen vermitteln will.“*’ Der
* MIKUNDA, Marketing Spiren, S. 15.
** MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 15.
*” GUNTER u.a., Kulturmarketing, S. 55.
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Besuch eines Museumscafés mit exotischen, zum Beispiel asiatischen
Speisen, kann demnach Offenheit und globalisiertes Denken
symbolisieren.

Das Museumscafé, welches also in immer mehr Museum an Prasenz
und Aufmerksamkeit gewinnt, kann das Museum zu einem Dritten
Ort machen. Nach der Wohnung und dem Arbeitsplatz sind diese
Orte der ,gestaltete Lebensraum in der Stadt. [...] Neben dem
Konsum dienen Dritte Orte daher auch unserer emotionalen
Aufladung. So wurden Shops zu Sehenswiirdigkeiten und Museen zu
Orten des Ausgehens.“4®

Wie in heutzutage quasi allen Lebensbereichen geht es auch im
Museum immer mehr um ,,.angenehme Bewusstseinszustdande: gute
Gefiihle (gelegentlich auch ein gutes Gewissen) und Wohlbefinden
(Wellness); [...] Sehnsiichte und Gliicksversprechen, starke
Erfahrungen und bewegende Erlebnisse — und damit letztlich:
Anschluss an bestimmte Lifestyles.“*’ Der Besuch einer Einrichtung
bedeutet also nicht einfach nur Kunst- und Kulturerlebnis, sondern
bietet dariiber hinaus auch einen emotionalen Nutzen. Es bedeutet
das Teilwerden einer bestimmten Bewegung oder einem bestimmten
Lifestyle. ,,Der standige Verweis einer Kultureinrichtung darauf, wie
gut die eigene kiinstlerische Qualitat doch ,eigentlich” sei, wird nicht
viel weiterhelfen, wenn das Image schlecht ist. Diesem Problem kann
man deshalb nur mit einer entsprechenden Imagestrategie
beikommen.“*® Das Museumscafé kann Teil einer solchen Strategie
sein. Im besten Fall wird dann das Image des Museums positiv
wahrgenommen und passt mit den Vorstellungen und Wiinschen der
Besucherinnen (iiberein. So sind die Besucherlnnen entspannt,
zufrieden und identifizieren sich mit dem dargebotenen Lifestyle. Sie
bleiben langer in der Einrichtung, erzahlen Freundinnen und Familie
von den Erfahrungen, behalten eine positive Erinnerung an den

MIKUNDA Marketing Spiiren, S. 50.
JOHN u.a., Museen und Tourismus, S. 9.

* Armin KLEIN, Der exzellente Kulturbetrieb, Wiesbaden, VS Verlag fiir
Sozialwissenschaften, 2007, S. 89.
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Aufenthalt und besuchen das Museum gerne wieder. Somit wird
nachhaltig auch das Image des gesamten Museums aufgewertet.
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B. Moglichkeiten des Museumscafés

Wie wir gesehen haben, wird in der heutigen Zeit dem Museumscafé
nicht ohne Grund eine immer groRere Aufmerksamkeit gewidmet.
Nachdem die Museen in der ganzen Welt von beriihmten
Architektinnen neu gestaltet werden, so unterzieht man in den
letzten Jahren auch immer mehr Museumscafés einem stylischen
Konzept. >* Die ,Entwicklung vom Schnellversorger-Café zum
Gourmetrestaurant”*? ist unaufhaltsam. Einst nur als Cafeteria
geplant, so geht der Trend heute ganz klar weg vom schnellen Imbiss
hin zum kulinarischen Genuss: ,Increasingly museums are moving
away from middle-school approach to feeding visitors, with its
emphasis on a lowest-common-denominator menu, in favor of stylish
restaurants that offer fine dining to go with fine art.”**

Die Besucherlnnen verlangen dies. Viele erwarten ein unvergessliches
Essen, so dass das Erlebnis im Museum abgerundet wird. Dabei soll
es jedoch preislich zuganglich sein. Bislang wurde dargestellt, was ein
Museumscafé leisten kann und welche Potentiale es hat. Im
Folgenden wird versucht zu beleuchten, wie diese Potentiale

*'The Fine Art of Dining. Creative Museum Restaurants are the Latest
Exhibits (19. Januar 2010), http://blog.designeats.com/2010/01/19/the-fine-
art-of-dining/ (Stand: 25. April 2014).

> Thomas GEISLER, Ein (etwas) anderes Museumscafé. Die Chronologie
eines Experiments, in: Das groRe Wiener Kaffeehaus-Experiment, eine
Kooperation von MAK & departure, im Rahmen von ,design neue
strategien”, MAK Wien 2.3 - 13.11.2011, Wien, MAK / departure /
Metroverlag, 2012, S. 15.

o Larry ROHTER, After the Putti, the Baby Calamari, New York Times
(28.01.2010),
http://www.nytimes.com/2010/01/29/arts/29museumfood.htmi?pagewant
ed=all&_r=0 (Stand: 10. Dezember 2014), ,Immer mehr Museen entfernen
sich von dem Denkansatz, Besucher nur zu erndhren, mit dem Schwerpunkt
auf Speisen mit dem niedrigsten gemeinsamen Nenner, zugunsten von
modischen Restaurants, welche feine Speisen anbieten die zu den
bildenden Kiinsten passen“ [Ubersetzt von Verfasserin].
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verwirklicht werden kﬁnne.n. Es wird analysiert, welche konkreten
Mtjglichke'rten es gibt, um diese Ziele umzusetzen.

Es gibt nicht einfach nur eine Antwort auf die Frage, wie es gelingen
dass Besucherlnnen zufrieden und entspannt sind, sich mit
dem'LifeStyle, welcher das Museum oder nur das Café ausstrahlt,
identifizieren, immer zahlreicher und 6fter ins Museum kommen,
dort s08ar linger bleiben und dann noch eine positive, bleibende
Erinnerung mitnehmen, diese auch teilen und so zum Image des
Museurms beitragen. Damit das Museum zu einem Dritten Ort wird,
Kann auf die Lage des Lokals und dessen Gestaltung gesetzt werden;
‘adoch spielt auch das kulinarische Angebot sowie unterschiedlichste
Veranstaltungen eine entscheiden(_je Rolle. Die Handlungsraume sind
vielzahlig Auf den folgenden Se|t'e.n werde ich dementsprechend
einige M(’jglichke?ten .zur R‘eaIISIerurTg solcher Vorstellgngen
erlautem- Diese sind nicht universell einsetzbar, sondern hdngen
immer von der jeweiligen Lage, dem Museum sowie auch von den
Besucherinnen abund miissen individuell betrachtet werden.

Diese unterschiedlichen  Wege zur. Umsetzung einer solchen
Beeinflussung von Besucherinnen sowie des Bildes eines Museums,
mit dem Fokus auf das Museumscafé, werden nach Kategorien
nd erlautert:

kann

gegliedert u

Wo befindet sich das Museumscafé? Die Lage.
’ wie siehit das Museumscafé aus? Die raumliche Gestaltung.
' was gibt es im Museumscafé? Das kulinarisches Angehot.
' \Was bietet das Museumscafé dariiber hinaus? Die Veranstaltungen.

2

H W

Diese unterschiedlichen  Perspektiven werden durch konkrete
Beispiele von existierenden Cafés in Museen moderner oder
gesischer  Kunst in Wien, Paris und Luxemburg
veranschaulicht So ergibt sich ein Uberblick ilber die zurzeit
angewandten Kunstgriffe zur Aufwertung eines Museums durch sein
Café. Aktuelle Tendenzen werden erkennbar und erméglichen einen
vergleth der drei erwdhnten europdischen Hauptstadte in
eich, Frankreich und Luxemburg.

zeitgen

Oster”
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1. Wo befindet sich das Museumscafé? Die Lage.

,Museen haben System: In ihrem Aufbau lassen sie sich von den
Besucher_innen recht schnell erschliefen, denn zumeist gibt es eine
oder mehrere Dauerausstellungen, oft fiir viele Jahre konzipiert.
Dann die Séle fiir die Sonderausstellungen, die Besuchertoiletten und
das Café, nicht zu vergessen der Museumsshop {...).**

Die Lage des Museumscafés innerhalb des Gebdudekomplexes
Museum ist von groBer Bedeutung und kann bei den Besucherinnen
Aufmerksamkeit erwecken. Eine ungiinstige Lage kann jedoch auch
zum Ubersehen des Lokals filhren. Das Museumscafé muss
ausreichend gekennzeichnet sein, sei es im Museumseingang, beim
Ausgang der Ausstellungsraume sowie an jeglichen Treppen und
Aufziigen. Sobald die Besucherlnnen das Bediirfnis nach einer Pause
verspiiren, sollen sie auf dem direktesten Weg zum Museumscafé
geleitet werden. Es soll ihnen so vorkommen, als wiirden sie auf
natiirliche, ungezwungene Art und Weise dorthin gefiihrt werden.
Eine ungiinstige Lage des Museumscafés kann jedoch auch dazu
fiihren, dass es unattraktiv wirkt. Ist das Lokal beispielsweise direkt
neben einer Baustelle positioniert, so muss es sicher an
Besucherinnenzahlen einbiilen, auch wenn dies nur voriibergehend
sein kann.

Im Gegenzug kann die Lage eines Museumscafés jedoch auch eine
Attraktion und deswegen Hauptgrund eines Museumsbesuchs sein.
Eine spektakuldre Lage kann anziehend wirken - beispielsweise indem
ein atemberaubender Ausblick auf eine Stadt und seine
Sehenswiirdigkeiten erdéffnet wird. Faszinierend kann es jedoch auch
sein, wenn sich ein Museumscafé in eher griiner Lage, inmitten eines
Parks oder eines Gartens, befindet und somit einen angenehmen
Ausgleich zum urbanen Stadtleben bietet.

Umso attraktiver wird das Lokal, wenn es auRerhalb der
Museumsoffnungszeiten aufgesucht werden kann, um so auch
schéne Abendstunden, beispielsweise, mit wunderbarem Ausblick

>* VON BOSE u.a., Museum x, S. 8.
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geniefen zu kbnnen. AuRerdem ldsst die ,Veranderung des
Blickwinkels die Welt wieder neu, spektakuldr und inspirierend
aussehen [..] . Daher sind die neuen Aussichtslokale auch
erstklassige Anziehungspunkte fiir Ausgehviertel, Hotels oder etwa
Brandlands“>> sowie auch fiir Museen und Kultureinrichtungen.
Dariiber hinaus kann die Lage des Museumscafés auch bewirken,
dass das Gebdude, im dem sich das Museum befindet, in den
Vordergrund tritt und seine Asthetik unter einem neuen Blickwinkel
unterstrichen wird. Auch dies kann fiir Besucherlnnen von
ausschlaggebender Bedeutung sein, da ihm so eine neue Perspektive
auf einen Raum dargeboten werden kann. So wird ermdglicht, in
angenehmer Atmosphdre eine besondere, historische oder moderne
Architektur bei einem Kaffee oder einem Essen ungestort betrachten
zu kénnen.

> MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 131.
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a. Eine spektakuldre Aussicht

Le Georges: Centre Pompidou. Musée national d’art moderne (Paris)

Die Lage eines Museumscafés kann also eine beeindruckende
Aussicht bieten. Dies alleine kann viele Museumsbesucherlnnen in
ein Lokal ziehen, sowie auch externen Gasten gefallen. Dem Centre
Pompidou, auch Beaubourg genannt, gelingt beides gleichermalen.
Direkt neben den oberen Ausstellungsraumen gelegen, welche mit
Sonderausstellungen bespielt werden, wirkt das Café - Restaurant Le
Georges auf die ohnehin schon zahlreichen Besucherlnnen im 6.
Stockwerk des Museums wie ein Magnet. Jenen, die ohne ein
Eintrittsticket in das gut gelegene Lokal wollen, steht ein vom
Museum getrennt benutzbarer Lift sowie ab 20h50 ein Seiteneingang
des Centre Pompidou zur Verfiigung. Der bequeme Zugang, auch
ohne sich die Museumssammlung oder eine Ausstellung ansehen zu
wollen, sowie die langen Offnungszeiten des Lokals, sechs Tage die
Woche bis 2h, tragen dazu bei, dass neben den
Museumsbesucherlnnen auch viele Menschen sich dort einfach auf
einen Drink treffen oder zusammen essen.

Hauptgrund eines Besuchs des Le Georges ist sicherlich die
beeindruckende Aussicht auf ganz Paris. Im 6. Stock gelegen, iiber
den Dachern der Stadt, steht dem Blick auf Eiffelturm, Notre-Dame
und Sacré Coeur nichts im Weg. Dieser Blickpunkt ist von der
Panoramaterrasse an der frischen Luft sowie auch vom Inneren des
Lokals, hinter groRen Glasfenstern, ersichtlich.

Muss man normalerweise Menschenansammlungen von erheblichem
Ausmal in Kauf nehmen, um eine solche Aussicht zu haben, bietet
das Centre Pompidou mit dem Le Georges die Moglichkeit, dies in
Ruhe tun zu konnen, begleitet von einem Getrank oder dem
hochqualitativen kulinarischen Angebot. Le Georges ist eines der
Lokale der Gruppe Beaumarly. Die Karte bietet einfache franzésische
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sowie auch kreative internationale Speisen.*® Die Kiiche steht fiir
Frische und beste Qualitdat auf hohem Niveau, zu jedoch relativ hohen
Preisen.

Mit der spektakuldaren Aussicht, der exquisiten Kiiche, den hohen
Preisen sowie dem speziellen Design des Le Georges, welches in
einem spateren Kapitel ndaher betrachtet wird, entsteht ein qualitativ
hochwertiges, luxurioses sowie einzigartiges Ambiente, welches sich
sicherlich nicht an alle potentiellen Museumsbesucherinnen richtet.
Neben diesem Panoramalokal, welches neben dem Speise- und
Getrankeangebot auch ein einzigartiges Erlebnis und einen exklusives
Lifestyle bietet, gibt es im Centre Pompidou jedoch auch noch zwei
weitere Lokale. Dies ist einerseits die Cafeteria Le Kiosque in den
Raumlichkeiten der offentlichen Bibliothek des Museums,
andererseits das Café Mezzanine in der Eingangshalle.”” So kénnen
auch jene Besucherlnnen zufriedengestellt werden, welchen es
weniger um Aussicht und gastronomische Kiiche, sondern eher um
einen kleinen Snack zu moderaten Preisen geht.

*® Serviert werden im Le Georges beispielsweise ein kleiner Hummer-Salat
mit Krdutern (29€), Rotbarsch ohne Graten ,Riviera” (39€), knusprige
Pekingente (35€) oder bis 19h der Club Sandwich (19€). Angebotene
Nachspeisen sind unter anderem der cheese cake (14,50€) oder die
Araguani Schokoladentarte (14€).

*7 Das Café Mezzanine bietet Sandwiches, Salate und einige warme Speisen,
alle zu Preisen unter 10€, an.

38

39



Monsieur Bleu: Palais de Tokyo (Paris)

Eine ahnlich spektakuldire Perspektive auf Paris wie das
Dachrestaurant des Centre Pompidou ermdglicht auch das Monsieur
Bleu des Palais de Tokyo. In diesen Raumlichkeiten ist es das erste
Lokal, welches im April 2013 eréffnete. Im Gegensatz zum Le Georges
bietet das Lokal Monsieur Bleu jedoch keinen Blick von oben auf die
Lichterstadt, sondern einen faszinierenden Ausblick auf die Seine und
den Eiffelturm - quasi auf Augenhohe. Dies ermdglicht die
geografische Lage des Palais de Tokyo inmitten der Stadt: direkt am
Champ de Mars gelegen, gegeniiber vom Eiffelturm. Nirgendwo sonst
kann man so gemiitlich und entspannt in exklusivem Rahmen das
Wahrzeichen von Paris, ohne den ganzen Tumult um ihn herum,
bewundern - fernab der Menschenmassen. Ob vom Inneren des
Lokals durch groRe Glasfenster oder von der recht groRziigigen
Sudterrasse mit 650m2 aus, der Ausblick zieht viele Gaste ins Lokal.

Nicht weniger sehenswert ist die sehr elegante und moderne
Architektur. Drei Freunde, Gilles Malafosse, Benjamin Cassan und
Laurent de Gourcuff, haben das Lokal sehr designorientiert gesehen
und dementsprechend den Architekten Joseph Dirand herangezogen,
um einen Ort zu gestalten, welcher sich vom Jugendstil sowie vom
Berliner Modernismus inspiriert, da das Gebdude des Palais de Tokyo
aus dem Jahr 1937 stammt. Stiihle und Sofas in unterschiedlichen
Griintonen verstromen eine gemiitliche, loftartige Lounge-
Atmosphdre. Monsieur Vert hadtte sicher besser gepasst, allerdings
ist der Name - Monsieur Bleu - eine Anspielung an Yves Klein. Die neu
produzierten geometrischen Liister von Michel Boyer, in den 1970er
Jahren gestaltet fiir die franzosische Ambassade in Brasilien, lassen
eine gewisse Intimitdt in den enormen Rdaumlichkeiten mit neun
Metern Raumhohe entstehen. Der Gebrauch von griinem Marmor
unterstreicht die Eleganz des Lokals; Spiegel in den Raumecken
vergroRern den Raum optisch und verleihen ihm mehr Leichtigkeit.

Die Kiiche des Monsieur Bleu ist einfach und unkompliziert, so dass
eigentlich jeder zufriedengestellt werden kann. Benjamin Masson
legt wert auf Frische und hochste Qualitdt der verwendeten, oft
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traditionellen franzésischen Produkte. Klassische Speisen werden
perfekt realisiert, neu interpretiert oder mit innovativen
Kombinationen belebt. Dieses Angebot hat seinen Preis.*®

Sehr beliebt ist das Lokal auch am Abend, wenn die Gaste bei
schonem Wetter bis 2h draulRen auf der Terrasse ausgefallene Drinks
mit Blick auf den Eiffelturm geniefen kdnnen. Bei niedrigen
Temperaturen bietet sich auch die schon gestaltete Bar aus Messing
an. Die Karte der Bar wurde zusammen mit Alix Lacloche entwickelt.
Die Aussicht, das Design sowie die hochqualitative Kiiche haben ihren
Preis. Das sehr trendige Lokal richtet sich vor allem an die ,,Bobos” -
die Bourgeoisie von Paris - welche sich dort trifft, um zu sehen und
gesehen zu werden. Es verleiht dem Palais de Tokyo, ein seit 1999
zeitgendssisches Museum mit radikalen Ausstellungen, einen Hauch
von Luxus und den glamourdsen, kulturinteressierten, jungen Gasten
den dazugehdrigen Lifestyle.

Ahnlich wie im Centre Pompidou gibt es auch im Palais de Tokyo die
Moglichkeit, in weniger elegantem Rahmen zu moderateren Preisen
zu Essen. Neben dem Monsieur Bleu gibt es das Restaurant Tokyo
Eat, welchem wir uns in einem spateren Kapitel widmen, sowie auch
dessen Cafeteria: Le Smack.*® Soll die kulinarische Pause nicht viel
Zeit einnehmen, so ist diese Cafeteria sicher eine gute Wahl — auch
wenn sie keinen schonen Blick auf den Eiffelturm bietet.

*® Die Speisekarte des Monsieur Bleu bietet beispielsweise ein Risotto mit
schwarzem Triiffel (30€), ein Tartar vom Charolais-Rind (23€), ein Rindsfilet
mit Pfeffersauce und hausgemachten Pommes (31€) oder Kalbsnieren mit
einer Haselnussemulsion und Wasabi-Piiree (35€). Bei den Nachspeisen zu
finden sind unter anderem ein Kaseteller mit vier traditionellen
franzdsischen Kasesorten (13€), ein Mille-feuille mit Boubon-Vanille (13€)
oder ein Pavlova mit roten Friichten (12€).

*Im Le Smack gibt es einen Kaffee bereits fiir 1,80€, aber auch frisch
gepresste Sdfte (3,50€), frisch zubereitete Salate (3,50 - 5,50€) sowie
ansprechende Sandwiches in der gleichen Preislage.
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Le Café du Musée d’art moderne: Musée d’art moderne de la ville de

Paris (Paris)

Ebenso durch die atemberaubende Lage, jedoch weniger durch
Eleganz und hohes kulinarisches Niveau, zieht das Museumscafé des
Museum fiir moderne Kunst der Stadt Paris Besucherlnnen an. Das
Lokal ist eher eine Kantine als ein Restaurant und rein funktionell
mobliert. Es gibt keine Bedienung, sondern der Gast holt sich sein
Essen an der Theke, in welcher alle Salate und warmen Speisen
prasentiert und zur gleichen Zeit warm gehalten werden. Dabei ist
das Speisenangebot tiberschaubar, jedoch ist das
Preis/Leistungsverhiltnis fiir die Lage und das Angebot sehr korrekt.*°
Am Besten schmecken die Speisen und Getranke auf der grofRen
Terrasse des Lokals, welche vor allem bei gutem Wetter gut besucht
ist. Neben der AulRenlage ist vor allem der Ausblick faszinierend. Der
Gast hat einen direkten Blick auf den Eiffelturm, welcher sich in
direkter Nahe befindet. Die Terrasse ist sehr ruhig und ermdglicht
den Besucherlnnen das Empfinden einer Art Urlaubsatmosphare,
weit entfernt vom Trubel der Menschenmassen rund um den
Eiffelturm.

Dies ist der perfekte Ort, um Sonnenstrahlen zu genieRen und dabei
etwas Einfaches zu essen, was nicht zu teuer angeboten wird — ganz
egal ob man sich davor oder danach das Museum ansehen will oder
etwas Anderes vorhat.

®1m Café des Musée d’art moderne de la ville de Paris l3sst ein groRer Salat
(10,50€) die Wahl zwischen, beispielsweise, Gurken-, Rotkohl-,
Kichererbsen- oder Quinoasalat. Mit Getrank und Nachspeise kommt man
auf 14,50€. Der Tagesteller, zum Beispiel Huhn und Merguez mit Couscous
und Gemtse, kostet 11,50€; eine Tarte 5,20€.
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Café Carlu: Cité de I’architecture et du patrimoine. Musée des
monuments francgais {Paris)

Ahnlich wie das Café des Musée d’art moderne de la ville de Paris
gefallt auch das Café Carlu vor allem wegen seiner faszinierende
Aussicht. Die Besucherlnnen haben einen schdonen Blick auf den
Eiffelturm, welcher sich direkt gegeniiber dem Palais de Chaillot, in
welchem sich die Cité de I'architecture et du patrimoine befindet,
liegt. Bei schonem Wetter gibt es die kleine, aber sehr angenehme
Terrasse mit Sonnenschirmen, aber auch bei weniger sonnigem
Wetter kann man vom Inneren des Lokals die Pariser
Sehenswiirdigkeit durch eine hohe Glasfront betrachten. Das Café
Carlu ist sehr modern in Rot- und WeiBtonen gestaltet. So entsteht
ein frischer Eindruck, welcher ganz angenehm ist.

Das Speisenangebot ist recht simpel und zu fiir Paris moderaten
Preisen erhaltlich. Die bereits abgepackten Salate und kalte Speisen
sind qualitativ sehr korrekt und bestechen mit Innovation.®* Der Gast
bedient sich eigenstandig an der Theke und bestellt eventuell die
warmen Speisen. Das Angebot ist zufriedenstellend und wird auf
jeden Fall allen Preisvorstellungen gerecht — vor allem mit der
dazugehorigen Aussicht. Dies alleine ist Grund genug fiir einen
Besuch des Café Carlu.

®" Es gibt im Cafe Carlu beispielsweise einen Quinoasalat mit roten Linsen,
Erbsen und Koriander (5,50€), ein Sandwich mit gerducherter Entenbrust
und Ziegenfrischkdse (7€) oder einen grinen Salat mit Brokkoli und
gerduchertem Lachs (7€). Fiir 8,50€-9€ gibt es dariiber hinaus eine frisch
zubereitete Pastavariation — der Gast wahlt dabei selber di gewiinschte
Nudelsorte, die Sauce und den Kdse aus. Es werden auch einige weitere
warme Gerichte und ein Tagesteller (11,90€) angeboten.
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Café Leopold: Leopold Museum (Wien)

Das Museumscafé im Leopold Museum bietet eine ungewohnte
Perspektive auf das Museumsquartier. Vom Café Leopold aus kann
man vor allem im Sommer dem Treiben im MQ ungestort folgen.
Leider bildet dieser Teil des Cafés, welcher aus einem langlichen,
schmalen Raum mit Fensterscheiben an zwei Seiten besteht,
heutzutage den Raucherbereich des Lokals. Die rauchenden
Besucherlnnen des Lokals freut dies verstandlicherweise sehr. Es ist
definitiv etwas Besonderes, bei so einer beeindruckenden Lage mit
Ausblick auf das kulturelle Herz Wiens etwas essen oder trinken zu
konnen und dabei noch eine Zigarette rauchen zu diirfen. Dieses
raucherfreundliche Angebot zieht einige Besucherinnen ins Lokal.

Fir Nichtraucherlnnen ist dies jedoch bedauernswert. Sie missen
sich mit den etwas diisterer gestalteten, aber doch modernen und
urbanen Raumen des Cafés zufrieden geben. Dafiir werden im
Sommer Sitzgelegenheiten drauBen an der frischen Luft angeboten,
inmitten des Museumsquartiers. Dies sollte allen gefallen. Ein echter
Insidertipp ist aber die Dachterrasse, wo im Sommer an der frischen
Luft abseits des Trubels des Museumsquartiers entspannt werden
kann. Mit Baubeginn im Herbst 2015 sollen jedoch auf dem Dach des
Leopold Museums ein neuer Veranstaltungsraum und eine
Aussichtsterrasse, unter dem Namen MQ Libelle, entstehen. Ob dies
Veranderungen des Cafés mit sich ziehen wird, ist noch abzuwarten.
Was das kulinarische Angebot angeht, gibt es Wiener und
internationale Frihstiicksvariationen, welche viele Gaste anziehen,
sowie frisch zubereitete urbane Speisen zu moderaten Preisen.®? Zu
den Abendveranstaltungen in einem spateren Kapitel mehr.

% Das Café Leopold bietet beispielsweise ein Tandoori-Chicken-Wrap mit
Huhn, Tomaten, Jungzwiebel und Salat (5,70€) an. Ausgefallene Speisen wie
die gebackenen Topfen-Hirseballchen auf SiiRkartoffelragout mit Blattspinat
(8,50€) begliicken nicht nur Vegetarier. Am Wochenende gibt es zum
Beispiel den Weekend Brunch mit Getrdnk, cremiger Suppe vom
Saisongemiise, Baguette, frischen Pancakes mit Heidelbeeren, Raucherlachs,
Toast, Butter, Karottenfrischkdse und Saft (9,90€).
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b. Inmitten der Natur

Le Café du Musée Rodin: Musée Rodin (Paris)

Das Café des Musée Rodin zeichnet sich vor allem durch seine Lage
aus. Diese kennzeichnet sich nicht unbedingt, wie bei den
vorangegangenen Beispielen, durch die Aussicht auf die Stadt. Das
Lokal befindet sich in einer eher intim wirkenden Umgebung: mitten
im Garten des Musée Rodin. Auf der rechten Seite des Grundstiicks
ermoglicht die einfache Terrasse, die vegetale Umgebung sowie das
Hotel Biron, in dem sich die Sammlung des Museums seit 1916
befindet, zu bewundern und zu genieRen.

Der Garten hat eine besondere Bedeutung fiir das Musée Rodin. Drei
Hektar grof3, beherbergt er viele Skulpturen von Rodin, wie zum
Beispiel ,Le Penseur” (1903). Mit der Renovierung des Gartens 1993
wurden zwei thematische Rundgdnge ausgearbeitet, welche den
AuBenbereich hervorheben und mit der Sammlung verbinden. Somit
befindet sich das Café wahrhaftig mitten im Museum, da der Garten
auch thematisch integraler Teil davon ist. Umso schoner ist es, dass
das Café gerade dort installiert wurde, auch wenn dies wohl eher auf
Platzmangel in den Raumlichkeiten des Museums zuriickzufiihren ist.
Angeboten wird eine kleine Auswahl an franzdsischen Bistro-Speisen
zu moderaten Preisen. ® Dieses Lokal bietet wahrhaftig eine
kulturelle Ruhe-Oase mitten in Paris, vor allem bei schonem Wetter.
Ansonsten gibt es noch immer die Moglichkeit, im Inneren des
pavillonartigen Lokals etwas zu essen oder zu trinken. Es wurde sehr
schlicht, aber modern gestaltet. Im Einklang mit der Natur bieten
auch dort die groRen Glasfenster einen schénen Blick nach drauBen.

® Le Café du Musée Rodin bietet zum Beispiel ein kleines Taboulé (5,90€),
eine warme Quiche mit Salat (11,50€), Sandwiches (5,20-5,60€) oder Salate
(10,80-11,20€) an. Dariiber hinaus gibt es unter anderem Obstsalat (3,90€),
eine wechselnde Patisserie (5,60€) oder vier kleine Macarons (4€). Ein
groRer Salat oder eine Quiche mit Patisserie und Mineralwasser kostet
18,50€.
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Die Au: TBA21. Thyssen-Bornemisza Art Contemporary (Wien)

Das neue Lokal der TBA21, die Au, auf das wir auch im Kapitel der
Veranstaltungen eingehen werden, befindet sich am unbelebteren
Ende des Augartens. Das Lokal ist jedoch gut mit der StraRenbahn
erreichbar und die wunderbare Lage im Augarten zieht immer mehr
BesucherInnen an, vor allem bei schonem Wetter. Auch das Lokal hat
dies erkannt und setzt somit auf einen gemiitlich gestalteten
glasernen Eingangsbereich, welcher zugleich eine Teelounge
beinhaltet, in der man sein HeiRgetrank individuell mit
unterschiedlichen Krautern verfeinern kann. Mit Liebe zum Detail
wird der Weg zum Eingang hin mit Kerzenlicht beleuchtet. Auch die
beiden Terrassen fiir ungefiahr 100 Personen tragen zu einer
Wohlfiihl-Atmosphdre mit Blick auf das Griin bei. Sogar einige
Liegestiihle stehen bereit, um bei den ersten Sonnenstrahlen in
dieser der Stadt enthobenen Umgebung zu verweilen.

Auch das kulinarische Angebot steht ganz im Zeichen der Natur und
legt wert auf Regionalitdt und Saisonalitat der Produkte. Die Kiiche
von Koch Florian Rudolph steht fiir Originalitdt und unerwartete
Kombination von bekannten Zutaten.®

Die extravaganten Arrangements {iberzeugen und vor allem das
Friihstiicksangebot mit 0Osterreichischen sowie internationalen
Speisen ist sehr beliebt, vor allem aber der Brunch am Wochenende
(19€).

Dariiber hinaus ist die Getrankekarte sehr gelungen. Neben einer
umfangreichen, vorwiegend osterreichischen Bierkarte werden vor

*Im Friihling bietet die Au beispielsweise Baby Spinat und Schafskdse mit
Chicorée, Kohlrabi und Lowenzahn (6,50€) oder Barlauchcremesuppe mit
Sauerampfer, Flusskrebsen und Schwarzbrot Croutons (6,50€) an. Der
Bdrlauch sowie auch der Léwenzahn werden dabei, wenn mdglich, im
Augarten selbst gepfliickt. Am Abend wird zum Beispiel pochierter Waller
mit Hirse-Gemiiserisotto, gestaubtem R&ducheraal und Gansebliimchen
(18,50¢€) serviert.
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allem die Cocktails empfohlen.®®

Sogar im Falter wird die Au angepriesen als ,eine der positiven
Uberraschungen des Vorjahres. [...] Und zwar mit ganz toller,
kreativer, moderner Hardcore-Saisonalkiiche.”®® Wenn méglich wird
auf regionale bio-Lebensmittel zuriickgegriffen. Das Preis-
Leistungsverhdltnis der Kreativkiiche ist sehr gut, hinzu kommt die
Lage des Lokals im Augarten sowie der zum Verweilen einladende
AuBenbereich. Dementsprechend verwundert es eigentlich nicht,
dass viele Menschen den Besuch der TBA21 ganz gerne mit der Au,
dessen Terrassen sowie dem Garten kombinieren und das Ensemble
somit zum Grund wird, wieder oder 6fter zu kommen. ,Ins neue
Museumslokal der TBA21 kommt man nicht zufillig. Aber es lohnt.“®’

e Mutige konnen in der Au den Cocktail "die Au Mule" mit 44er
Karottenbrand, Karottenlimonade und Ingwer (12€) probieren. Serviert wird
dieser ganz trendy im Einmachglas.

* Florian HOLZER, Mehr davon: Gut essen am Park, in: Falter 15/14, S. 41.

* Florian HOLZER, Das Museum sagt Au, in: Falter 46/13, S. 41.
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Le Saut du Loup: Musée des Arts Décoratifs (Paris)

Le Saut du Loup ist bei den Gasten vor allem wegen seiner Lage sehr
beliebt. Anfang des Jahres 2007 wurde das Lokal eréffnet und wird
nach wie vor empfohlen wegen seiner Terrasse mit Blick auf den
Caroussel- und den Tuileriesgarten, dariiber hinaus auf einen GroRteil
des Louvre-Komplexes inklusive Pyramide. 2013 war das Lokal sogar
unter den 50 besten Terrassen von Paris gelistet®. Es behauptet auf
seiner Internetseite selbstsicher, die schonste Aussicht von Paris zu
bieten®. Eine der faszinierendsten ist sie auf jeden Fall.

Die Terrasse bietet Platz fiir fast 200 Gaste, ist schlicht mobliert und
mit lberdimensionalen grauen Sonnenschirmen ausgestattet — so
kann auch bei starkem Sonnenlicht die Umgebung genossen werden.

Das Lokal punktet dementsprechend vor allem mit seiner Lage im
Carousselgarten und dem Ausblick auf die bekanntesten
Sehenswiirdigkeiten der Stadt - eher weniger mit seinen Speisen. Im
Angebot sind franzosische Klassiker sowie auch internationale
Speisen.”

Um die Museumsbesucherinnen ins Lokal zu ziehen, gibt es einen
Preisnachlass auf das Mittagsmenii. "' Beliebt ist das recht
hochpreisige Lokal jedoch nicht nur bei Museumsbesucherinnen,
sondern auch bei Spaziergangerinnen der umliegenden Garten.

% Alice BOSIO, Les 50 meilleures terrasses de Paris (18. September 2013),
http://scope.lefigaro.fr/liste/les-50-meilleures-terrasses-de-paris-19814342/
(Stand: 21. April 2014).

% Restaurant Paris - Le Saut du Loup, http://www.lesautduloup.fr
/articles/le-restaurant.php (Stand: 21. April 2014).

e Saut du Loup bietet beispielsweise ein traditionelles Rind-Tartar (20€)
oder den Saut du Loup Burger (22€) an, beide mit Salat und hausgemachten
Pommes. Mittags gibt es auch Brasseriegerichte wie der Nizza Salat mit
Thunfisch, griinen Bohnen und Anchovis (15€) oder eine Poilane-
Brotscheibe mit gerduchertem Lachs, Rahm und Salat (18€). Am spaten
Nachmittag werden provenzalische Tapas (5-10€) serviert.

" Das zweigdngige, mit einem Getrank begleitete Mittagsmenii ,Menu
Carroussel Art Déco” kostet mit Museumseintrittskarte 22€ anstatt 25€.
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c. Das Gebaude im Mittelpunkt

Mudam Café: Mudam. Musée d’Art Moderne Grand-Duc Jean

{Luxemburg)

Die Lage des Museums kann uber eine beeindruckende Aussicht
hinaus auch dazu beitragen, dass interessante Blickwinkel auf das
Museumsgebdude ermoglicht werden. Das Mudam Café ist ein
Beispiel fiir ein solches Lokal, welches die Architektur des Gebaudes,
in dem es sich befindet, hervorhebt und den Besucherlnnen erlaubt,
den Raum ungestort zu betrachten. Die niichterne, monumentale
Architektur wurde von leoh Ming Pei realisiert und 2006 als Museum
eroffnet. Das gesamte Gebdude ist von auBen mit einem
honigfarbenen Kalkstein, dem ,Magny doré”-Stein, verkleidet,
ebenso die Wege zu und zwischen den Ausstellungsbereichen im
Inneren des Museums. Die frilheren Festungsmauern an diesem
Standort wurden in der modernen Architektur aufgegriffen, da sich
das Fundament auf die AuBenmauern des Festungsgebadudes stiitzt.
Diese Elemente sind auch im Museumscafé im rechten Fliigel des
Museums wiederzufinden. Die AuRenglaswand ist dort etwas
gebogen, was an den Grundriss der alten Griindungsanlage erinnert.
Die farbige himmelartige Konstruktion der Gebriider Bouroullec im
Café wird in einem spdteren Kapitel naher erlautert.

Der Architekt leoh Ming Pei hat nicht nur eine Verbindung etabliert
zwischen Vergangenheit und Gegenwart; er hat auch versucht, einen
standigen Dialog zwischen innen und aulRen herzustellen. Dies gelingt
umso mehr, da die Gestaltung des Museumscafés auf diese
architektonischen Ideen aufbaut und sie reflektiert. Der hintere
Bereich des Lokals erinnert an einen Garten: es ist der Ficusgarten
mit Pflanzen im Innenbereich des Museums. Die Natur wird also nicht
nur sichtbar anhand der groRBen, manchmal {iberraschenden
Glasfenster iberall im Museum, sondern sie wird auch direkt ins
Innere des Gebaudes geholt.
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»Ein Museum habe heute eine andere Funktion, so protokollierte es
der Architekt Pei kurz nach Eréffnung seines Baus. [..] Ein
Erziehungsinstrument fiir die nachste Generation. Und ein Ort, an
dem man sich gern aufhalte.””> Das Mudam Café tragt direkt zum
Wohlbefinden der Museumsbesucherinnen bei. ,leoh Ming Pei
entwickelte eine innovative Konzeption der Museumsarchitektur: Er
macht das Museum zu einem Ort der Begegnung, an dem die
Besucher sich ungezwungen bewegen und ihren Aufenthalt genieRen
kénnen.”” Das Mudam Café ermoglicht den Besucherinnen, sich
wahrend ihres Aufenthaltes im Museum zu erholen, etwas zu essen
oder zu trinken und die auBergewdéhnliche Architektur von leoh Ming
Pei inangenehmer Atmosphare zu betrachten.

2 \Verena DOERFLER, Der Kunst ein Haus: leoh Ming Peis Musée d’Art
Moderne Grand-Duc Jean (MUDAM) und das Casino Luxembourg — Forum
d’art contemporain, in: Archithese, Jg. 39, Nr. 4 (2009), S. 64-67.

”® Mudam, Das Gebiude, http://www.mudam.lu/fr/le-musee/le-batiment/
(Stand: 4. April 2014).
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Café & Restaurant: Kunsthistorisches Museums (Wien)

Das Lokal des Kunsthistorischen Museums wirkt vor allem durch die
historische  Architektur auf Besucherlnnen anziehend. Das
Museumscafé riickt die monumentale Gestaltung des Gebadudes,
welches 1891 als Kunsthistorisches Museum eroffnete, in den
Vordergrund. In dieser Umgebung kénnen sich die Besucherinnen
eine Pause wadhrend ihren Ausstellungsrundgangen gonnen. ,,Im Stil
der italienischen Renaissance errichteten Carl von Hasenauer und
Gottfried Semper das Natur- und Kunsthistorische Museum. In der
Kuppelhalle, Architektur gewordener Ausdruck der kaiserlichen
Selbstinszenierung, darf zwischen Uppigen [-]
Dekorationselementen gerastet und getafelt werden.””* Die elegante
Einrichtung unterstreicht den historischen Rahmen mit schlichter
schwarzer Madblierung und vor allem den mit rotem Samt
Uberzogenen Stiihlen und Sofas. Hauptattraktion ist dabei die
dramaturgische Kuppelhalle, der ,Hohepunkt der kaiserlichen
Selbstinszenierung. Auf dieser Mittelachse verdichten sich
barockisierende Dekorationselemente zu einem der feierlichsten und
kostbarsten Innenrdaume des Wiener Spathistorismus, ja sogar des
gesamten europdischen Museumsbaus.“”®

Bereits beim Betreten des Museums, im Vestibil, kann ein erster
Blick in die Kuppelhalle geworfen werden - dank eines kreisrunden
Deckenausschnitts. Im Café & Restaurant bildet dieser Ausschnitt das
Zentrum, um das herum sich Tische, Banke und Stiihle organisieren.
So reflektiert die rdaumliche Anordnung der Sitzgelegenheiten
gezwungenermaBen die  rdaumlichen  Gegebenheiten  und
unterstreicht umso mehr die Architektur.

7 ORF 2 Europe, Aufgetischt (6. Januar 2014), 33:00 - 33:30,
http://tv.orf.at/program/orf2/20140106/694981001/371016  (Stand: 7.
Januar 2014).

> Kunsthistorisches Museum, Die Architektur des Kunsthistorischen
Museums, http://www .khm.at/entdecken/das-museum/die-architektur-
des-kunsthistorischen-museums/ (Stand: 6. April 2014).
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In dieses Lokal kommt man jedoch nur, wenn man auch eine
Eintrittskarte ins Museum besitzt. Dementsprechend finden sich nur
selten Leute dort ein, welche nicht in erster Linie das Museum
besuchen wollen. Eine Ausnahme sind dabei
Museumsmitarbeiterlnnen, welche das schone Ambiente gerne fiir
die individuelle Mittagspause oder aber auch wichtige
Besprechungen und Treffen nutzen. Das Café des Kunsthistorischen
Museums ,ist grandios, gigantisch, ein wirklicher Traum“’®. Vor allem
der architektonische Rahmen gefillt vielen Besucherlnnen.

7® Christine WEINER, Verriickt nach Wien. Warum ich dieser Stadt
hemmungslos verfallen bin! Der Guide durch die schonste Stadt der Welt,
Wien, Metroverlag, 2010, S. 58-59.
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Le Jardin du Petit Palais: Petit Palais. Musée des Beaux-Arts de la Ville

de Paris (Paris)

e

Auch in Paris gibt es Museumscafés, die so situiert und ausgerichtet
sind, dass das umgebende Gebaude dadurch hervorgehoben wird. Im
Petit Palais wird durch das Lokal vor allem der Garten im inneren Hof
des prachtvollen Baus sowie auch die umgebende Architektur
unterstrichen.

Das Jugendstilgebdaude, 2005 umfassend renoviert und modernisiert,
wurde fiir die Weltausstellung in Paris 1900 errichtet, so wie auch der
sich auf der anderen StraRenseite befindende Grand Palais. Das
gesamte Bauwerk von Charles Girault ist um den halbrunden Garten
organisiert. Dies bildet also das Zentrum des Petit Palais, das mithilfe
des Museumscafés zum Verweilen, Entspannen, Genielen und
Staunen einladen soll.

Obwohl die Sitzpldatze im AuBenbereich am Beliebtesten sind, vor
allem bei schénem Wetter, gibt es auch im Innenbereich Tische und
Stiihle. Der Innenraum des Museumscafés ist modern und freundlich
gestaltet, aber wenig spektakular und intim.

Die Karte ist simpel und bietet kleine franzdsische Bistro-Gerichte zu
moderaten Preisen’”’. Der AuRenbereich des Jardin du Petit Palais
bildet eine wahrhafte Ruhe-Oase im Zentrum von Paris, in der man
sich zuriickziehen, starken und aufatmen kann. Neben
Museumsbesucherlnnen nutzen auch viele Pariserinnen dieses
Angebot, vor allem jene die in der Ndhe arbeiten und dort ihre
Mittagspause verbringen — am besten abseits der (blichen
Essenszeiten wegen der wenigen Platze an der frischen Luft und des
doch oft regen Andrangs. Dieser Ort ist aber auf jeden Fall auch an
nicht ganz so schonen Tagen ein Insidertipp, da der Terrassenbereich
tberdeckt und somit regengeschiitzt ist.

7 Im Jardin du Petit Palais gibt es beispielsweise ein Rindstartar mit Salat
und Chips (11,50€), eine Quiche (9,50€), ein Club-Sandwich (12€) oder ein
Schinkensandwich (5€). Bei den Nachspeisen hat der Gast die Wahl
zwischen, unter anderem, Apfeltorte (4,50€), Schokoladenfondant mit
Vanillecreme (5€) oder Schokoladenmousse (4€).
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Café-Bistro Menagerie: Oberes Belvedere {Wien)

Das Café-Bistro Menagerie im Oberen Belvedere sowie auch die B-
Lounge im Unteren Belvedere in Wien werden von Aurelio Nitsche
und Andreas Sael vom Restaurant Hill betrieben. Im Sommer, bei
gutem Wetter, kann der Gast von einer groBen Auswahl an
Frithstiicksvariationen wahlen und diese drauRen mit schénem Blick
auf den barocken Belvedere-Garten genieRen. Bei weniger schénen
Wetterlage steht jedoch das historische Gebdude des Belvedere im
Vordergrund. Das Café-Bistro Menagerie befindet sich in einem
schonen geschichtlichen Rahmen, welcher das Eck der ehemaligen
Sommerresidenz von Prinz Eugen von Savoyen bildet. Es gibt
dementsprechend einen Eingang von innen, aber auch einen
abgegrenzten Zugang aullerhalb der Ausstellungsrdume. Das
Museumscafé wirkt elegant und passt somit zu den weiteren
Raumlichkeiten des Museums. Vor allem die mit rotem Stoff
versehenen Wande, die hohen Fenster, der Lister und die nobel
anmutenden Portrats heben den barocken Charakter des Gebadudes
hervor und unterstreichen ihn zusehends.

Die Gerichte werden saisonal abgestimmt. Obwohl das Ambiente
elegant wirkt, bietet die Karte unter anderem Speisen zu moderaten
Preisen.” Bei den Besuchern sind vor allem die hausgemachten
Kuchen und Torten beliebt, allen voran die Belvedere-Torte, eine
Orangen-Mandel-Buttercremetorte mit Marzipan (4,00€) sowie die
Klimttorte mit Mandel und Nougat (4,00€). Diese beiden
Kuchenkreationen sowie auch der barocke Raum inklusive passender
Gestaltung riicken das Museum sowie dessen Schwerpunkt, Gustav
Klimt, in den Mittelpunkt. Vor allem die Nachspeisenauswahl ist
demnach ein Versuch, anhand des kulinarischen Angebots auf die
Museumssammlung zu verweisen.

7 Angeboten werden im Café-Bistro Menagerie beispielsweise Kiirbisravioli
mit Blattspinat und Parmesan (9,50€) sowie verschiedene Arten von
Feuerfleck, einem knusprigen Teig mit saftigem Belag, unter anderem mit
Mozzarella, Tomaten, Prosciutto und Rucola (9,00€).
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Restaurant: Musée d’Orsay (Paris)

Das Restaurant im ersten Stockwerk des Musée d’Orsay in Paris ist
ein weiteres Beispiel fiir ein Lokal, welches den historischen Rahmen,
in dem es sich befindet, in den Mittelpunkt riickt. Highlight dieses
Restaurants ist die historische Bausubstanz, welche dem Lokal
Charme und eine gehobene Atmosphare verleiht. 1900 als Gare
d’Orsay anldsslich der Weltausstellung erbaut, haben sich diese
Raumlichkeiten seit der Erdffnung nicht grundlegend verandert,
obwohl das Gebdude erst seit 1986 als Museum genutzt wird. Die
neue, schlichte Gestaltung wurde vom Architekten Jean-Michel
Wilmotte bewusst zuriickhaltend realisiert, damit der historische
Rahmen in den Vordergrund treten kann. So wie ,in vielen alten
Stadten Europas [wird auch im historischen Restaurant des Musée
d’Orsay] [...] der Image-Kontrast zwischen Alt und Neu als wichtigste
Inszenierungsklammer bei der emotionalen Aufladung”” eingesetzt.
Die neue Gestaltung belebt die alte Bausubstanz und lasst sie
aufbliihen. Dementsprechend sind es vor allem die Kronleuchter,
bemalten Decken und Vergoldungen, welche viele
Museumsbesucherlnnen anziehen. Die unter Denkmalschutz
stehende Deckenverzierung wird in der Gestaltung der Speisekarten
aufgegriffen.

Das Speisen- und Getrdankeangebot steht den Raumlichkeiten in
nichts nach. Chef Yann Landureau kreiert eine traditionelle
franzosische Kiiche, welche mit originellen Kombinationen
aufgelockert wird

”® MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 44.

¥ Als Vorspeise wird im Restaurant des Musée d’Orsay beispielsweise eine
Gefligel- und Ganseleberterrine mit Shitakepilzen und Kirbispliree (16€)
angeboten. Das traditionelle franzésische Kalbsragout wird nach alter
Zubereitung serviert, zusammen mit frischen Tagliatelle (18€). Als
Nachspeise gibt es zum Beispiel eine Creme br{illée mit einer Maronicreme
(9€) oder die in rotem Wein pochierte Birne mit Hibiskussorbet (11€). Jeden
Donnerstagabend wird zudem ein ,Menu Nocturne” angeboten, welches
inklusive Getranke 55€ pro Person kostet und den Zugang zu den
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Auch in der Speisekarte findet man dementsprechend das
Zusammenspiel von Alt und Neu, von Tradition und Originalitat,
wider, welches auch in der Architektur und Gestaltung zum Vorschein
kommt.

Auf die Qualitat und die Herkunft der verwendeten Produkte wird
starken wert gelegt. Die groRe Weinkarte beinhaltet ausschlieRlich
franzdsische Weine und lasst keine Wiinsche offen. Zudem wird
versucht, eine kulinarische Verbindung zu der Museumssammlung
herzustellen.®

Exklusivitdit und Luxus sollen in allen Bereichen zum Vorschein
kommen. Indem etwas Besonderes dargeboten wird, fiihlt sich auch
die Besucherinnen privilegiert. Neben den hochpreisigen qualitativen
Speisen ist auch der Service erstklassig. Diese hohe Qualitat richtet
sich an ein Publikum, das sich einen solchen Luxus wahrend ihres
Museumsbesuchs gonnen wollen. Fiir den hohen Preis wird eine
einmalige und historische Lage geboten. Fiir jene Besucherlnnen,
welche fiir ihr Essen weniger ausgeben wollen, gibt es im Musée
d'Orsay das Café de I'Ours, eine kostengiinstige Alternative in
weniger noblem Rahmen, sowie das Café Campana, welches in einem
spateren Kapitel dieser Arbeit ndher betrachtet wird. Das Musée
d’Orsay bietet dementsprechend nicht nur Exklusivitat und Luxus,
sondern kann den Wiinschen und Erwartungen aller
Museumsbesucherinnen mit dem abwechslungsreichen Speisen- und
Getrankeangebot der drei Lokale nachkommen. Jedoch sind diese
nur mit dem Eintritt ins Museum begehbar.

" Pl
0 kv okan,

Museumssammlungen beinhaltet. AuRerdem gibt es ein Mittagsmenii mit
zwei Gangen fiir 22€ oder mit drei Gangen fiir 32€.

& 5o verweist der Gauguin Salat mit Garnelen und exotischen Friichten (19€)
beispielsweise auf den franzdsischen Kiinstler Eugéne Henri Paul Gauguin
und seine Verbundenheit zu Polynesien. Einige seiner Werke sind im
Museum ausgestellt. Am Nachmittag gibt es unter anderem Ganseleber mit
Vanille aus Tahiti und Kiirbisvariationen (16,30€).
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2. Wie sieht das Museumscafé aus? Die raumliche Gestaltung.

Neben der Lage kann auch die Gestaltung eines Museumscafés
Aufmerksamkeit erregen. ,,Was aus der primaren
Bediirfnisbefriedigung von Hunger und Durst eine positive Erfahrung
macht, ist das Drumherum von Speis und Trank.“® Die Einrichtung
kann demnach Besucherinnen anziehen und sogar zum Stadt- oder
Lokalgesprach werden. Dariber hinaus kann das Design dazu
beitragen, dass eine angenehme Atmosphdre entsteht. So kann es
dazu beitragen, dass der/die Besucherin einen angenehmen
Aufenthalt im Lokal erlebt. Die Raumgestaltung sowie die
Sitzgelegenheiten kdnnen zur Entspannung, zum Wohlfiihlen aber
auch zu einem gewissen Flair und somit der Entstehung von Lifestyle,
eventuell einer Identifizierung damit, beitragen. Dadurch kann das
Interieur eine bestimmte Zielgruppe ansprechen. AuBerhalb des
Besuchs einer Ausstellung oder Sammlung kann dies Hauptgrund
eines Museumsbesuchs sein.

Dariiber hinaus ist es besonders wiinschenswert, wenn es gelingt
durch die Gestaltung des Cafés eine Verbindung zur Sammlung des
Museums herzustellen und diese spiirbar zu machen. Dies entspricht
der Logik von Dritten Orten. Sie , enthalten einen ,roten Faden”, der
den unterschiedlichen rationalen Funktionen eines Ortes eine
gemeinsame emotionale Klammer gibt. Haufige , Concept Lines” sind
die begehbaren Geschichten der ,Thematisierung mit Design“ und
der ,Image-Kontrast” von Alt und Neu.“® Dieser gefiihlte Rahmen ist
es, der die Museumscafés von heute und somit auch die Museen
aufwertet und einen realen Mehrwert darstellt. Die Thematik des
Museums sollte idealerweise auch im hauseigenen Lokal
wiederzufinden sein. Eine Moglichkeit, dies zu realisieren, ist die
raumliche Gestaltung des Museumscafés.

2 MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 128.
% MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 50.
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a. Das gestalterische ,,must see”

Osterreicher im MAK: MAK. Osterreichisches Museum fiir
angewandte Kunst / Gegenwartskunst { Wien)

Das bekannte Osterreichische Architektenteam Eichinger und Knechtl
wurde 2005 damit beauftragt, architektonisch das Gasthaus und die
Bar Osterreicher im MAK zu gestalten. Dementsprechend gibt es
einen Bereich Bar und einen gréReren Bereich Gasthaus, welche
jedoch ineinander iibergehen und so ein Gesamtkonzept bilden. Die
moderne Architektur lasst Platz fiir die historischen Bauelemente wie
die verzierte Decke. Das RingstrafRen-Palais wird hervorgehoben und
somit die Bausubstanz des gesamten Museums im Lokal mitgedacht.
Dieses Zusammenspiel von Alt und Neu ermdglicht eine emotionale
Klammer, welche das gesamte Museum mit seinem Lokal umfasst.
Dieser Image-Kontrast ldsst einen roten Faden sichtbar werden. ,Nur
wenn die Besucher einen Ort als Ganzheit wahrnehmen, funktioniert
das entscheidende Spiel von Kernfunktion, fiir die man kommt, und
Zusatzfunktion, wegen der man lange bleibt.“®

Diese architektonische Leistung stellt einen Bezug zum Museum
sowie auch zur Stadt her.

Im Osterreicher im MAK haben die Besucherinnen die Wahl zwischen
unterschiedlich gestalteten Bereichen. Es gibt die Bar im vorderen
Bereich des Lokals. Das Gasthaus befindet sich im hinteren Teil,
jedoch ist es unterteilt in drei Bereiche, welche fiir jede
Stimmungslage sowie fiir jede Situation die richtige Atmosphdre
bieten. ,,Architektur und Design [sind] eine Art Vorurteil in Bezug auf
das Image [...]. Das Flair eines Ortes ist ein Bild, das man sich macht
und eigentlich Produkt der eigenen Imagekonstruktion ist. Ausgelost
wird diese Konstruktion von der Materialwirkung, dem Stil, dem

¥ MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 44.
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Sound an einem Ort. [...] Die dabei auftretende Imagekonstruktion
bewirkt das Erlebnisgefiihl.“ %

Die Hauptattraktion dieses Lokals ist die moderne Architektur im
Zusammenspiel zur alten Bausubstanz, jedoch sind es vor allem die
Toiletten die den Leuten auffallen. Die Gestaltung eines
Museumscafés kann dazu beitragen, dass es zum Stadtgesprach oder
zumindest zum Gesprdach des Abends wird. Dies entsteht durch ein
ausschlaggebendes Element, in diesem Fall die auBergewo6hnliche
Gestaltung der Toiletten, das zur Hauptattraktion eines Ortes wird
und welches einfach Jeder gesehen oder erlebt haben muss. So wird
die Lokalarchitektur zum Wow-Effekt. ,Ungewdhnliche Blickwinkel
gehéren zu dieser Art von Wow-Méblierung in der Gastronomie.”®®
Dies trifft im MAK auf jeden Fall zu.

¥ MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 44.
® MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 131.
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Le Georges: Centre Pompidou. Musée national d’art moderne (Paris)

Auch im Le Georges gibt es neben der schénen Aussicht auf Paris und
dem exklusiven kulinarischen Angebot Einiges zu sehen und zu
entdecken. Die Innenarchitektur des Dachrestaurants, welches im
Jahre 2000 eréffnet wurde, verbliifft und kann zum Ereignis des
Abends werden. Die Raumlichkeiten des Le Georges fligen sich
harmonisch ins Gesamtbild des Centre Pompidou. Der
avantgardistische  Stil des Lokals passt perfekt zur
Museumsarchitektur von Renzo Piano und Richard Rogers.

Das Innere des Lokals ist dabei jedoch sehr auBergewdhnlich.
»Architektonische Spiele im Inneren eines Lokals sind zumeist eine
Variante des Prinzips von Raum zu Raum. Bei diesem Kunstgriff spielt
der Architekt mit der Tatsache, dass Raume iiblicherweise Segmente
eines Hauses sind, aber nicht einfach frei in einem Haus
herumstehen. Und doch geschieht das bei diesem Kunstgriff.“®” Im Le
Georges gibt es flinf Raume, welche mit einer Aluminium-Verkleidung
theatralisch aus dem Boden herauswachsen. Das matte grau wirkt
edel und futuristisch zugleich. Die einzelnen Raume haben dabei ganz
praktische und unterschiedliche Funktionen wie beispielsweise die
Garderobe. ,,Dann folgt eine Aluminiumhoéhle als Bar mit einem
quietschgelben  Innenleben inklusive  Videobildschirm  mit
avantgardistischen Comicfilmen. Dann kommt ein knallroter Raum als
eine Art Extrazimmer, ein Aluminiumhiigel fiir die Kiche, einer fiir die
Toiletten.“®

Realisiert wurden diese Raume im Raum aus organischen Formen von
dem franzosisch-neuseelandischen Architektenteam Dominique
Jakob und Brendan MacFarlane. Sie bieten Intimitdt und diese
gestaltete Landschaft ermoglicht es, auch die blicherweise
unsichtbaren AuRenwande von Raumen zu erkunden. In diesem Fall
sind sie dariliber hinaus aufsehenerregend gestaltet, so dass das Lokal
in industriellem Stil, welches chic, gediegen aber auch gemiitlich

3 MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 130-131.
¥ MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 130-131.
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wirkt, zum absoluten ,Must see” wird. Die futuristische und
abwechslungsreiche Gestaltung lasst verschiedene Rdume entstehen,
welche es zu entdecken gilt. Die weichen, organischen Formen
kontrastieren mit der Geometrie der Tische und Sitzgelegenheiten.
So wird der Gang zur Toilette beispielsweise zum surrealistischen
Erlebnis, von welchem auch nach dem Museumsbesuch noch
Freundinnen und Bekannten erzahlt wird.
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Café-Restaurant Halle: Kunsthalle (Wien)

Das Café-Restaurant Halle befindet sich im Wiener Museumsquartier
und wurde von Gregor Eichinger von der Gruppe EOK gestaltet und
im Mai 2001 eroffnet. Es gilt als architektonisches und gestalterisches
»,must see”, vor allem wegen seiner gelungenen Verbindung-von Alt
und Neu. Die denkmalgeschiitzte Architektur der ehemaligen
Winterreithalle, vor allem der Stuck, kommt immer wieder zum
Vorschein. Dies verleiht dem Lokal einen unheimlichen Charme. Die
Besucherinnen fiihlen sich sichtlich wohl in den hohen Rdumen,
welche einst Platz boten fiir die historische Kaiserloge.

Die Innenausstattung wurde sehr stimmig an den geschichtlichen
Rahmen angepasst. Die Farben oliv und braun dominieren und
verleihen dem Lokal ein Gefiihl von Warme. Verstarkt wird dies durch
sehr moderne, liberdimensionale Deckenlampen, aber auch vor
allem durch den verstarkten Einsatz von Nussholz.

In vielen alten Stadten Europas wird in den letzten Jahren der Image-
Kontrast zwischen Alt und Neu als wichtigste Inszenierungsklammer bei
der emotionalen Aufladung von Museen [...] entdeckt. Durch das Neue
wirkt die alte Bausubstanz wie aufgefrischt, beginnt wieder ,zu
gliihen”, wird gefeiert. Das historische Flair [..] ist sogar stdrker
spirbar als ohne Image-Kontrast. Umgekehrt wirkt durch die Ndhe zum
Alten das Neue geerdet, mit den Wurzeln des Ortes verbunden. 8

Auch im Café-Restaurant Halle scheint dieses Konzept aufzugehen.
AuRerdem fallt auf, dass das Café aus verschiedenen Bereichen
besteht, welche alle etwas anders gestaltet sind. Dies ermdoglicht es,
immer einen geeigneten Platz zu finden, egal in welcher Stimmung
sich die Besucherlnnen gerade befinden. Die leicht abgegrenzten,
aber trotzdem verbundenen Bereiche wirken intim und offen
zugleich.

Dieses Modell von Lokalen im Lounge-Stil ist heutzutage sehr beliebt.
,Wie iiberdimensionale Wohnzimmer mit Designermdbeln sehen

¥ MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 40.
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diese neuen Hip-Orte aus. [..] Lounging bedeutet, dass eine
hochwertige private Atmosphdre mit extrem entspannenden
Zusatzangeboten verbunden wird. Die Entspannung, die man erlebt,
wenn man es sich auf der heimischen Couch gemiitlich macht, wird
an einen [Dritten Ort] transferiert“®.

Dies ermoglicht ein sogenanntes Mood Management. Die Gestaltung
nimmt direkten Einfluss auf die Stimmungslage der Besucherlinnen
und kann zu deren Zufriedenheit beitragen, so wie auch im Café-
Restaurant Halle. Wahrend dieser Pause, in der man eventuell den
Folder einer Ausstellung anschaut, kann man eine Kleinigkeit essen
oder etwas trinken. Dabei tut das schone Design der Seele sowie dem
Ego gut.”

Die Speisekarte wird regelmalig gewechselt und garantiert somit
Saisonalitat. Pachter Bernd Schlacher bietet eine traditionelle,
moderne Kiiche. Er bringt mit diesem Lokal ,mit seinem trendigen,
modernen Stil sein Verstandnis von cosmopolitischem Flair mit Kunst
und Kultur in Einklang“®.

Dort finden sich nicht nur Museumsbesucherinnen ein, sondern vor
allem an Wochenenden und Feiertagen auch viele Stammkunden, die
das nette Angebot in angenehmer Atmosphdre zu schdtzen wissen.
Vor allem die hausgemachten Torten und Kuchen, welche stets schdn
prisentiert werden, sind sehr gefragt und verbinden Asthetik und
Genuss. Dariiber hinaus bieten die groRe Terrasse und der
Gastgarten im Eingangsbereich der Kunsthalle und der Hallen E+G im
Sommer nette Verweilmoglichkeiten. Vor allem ist es jedoch die
gelungene Verbindung zwischen Alt und Neu, welche eine
angenehme Atmosphdre schafft. Dieser Image-Kontrast kann als
»,Concept Line” des Lokals gelesen werden. Er bildet die emotionale
Klammer und tragt mit dazu bei, dass die Besucherlnnen sich wohl
fihlen.

** MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 201.

** MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 201.

%2 Café-Restaurant Halle, Die Speisekarte,
http://ww?2.diehalle.at/restaurant.php4 (Stand: 12. Januar.2013).
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Le Mini Palais: Grand Palais (Paris)

Die zentrale Lage, aber vor allem das monumentale Gebdude,
welches fiir die Weltausstellung 1900 errichtet wurde, machen den
Grand Palais zu einem besonderen Ort. Das Mini Palais ist
ausschliellich von aulRen begehbar. Der Eingang befindet sich nahe
des Pont Alexandre lIl. Er zeichnet sich nach wie vor aus durch die
groRe Bronzetiir und lasst die Besucherlnnen so in die Atmosphare
des prunkvollen Baus eintauchen. Der folgende Alexandre il - Bereich
von Alain-Charles Perrot schreibt sich in dieses Ambiente ein.

Als wahrhaftiges ,must see” erweist sich die Gestaltung des
Museumscafés, welches im Jahre 2007 ertffnete, doch schon 2010
renoviert und umgestaltet wurde. Die Architekten Gilles & Boissier
haben sich von der historischen Architektur inspirieren lassen, um ein
Dekor zu realisieren, welches dem Ort entspricht. Dementsprechend
erinnert das Mini Palais an ein Kiinstleratelier, was durch die
dekorative Prasenz von Gipsstatuen auf Wandregalen hervorgehoben
wird. Ein groBes Patchwork-Werk von Gilles Cenazandotti gibt dem
Lokal einen weiteren artistischen Touch. Holz, Stoff und Leder
befinden sich im Dialog mit elegantem schwarzen Marmor und
groBen Spiegeln, welche den Raum optisch vergréBern. Die
historischen Metallstrukturen an der Decke wurden renoviert und im
griin des Grand Palais gestrichen. GroRe Atelierlampen dndern je
nach Ambiente die Farbe.

Vom Restaurant aus kann man die grofRe Eingangshalle des Grand
Palais sehen. Das Mini Palais wirkt warm und angenehm, sogar
entgegen seiner Grofle von 400m2 intim. Der Ort eignet sich
hervorragend, um sich nach einem Museumsbesuch auszuruhen und
das Gesehene zu verarbeiten, aber auch um sich auBerhalb eines
Aufenthalts im Grand Palais dort aufzuhalten und das schlichte,
elegante Ambiente zu genieRen. Abgerundet wird das Angebot von
einer atemberaubenden Terrasse mit Sdulen und einem historischen
Mosaik. Das kulinarische Angebot steht der eleganten Gestaltung
sowie dem traditionellen Rahmen in nichts nach. Dies wird in einem
spdteren Kapitel ndher betrachtet.
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b. Die Gestaltung als Verbindung zur Museumssammlung

Mudam Café: Mudam. Musée d’Art Moderne Grand-Duc Jean

(Luxemburg)

Das Mudam Café hat es geschafft, die Gestaltung mit der musealen
Sammlung zu verbinden, da ein zentrales Gestaltungselement von
zwei Kiinstlern, deren Werke auch in der hauseigenen Sammlung
vertreten sind, 2005-2006 entworfen wurde — von den franzésischen
Designern Ronan und Erwan Bouroullec.

Der Essbereich ist eher schlicht gestaltet, mit Thonetstiihlen an zwei
Tischen. Die Innovation besteht darin, dass es nur zwei
Uberdimensional groBe Tische gibt. Dies ermoglicht einen
erleichterten Austausch mit Anderen, sogar Fremden, da man
gezwungener Weise an einem Tisch sitzt. Es kann zu Diskussionen
und Anregungen kommen. Die Gebriider Bouroullec haben fiir das
Mudam Café eine autonome Konstruktion mit einem aus
thermoformierten Stoffziegeln bestehenden, farbigen ,Himmel”
entworfen. Diese Architektur 6ffnet sich zum Museum hin, aber
grenzt diesen Raum auch sichtbar ab. Die Konstruktion bietet Schutz
vor dem grellen Licht, welches vor allem im Sommer direkt in den
Raum einfallt und auch noch vom hellen Steinboden reflektiert wird.
Das Glasdach stellt jedoch eine Verbindung zwischen Innen und
AuBen her. Die Gestaltung des Cafés durch die Gebriider Bouroullec
gewdhrt etwas Intimitat, Schutz und Entspannung in diesem riesig
anmutenden Raum.

Neben diesen eher traditionellen Esstischen gibt es jedoch auch noch
einen Lounge-artigen Bereich, welcher an einen Garten erinnert und
dementsprechend Ficusgarten genannt wird. Dort gibt es
angenehmere Sitzgelegenheiten, welche eher geeignet sind, um ein
Getrank oder eine Kleinigkeit zu konsumieren. Sie laden zum
Entspannen und Reflektieren ein und sind wahrhaftig gestaltete
Nischen zum Verweilen.
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Im Mudam Café geht es vor allem um das Miteinander. ,Unter dem

imposanten Glasdach des Museums haben die zwei Designer einen
gastfreundlichen, warmen Raum fiir ein Glas mit Freunden oder

einen Happen nach dem Museumsbesuch geschaffen.”®

Die Besucherinnen fiihlen sich wohl, konnen sich mit anderen
Besucherlnnen austauschen und den Museumsbesuch in vollen

Ziigen genielen.

Im Sommer wird das Museumscafé im Inneren des Gebaudes durch
eine Terrasse im AuBenbereich, vor dem Eingangsbereich des
Museums, erweitert. Dieses Mudam Summer Café ist die Installation
»gardens + fountains + summer café” von Andrea Blum, deren Werk
ebenfalls Teil der Sammlung des Museums ist. Diese Installation
ermoglicht es, Getrdanke und Kleinigkeiten im AuRenbereich
anzubieten und somit einen weiteren Link zur musealen Sammlung

dauerhaft herzustellen.

% Good Idea (27.November 2007),
http://www.goodidea.lu/de/ausgehen/bars-luxemburg/goodidea/le-
mudam-cafe/ (Stand: 11. Dezember 2013).
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Café Campana: Musée d’Orsay (Paris)

Im neuen Lokal des Musée d’Orsay, dem Café Campana im 5. Stock,
wurde bei der Gestaltung auf internationale Designer gesetzt, um
historische Baustruktur und zeitgendssisches Design zu verbinden.
Die beriihmten Gebriider Campana aus Brasilien haben dieses Café,
welches 2011 erdffnet wurde, entworfen. Sie haben zwar nicht direkt
etwas mit der musealen Sammlung zu tun, doch das kreative Design
ist stark angelehnt an eine fiir das Museum wichtige Thematik. Das
Café Campana erinnert an eine traumhafte Unterwasserwelt,
inspiriert von Emile Gallé, welcher anhand seiner Werke im Museum
vertreten ist. Dieses Café ist eine Hommage an den Jugendstil, was
mit dem dekorativen Werk ,Harmonie” (1893) von Eugéne Grasset
und Félix Gaudin verdeutlicht wird. In der Gestaltung wurden vor
allem Bronze- und Kupferfarben verwendet, aufgefrischt mit Orange-
und Blauakzenten welche sich beispielsweise in den luftigen
orangefarbenen Trennwdanden aus Metall, welche an Korallen
erinnern, widerfinden. Glanzenden Lampenschirme erinnern an
Glocken, mdéglicherweise eine Anspielung auf den Nachnamen der
Architekten, da ,,Campana” auf Spanisch ,Glocke” bedeutet.

Die Karte verspricht keine groBen Uberraschungen, bietet jedoch
etwas preisgiinstigere Alternativen zum teureren Restaurant im 2.
Stock des Museums. Im Café Campana wird eine typische Brasserie-
Kiiche serviert und bleibt so dem Standort des Museums treu. Auf
der Speisekarte, welche optisch das Design der Gebriider Campana
aufgreift, stehen klassische franzosische Gerichte wie die Quiche
Lorraine mit Rucolasalat (13€), aber auch Satay-Rindfleisch aus dem
Wok mit Nudeln und Koriander (17€).

Absolutes Highlight dieses Raumes war und ist die groRe Uhr, welche
sich seit 1900 an ihrem Platz befindet — jenes Jahr in dem das
Gebdude zur Weltausstellung errichtet wurde. Gebaut als Bahnhof,
wurde der Bau erst 1986 als Musée d'Orsay eroffnet. Seitdem
befindet sich dort ein Café. Die Uhr ermdoglicht nach wie vor einen
umwerfenden Blick auf die Stadt, vor allem Montmartre mit der
Kirche Sacré Coeur.
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café-Restaurant Corbaci: AzZW Architekturzentrum Wien (Wien)

Auf subtile, unaufdringliche Art und Weise gelingt es auch dem
Architekturzentrum Wien im Café Corbaci mit der Gestaltung auf die
Thematik der Sammlung zu verweisen. Dies gelingt vorrangig durch
die einmalige Deckengestaltung. Nicht umsonst meinte die Neue
Zircher Zeitung zu diesem Café am 17.10.2001: ,Der vielleicht
schonste Ort des Wiener Museumsquartiers...“**. Wenn man in das
Café hineinkommt, befindet man sich in einem hohen,
lichtdurchfluteten Raum. Die groRen Fenster erlauben ein
Wechselspiel zwischen Innen und AuBen. Die Einrichtung von
Stephan Seehof aus Wien ist recht schlicht; die Mobel von Hussl
Mobel aus Terfens/Tirol greifen die Farben der Decke auf, wirken
jedoch zuriickhaltend und zeitlos, so dass der Blick sich schnell nach
oben bewegt. Die Pariser Architektinnen Anne Lacaton und Jean
Philippe Vassal haben das Ziegelgewdlbe der ehemaligen
Hofstallungen mit einer Keramikdecke veredelt. Die Fliesen wurden
von der in Wien lebenden tiirkischen Kiinstlerin Asiye Kolbai-Kafalier
speziell fir diesen Raum gestaltet; produziert wurden sie in Istanbul.
Das Architekturzentrum Wien konzentriert sich hauptsachlich auf die
Architektur des 20. und 21. Jahrhunderts. Seine Thematik wurde
aufgegriffen, indem die Arbeit von einem franzbsischen
Architektenteam, jene einer tiirkischen Kiinstlerin und einer
Fliesenwerkstatt in Istanbul in einem architektonischen Projekt
vereint wurden. Die Decke ist das Markenzeichen des Lokals, dessen
Design nicht umsonst in der Gestaltung der Speise- und
Getrankekarten aufgegriffen wurde.

Thomas Voburka, Musiker, Journalist und Gourmetkritiker,
kooperiert mit dem passionierten Gastronom Attila Corbaci, Partner
und Namensgeber.” Angeboten werden vorrangig Wiener Speisen zu

% Café-Restaurant Corbaci,
http://sites.google.com/site/cafeteriacorbaci/home (Stand: 2. Méarz 2014).
% Corba heisst Suppe und Ci heisst derjenige der sie verkauft in der
tiirkischen Sprache.
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einem fairen Preis, aber es gibt auch einige etwas exotischere
Angebote.96 Auf jeden Fall sollen ,so wie die Decke ausschaut [...]
eigentlich auch [die] Teller ausschauen, das heit sie sollten schén
bunt sein, appetitlich — und was bietet sich am Besten an?
Gemiise.””’” Dies scheint gelungen zu sein, so dass die Besucherlnnen
sich nicht nur der Decke, sondern auch der Speisen erfreuen kdnnen.
Die Menschen, die das Café Corbaci besuchen, sind ,chice Leute,
gebildete Leute, sehr studentisch, sehr urban. Ja und man fiihlt sich
auch gleich jiinger wenn man da ist.“”® Nur eine Glastiir trennt das
Café Corbaci vom Architekturzentrum. Die Besucherlnnen des Cafés
sind allerdings nicht unbedingt wegen dem Architekturzentrum dort.
Das Lokal ist ein netter Treffpunkt, wo die Menschen sich wohl fiihlen
und ein Lifestyle-Gefiihl vermittelt wird. Alle Aufmerksamkeit wird
auf die Keramikdecke gelenkt. Sie scheint leicht liber den entspannt
wirkenden Menschen im Café Corbaci zu schweben.

% Die recht bodenstindige Kiiche des Café Corbacis bietet beispielsweise
Schnittlauchbrot (2,90€) sowie ,,Nuri“ Sardinen mit Butterbrot (4,50€).

%7 ORF 2 Europe, Aufgetischt (6. Januar 2014), 17:30 — 22:00,
http://tv.orf.at/program/orf2/20140106/694981001/371016 (Stand: 7.
Januar 2014).

% Wolfgang WALLUCH, Mario BATKA, Die 88.6 Vorkoster, Jeden Freitag auf
88.6 Der Musiksender, Wolfgang und der Batka im "CORBACI" im Wiener
Museumsquartier (13. Dezember 2013),
http://www.radio886.at/vorkoster.html (Stand: 20. Dezember 2013).
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Le Saut du Loup: Musée des Arts Décoratifs (Paris)

Vor allem die Lage und die beeindruckende Terrasse des Le Saut du
Loup, von der aus der Gast einen direkten Blick auf den Carroussel-
und Tuileriesgarten, den Louvre, die Pyramide sowie den Eiffelturm
hat, zieht viele Besucherlnnen an. Jedoch hat das Lokal dariiber
hinaus versucht, eine Verbindung zur Sammlung des Museums fiir
angewandte Kunst in Paris herzustellen, indem neben der Aussicht
ein weiterer Fokus auf die Gestaltung gelegt wurde.

2006 wurde der Designer Philippe Boisselier beauftragt, die
Gestaltung des Le Saut du Loup zu iibernehmen. Er wurde an der
beriihmten Ecole Boulle sowie in den Arts Déco in Paris formiert. Die
moderne Einrichtung hebt sich vom historischen Rahmen ab und lasst
somit schlichte, grafische Rdume entstehen, welche durch die
Opposition von schwarz und weiR getragen werden. Im ErdgeschoR
ist der Boden schwarz und die Decke weil3; im ersten Stock ist es
genau umgekehrt: der Boden ist hell und die Decke dunkel. Diese
Opposition findet seine Einheit in Schlichtheit und Eleganz.

Bei der Gestaltung wurde wert aufs Detail gelegt und mit
hochwertigen Materialien sowie bekannten Namen der Designszene
gearbeitet. Der Raum wird beispielsweise dominiert von einer zehn
Meter langen Bar aus schwarzem Corian, einem hochwertigen
Mineralwerkstoff. Die Stiihle sind von Starck, Morrison, Ray und
Charles Eames, die Tische von Ligne Roset, die Kleiderhaken von
Irvine und Mari. An der Bar stehen Miura Hocker, entworfen von
Konstantin Grcic fiir Plank. Dies tragt dazu bei, dass in Frankreich die
Kunstkultur gepflegt wird, welche die Realisation des Schonen im
Nitzlichen weiterfiihrt. Dies ist auch der Leitsatz der Institution des
Arts Décoratifs — der angewandten Kiinste™.

Vom Inneren des Museumscafés hat man, so wie auch von der
Terrasse aus, einen schénen Blick auf die umliegenden Garten und

% institution. Soutenez les Arts Décoratifs, , Les Arts Décoratifs : 12 ou le
beau rejoint I'utile...”, http://www.lesartsdecoratifs.fr/francais/I-
institution/soutenez-les-arts-decoratifs/ (Stand: 21. April 2014).
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den Louvre. Bei weniger schonem Wetter ist dies also eine gute
Alternative zum AuBenbereich. Allerdings ist das Lokal im Inneren
trotz der grofRen Fenster recht dunkel. Dies wird jedoch auf gewisse
Weise durch reflektierende Oberflichen und den Einsatz von
Spiegeln kompensiert. Auf jeden Fall wirkt das schlichte, aber
originelle Design des Lokals sehr elegant und passt hervorragend zu
der Lage des Lokals. Zusammen mit den historischen umgebenden
Gebaulichkeiten entsteht ein interessantes Wechselspiel von
Tradition und Moderne.
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3. Wasgibtesim Museumscafé? Das kulinarische Angebot.

In erster Linie hat ein Museumscafé die Aufgabe, die
Museumsbesucherlnnen mit Speis und Trank zu versorgen und so fiir
deren Wohlergehen zu sorgen. Auf das kulinarische Angebot muss
dementsprechend ein besonderes Augenmerk gelegt werden. Dies
kann soweit gehen, dass diese Serviceleistung zur Hauptattraktion
wird und Besucherinnen nur wegen des Essens ins Museum kommen.
Zurzeit setzen viele Museumscafés auf aktuelle kulinarische Trends in
ihren Kiichen. In vielen Museen werden demnach exotische
Angebote, angesagte Speisen wie beispielsweise Cupcakes,
vegetarische und sogar vegane Tagesteller, biologischer Kaffee und
mancherorts auch roh verarbeitetes Essen serviert. Sie zeigen damit,
dass sie zeitgemal sind und den Bediirfnissen und Erwartungen der
urbanen, modernen Gesellschaft Rechnung tragen. Sie gehen ein auf
die Wiinsche von einer jungen, urbanen, flexiblen und
erlebnisorientierten Besucherinnengruppe. Diese Menschen sollen
also mit passenden Angeboten angesprochen werden. Somit besteht
die Chance, dass sie nicht nur ins Museumcafé gehen und sich dort
mit Bekannten treffen, um ihren Lifestyle zu leben, sondern auch
einen Blick in die Ausstellungsraume werfen. Ein trendorientiertes
Speisen- und Getrdankeangebot ermdoglicht also das Ansprechen einer
schwer erreichbaren, aber potentiell sehr wertvollen und treuen
Besucherlnnengruppe. Die Werte, welche mit einer biologischen oder
vegetarischen Lebensweise verbunden werden kénnen, iibertragen
sich so quasi von ganz alleine auf das Bild, das man vom Museum
haben kann und werden so mit ihm in Verbindung gebracht. Somit
kann das Museumscafé zur Identitdt und zum Image eines Museums
grundlegend beitragen.

Dariiber hinaus kann eine Verbindung zur Stadt, in der sich das
Museum befindet, oder auch zu den Traditionen einer Region oder
eines Landes mithilfe des Speisen- und Getrdankeangebots erzielt
werden. Darliber hinaus ist es sehr wertvoll, wenn auf
gastronomischer Ebene eine Parallele zur Thematik des Museums
oder einer bestimmten Ausstellung hergestellt werden kann. So wird
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das Erlebnis des Ausstellungsrundgangs fortgefiihrt und erweitert,
aber vor allem mit den gustativen und olfaktiven Sinnen verkniipft.
Nicht unwichtig ist dabei die Frage des Preises. Dies steht im
Zusammenhang mit der Besucherlnnenzielgruppe des Cafés, welche
in enger Verbindung zu jener des Museums zu betrachten ist. Das
kulinarische Angebot sowie auch der dafiir verlangte Preis kann ein
Lifestyle-Gefiihl transportieren, welches je nach Lage ein bestimmtes
Publikum anziehen und somit das Image des gesamten Museums
beeinflussen kann.
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c. Biologisch, vegetarisch, vegan, raw

TIAN Bistro: Kunst Haus Wien. Museum Hundertwasser (Wien)

Das vegetarische Erfolgsrestaurant Tian in Wien hat das
Museumscafé im Kunsthaus Wien im Winter 2013 {ibernommen. Wie
zurzeit in vielen Museumscafés wird im Low-Budget-Konzept TIAN
bistro auf aktuelle kulinarische Trends gesetzt.
Die Karte bietet ausschlieBlich vegetarische und sogar vegane
Speisen an. Bei dieser bodenstindigen Kiiche wird wert auf
Saisonalitat und biologische Qualitdt gelegt, was sich natiirlich auch
im Preis widerspiegelt.'® Die Wiener Kiiche wird dabei jedoch neu
und vegetarisch interpretiert.
Der biologische Fairtrade Kaffee aus der hauseigenen Kaffeerdstung
wird mit laktosefreier, Soja- oder Kuhmilch zu hausgemachten
veganen Kuchen angeboten. Wein und Bier kommen aus Osterreich,
doch auch bei den anderen Produkten wird auf Regionalitdt geachtet.
Dieses Konzept entspricht der Einstellung von Friedensreich
Hundertwasser, dem das Museum gewidmet ist und der auch das
Gebdude entworfen hat. "Paradiese kann man nur selber machen,
mit eigener Kreativitat, in Harmonie mit der freien Kreativitat der
Natur."*? Das Innere des Lokals und die Terrasse sind hauptséchlich
in den Farben schwarz und weiR gestaltet. Dieses Kontrastspiel wird
mit Farbakzenten und vielen Griinpflanzen aufgelockert — es

% per Tagesteller mit Suppe und doch recht klein portionierter Hauptspeise
wie zum Beispiel Couscous-Laibchen mit Kartoffeln kostet im TIAN Bistro
9,90€. Der Schwerpunkt liegt auf Gratins und Flammkuchen - eine
ausgefallene Idee, doch mit 9€ - 9,50€ sollten Letztere perfekt gebacken
sein. Beliebt ist jedoch das vegetarische Clubsandwich mit wechselndem
Belag und Pommes Frittes (12€).

! Dies lassen beispielsweise die veganen Schupfnudeln aus KamutgrieR mit
Mohn oder Nuss (8€) erkennen.

R Kunst Haus Wien. Museums Hundertwasser,

http://www .kunsthauswien.com/de/tianbistro (Stand: 15. Dezember 2014).
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entsteht eine bunte und verspielte Atmosphdre. Nicht nur die
Gestaltung des Museumscafés verweist dementsprechend direkt auf
den Kunstler, sondern auch das naturnahe Speisenangebot, da es
seine Lebenseinstellung widerspiegelt. Wiener Laufkundschaft gibt es
jedoch eher wenig, dafiir kehren viele Museumsbesucherinnen,
meist Touristinnen, in das Café ein, bewundern vor allem die
ungewohnte Architektur und verweilen noch etwas langer im
Ambiente von Hundertwasser.
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Cafeteria Am14: MHVL. Musée d’Histoire de la Ville du Luxembourg

{Luxemburg)

Das Geschichtsmuseum der Stadt Luxemburg beherbergt seit
September 2013 ein neues, angesagtes Lokal: die Cafeteria Am14 —
Am Véierzéng. Das Lokal besteht aus zwei hintereinanderliegenden
Raumen. Es ist gemiitlich eingerichtet mit vielen langeren Tischen
und Sitzbanken, aber auch intimeren Sitzbereichen mit
skandinavischen Stiihlen. GroRtenteils ist es farblich in weil gehalten,
was den Raum optisch vergrofRert und hell und freundlich aussieht.
Designer Olaf Recht hat jedoch auch in der Museumssammlung
gestobert, um Verbindungen zu der Dauerausstellung herzustellen.
Wie der Name schon sagt, handelt es sich um eine Art Cafeteria, in
der alle Speisen in einer groBen Vitrine bei der Kasse prasentiert und
dort auch direkt bestellt und bezahlt werden kdnnen, bevor die
warmen Speisen daraufhin an den Tisch gebracht werden.

Das Speisen- und Getrankeangebot ist iiberschaubar und wechselt
wochentlich. Somit wird Frische und Saisonalitdt garantiert. Das Lokal
verarbeitet ausschlieBlich biologische, vegetarische und vegane
Produkte und spricht damit viele Besucherlnnen an, welche eine
solche Lebensweise, wenn auch nur zeitweise, bevorzugen. Auch auf
Regionalitat wird geachtet. Dies findet Anklang, vor allem in
Luxemburg, wo es nicht leicht ist, Lokale zu finden, welche diese
Kriterien allesamt erfiillen, vor allem wenn es darum geht, in der
Mittagspause eine Kleinigkeit zu essen.'® Dies kann begleitet werden
von hausgemachtem Brot, frisch gepressten Saften, biologischen

%1 der Woche des Valentinstags gab es im Am14 beispielsweise die Suppe

»Sinnliches Vergniigen”, vegan und glutenfrei, mit Topinambur, Sellerie,
Kartoffeln und Petersilie (4,50€) sowie das ,One Night Wrap“ mit
vegetarischem Thunfisch, Ananas-Chutney, Salat, Tomaten, Rucola und
Gurke (7€) oder das ,Libertine Quinoa” mit Quinoa, Zwiebeln, Knoblauch,
Karotten, Pfeffer, veganem weien Wein und wilden, weiBen Pilzen (9,90€).
Zusadtzliche Wiirz- und Verfeinerungszutaten stehen zur freien Verfligung.
Die Preise sind den verarbeiteten Produkten entsprechend relativ hoch,
jedoch liegen alle Speisen unter 10€.

103



Limonaden, Fruchtsaften, Tee, , Direct Trade” Kaffee mit biologischer
Soja- Hafer oder Kuhmilch, aber auch alkoholischen Getrdanken. Die
Nachspeisen, liberwiegend Kuchen in allen GréBen und Formen, sind
hausgemacht. Einige davon entsprechen sogar dem ,raw food” -
Trend.'

Die Gemiitlichkeit und Freundlichkeit, welche das Am14 durch seine
Gestaltung und Einrichtung ausstrahlt, aber auch das kulinarische
Angebot haben einen direkten Einfluss auf die Kundschaft.
Hauptbesucherinnen dieses Lokals sind junge Menschen, welche
vermehrt Wert legen auf das, was sie Essen. Die aktuelle vegan-
Bewegung wird vor allem von jungen Menschen getragen.
Anzutreffen sind vor allem junge Eltern mit ihren Kindern, welche die
lockere Atmosphare des Lokals geniefen und die gesunden Speisen
und Getranke mit ihren Kindern teilen. Bei gutem Wetter steht
zudem eine Terrasse zur Verfiigung, welche einen Panoramablick
tber einen Teil von Luxemburg-Stadt bietet.

s — — - j
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194 sie werden dementsprechend nicht iiber 45°C erhitzt und enthalten viele

Nahrstoffe, die bei héherer Erhitzung nicht mehr im Essen vorhanden sind -
so zum Beispiel der vegane, glutenfreie ,raw lemon and ginger cake” mit
Zitrone, Ingwer, Kakao, Mandeln, Kokosnuss, Agavensirup, Kokosnussol,
Vanillepulver und Cashewnissen (6€).
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Green Art Café: MNHA. Musée national d’histoire et d’art

(Luxemburg)

Auch das Lokal des nationalen Geschichts- und Kunstmuseums in
Luxemburg liegt zurzeit im Trend. Seit ungefdhr zwei Jahren ist dort
das Green Art Café angesiedelt. Das Café bietet ein Angebot in
Einklang mit dem aktuellen Hype von gesunder Erndhrung. Der
Betreiber selbst meint, dass der Mensch ist, was er isst. '
Dementsprechend werden im Lokal, welches von der Gestaltung und
Raumeinteilung her eher an eine Kantine erinnert, frische und
gesunde Produkte verarbeitet. Am beliebtesten ist das Menii ,,Green”
(13,90€), welches eine Suppe sowie die unlimitierte Bedienung am
Salatbuffet beinhaltet.'®

Der GroRteil der verwendeten und angebotenen Zutaten stammt aus
der biologisch erzeugten Landwirtschaft. Auch auf Regionalitdt wird
groBen Wert gelegt. Dieses Konzept zieht sich durch bis in den
Museumsshop, welcher unter anderem biologisch erzeugte Weine
aus der Region zum Kauf anbietet, was vor allem fiir Touristinnen
interessant sein kann.

Im Sommer kann der Gast von einer Terrasse von 120m2 profitieren
und dabei die Altstadt Luxemburgs sowie die zeitgendssische
Architektur des Museums betrachten. Die Gaste sind vorwiegend
Touristinnen, welche das Museum besuchen, oder Geschiftsleute,
die in der Gegend arbeiten und die schnelle Bedienung sowie das
frische, gesunde Angebot schdtzen.

1% Green Art Café, Musée National d’Histoire et d’Art, ,Nous sommes ce

que nous mangeons”, http://www.mnha.public.lu/musee/cafeteria/ (Stand:
27. April 2014).

1% Beim Buffet muss hervorgehoben werden, dass es mehr als vierzig
Zutaten bietet, sowie beispielsweise Fenchel, frische Pilze, Hiihnerfleisch,
Schinken, Couscous, Parmesan oder Erbsen. Dariiber hinaus gibt es zum
Beispiel auch Nudelgerichte (12,90€) oder den Wrap ,Green Art” mit Salat,
Pesto, Hiihnerfleisch und Parmesan (9,40). Auch frisch gepresste Sifte
werden angeboten und sind bei der Kundschaft sehr beliebt.
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CupCakes Wien: Mumok. Museum Moderner Kunst Stiftung Ludwig
(Wien)

Auch das Lokal im Mumok setzt auf kulinarische Trends. Seit Juli 2013
bietet CupCakes Wien dort Cupcakes in allen Variationen an, von sii
bis pikant. '’ Zwei weitere Lokale werden in Wien von den
Geschaftsfiihrerinnen betrieben. Die steigende Nachfrage nach
diesen angesagten Toértchen hat das Mumok dazu veranlasst, sie im
Museumscafé in den Mittelpunkt zu riicken. Als erstes Cupcake-
Restaurant ist dieses Lokal zurzeit vor allem bei urbanen, modernen
Trendsettern angesagt. Vor allem die Auswahl aus den ungefahr 20
stiBen Cupcake-Sorten verleitet zu wiederholten Besuchen.'®

Die Gestaltung des Lokals passt perfekt zum kulinarischen Angebot.
Der Einsatz der Farbe rosa und verspielte Details gefallen vor allem
den weiblichen Besucherlnnen. Sogar die Kellner passen ins Bild: mit
ihren weiRen Hemden, schwarzen Latzhosen und Fliegen heben sie
die Lokalatmosphare hervor.

Im Sommer bietet eine Terrasse die Moglichkeit, sich an der frischen
Luft zu entspannen. Von dort hat man einen Blick auf das gesamte
Areal des Museumsquartiers.

Das charmante Lokal zieht auf jeden Fall hauptsachlich eine junge,
moderne Besucherlnnengruppe an, welche sich nicht unbedingt die
Sammlung des Museums anschauen will, so jedoch zu potentiellen
Museumsbesucherinnen wird. Das Angebot scheint den
Besucherinnen zu gefallen und somit das Konzept aufzugehen.

197 CupCakes bietet beispielsweise einen warmen Lasagne Cup mit Spinat

und Ricotta (5,20€) sowie ein kalte, pikantes Lachs Cupcake mit Lachs-
Topping und Spinat-Feta Sponge (3,90€). Neben Cupcakes gibt es jedoch
auch Salate, Suppen und weitere kleine Snacks wie das Chicken Curry
Baguette mit Hiihnerfilet, Speck und Curry-Mayonnaise (5,20€).

108 Angeboten zum Beispiel Kokos-Mascarpone oder die vegane Variante
Stracciatella-Kokos auf Schoko Kuchen (3,90€). Auch weitere SiiRspeisen wie
das Frozen Mango im Weck Glas mit flaumigem Biskuit mit Mango-Parfait,
plirierten Friichten, Schlagobers und dekoriert mit Mango-Fruchtpiiree
(5,20€) sind beliebt.
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Dots twentyone: 21er Haus (Wien)

Im 21er Haus in Wien befindet sich seit 2012 das Museumscafé Dots
twentyone. Dies ist das dritte Restaurant in Wien von Martin Ho,
bekannt fiir seine kreativen Sushi- und Maki-Kreationen. Nach etwas
vagem Beginn ging man dazu liber, das zu kochen, was man wirklich
kann: Kreativ-Sushi. Im 21er Haus wird das nicht ganz billige Angebot
an Sushi und Maki jedoch erweitert durch einige Klassiker der
dsterreichischen Kiiche, aber vor allem gibt es asiatische Speisen.'%
Somit liegt das Dots twentyone im Trend. ,,Die Crossover-Kiiche der
Lifestyle-Restaurants versucht, [...] Verbliiffung in feinsinniger Weise
durch die liberraschende Kombination von Geschmackselementen
unterschiedlicher Kulturen zu erreichen.**°

Mit seiner euro-asiatischen Kiiche ist das Lokal des 2l1er Hauses
hierfiir ein wunderbares Beispiel. Bekannt ist das Lokal jedoch vor
allem fiir seine unterschiedlichen Friihstiicksvariationen.'™

Die exotischen beziehungsweise asiatischen Speisen stehen fiir
Modernitat, Globalisierung und Weltoffenheit. Da im Mittelpunkt des
21er Hauses, unter der Leitung des Belvedere, die dsterreichische
Kunst des 20. und 21. Jahrhunderts im internationalen Kontext steht,
spiegelt das Lokal diesen Fokus wider.

% Eher traditionell sind im DOTS21 zum Beispiel Gulasch mit Semmel

(8,50€) und cremige Schinkenfleckerl (8,50€). Die Karte ist jedoch
Uberwiegend von exotischen Geschmdckern gepragt. So gibt es
beispielsweise einen vietnamesischen Gartensalat mit Garnele (9,50€), ein
gelbes Hiihnercurry (10,90€) oder die vietnamesischen Pho-Spezialitdten
(6,90-8.90€). Fiir Vegetarier gibt es ein Veggie-Sandwich mit Tofu-
Mayonnaise und Sprossensalat (6,50€) sowie einen vegetarischen
Mittagsteller (8€) neben dem Teller mit Fleisch oder Fisch (9€).

19 MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 133.

Beliebt ist zum Beispiel das 21er Friihstiick mit Vollkornbrot, Cottage
Cheese, Kresse, selbstgemachtem Birchermiisli mit Friichten, Riihrei von
zwei Eiern, Avocado, Speck und frischem Saft (9€). Sonntags gibt es auch von
10h-16h ein Sunday Brunch fiir 16,90€ pro Person. Als Nachspeise gibt es
beispielsweise den hippen Cheesecake (4,20€).
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Einmal wochentlich gibt es eine Abendveranstaltung der besonderen
Art: jeden Mittwoch, von 18h-22h werden im Dots twentyone die
,Wasabi Wednesdays” abgehalten. Bei freiem Eintritt ermdglicht dies
einen netten musikalischen Start in den Feierabend. BORT sowie ein
wechselnder DJ von Disco Demons, beispielsweise AKA TELL oder
EVOL, verstehen es, die Leute zu unterhalten. Vor allem bei gutem
Wetter kann ein solches Event mit Speis und Trank auf der
Lokaleigenen Terrasse viele Besucherlnnen anziehen. Die exotische
Kiiche, gekoppelt mit einer umfangreichen Friihstiicksauswahl und
einer wochentlichen Abendveranstaltung lasst erkennen, dass das
Dots twentyone sich klar an eine jingere, urbane und moderne
Besucherlnnengruppe richtet.

113




; .

4 /‘ /;.'Ir(l"t(tf’/ /){uﬂc’;'f

114

Tokyo Eat: Palais de Tokyo (Paris)

Das Lokal Tokyo Eat ist ein angesagtes Lokal in Paris. Ahnlich wie im
21ler Haus mit dem Lokal Dots twentyone inspiriert sich auch im
Palais de Tokyo das Café vom Namen des Museums. ,, Tokyo Eat” ist
jedoch nicht nur eine Anlehnung an die Institution, sondern wird
auch im Konzept des Restaurants iibernommen. Im Palais de Tokyo
konnen die Besucherlnnen nicht nur ihre Kunstvorstellungen neu
iiberdenken, sondern auch den kulinarischen Horizont erweitern.

Die Speisekarte ist eine Mischung aus internationaler und asiatischer
Kiiche, verfeinert mit ein wenig franzosischer Raffinesse. Es gibt
Fisch, Fleisch aber auch einige vegetarische Propositionen auf der
Karte.'? Auch das Nachspeisenangebot vereint franzdsische Klassiker
mit asiatischen Einfliissen.™

Neben der sehr angesagten franzdsisch-asiatischen Fusionskiiche
sind vor allem auch die frisch gepressten Safte hervorzuheben,
welche momentan vor allem bei jungen, gesundheitsbewussten
Leuten sehr beliebt sind.***

12 Neben traditionellen franzésischen Gerichten wie Cantabrie-Sardinen mit

Bordier-Butter und Brot (10€), gratinierten Endivien mit Schinken (15€) oder
franzésischer Kalbsleber mit einer Portoreduktion und frischem Spinat (24€)
gibt es dementsprechend auch innovativere Speisen. Darunter die
gediinsteten Gemiise- und Garnelenravioli (16€), das Thunfischcarpaccio mit
Sesamsauce, Auberginenkaviar und Frischkdse (17€), das Karamellhuhn mit
Cashewnlissen und Reis mit Zitronengras (18€) oder aber auch die
Jakobsmuscheln mit schwarzem Reis und Vanille-Ingwer-Sauce (28€). Es gibt
es ein Tagesmeni, zum Beispiel Tomatentarte mit gemischtem Salat (6€)
oder Curry mit Schweinefleisch, Kokosnussmilch, Gemiise und Reis (12€).
350 werden neben Paris-Brest (8€) und Tarte Tatin mit Quitten (10€) auch
Tapiokaperlen mit Kokosnussmilch (6€) und ein Mango-Ananas-Granatapfel-
Salat (9€) angeboten.

4 Neben dem schon fast klassischen Karottensaft mit Ingwer (5€) gibt es
auch ausgefallene Variationen wie ,jungle mix“ mit Kiwi, Apfel und frischer
Minze (6€) oder einen Ananas-Bananen-Smoothie (6€).
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Sowie das nicht ganz billige Speisen- und Getrdankeangebot richtet
sich auch die Gestaltung an ein junges, urbanes Publikum. Dje
extravaganten, UFO-artigen Lampen beispielsweise sind von
Stéphane Maupin. Die stylischen Stiihle sind von unterschiedlichen
Designern: Marcus Kreiss, Olivier Babin, André, les Kolkoz und Zevs.
Zusammen mit den Tischen von Yvan Fayard entsteht ein modernes,
spaciges Ambiente. Dariiber hinaus ist bei gutem Wetter die Terrasse
mit Aussicht auf einen Teil des Eiffelturms gedffnet, was zusammen
mit Design und innovativer Kiiche vor allem ein junges Publikum in
dieses Hype-Lokal zieht.
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d. Der kulinarische Verweis aufdie Region

Café Mudam: Mudam. Musée d’Art Moderne Grand-Duc Jean

(Luxemburg)

Auch im Café Mudam, welchem wir uns bereits wegen seiner
Architektur und Gestaltung gewidmet haben, wird auf biologische
Qualitat wert gelegt. Auf die Frische der verarbeiteten Produkte wird
besonders geachtet - davon zeugt vor allem der taglich wechselnde
Tagesteller. Vegetarische und vegane Speisen ohne Gluten
komplettieren das relativ kleine, aber feine Angebot, welches von der
luxemburgischen Spitzenkdchin Léa Linster entworfen wurde.' Das
nachhaltige Konzept spiegelt sich auch in der Getrankeauswahl
wider, zum Beispiel in den biologischen Saften und Limonaden.
Dariiber hinaus wird auch auf die Regionalitdit der verwendeten
Produkte geachtet. Einige Gerichte sind sogar lokale Spezialititen.''®
Vor allem der Brunch am Samstag und Sonntag mit teilweise lokalen
Produkten und regionalen Spezialitdten zieht neben den Touristinnen
auch viele Einheimische ins Café Mudam.*"’

Dariiber hinaus bietet das Café auch luxemburgische Weine von der
Mosel und eine breite Auswahl an landeseigenen Biersorten. Das
Angebot ist, gemessen an der luxemburgischen Restaurant-

"% |m Mudam Café gibt es beispielsweise eine laktose- und glutenfreie

Gemiusesuppe (6€), eine Quiche mit Speck, Gemise und griinem Salat
(8,50€) oder auch ein Quorn-Frikassee mit Lauch, Pilzen, Reis und griinem
Salat (12€).

18 Stets im Angebot ist die Rieslingspastete mit griinem Salat (8€). Es gibt
jedoch auch eine monatlich wechselnde luxemburgische Spezialitdt (12€).
Fiir den Mudam Teller (13€) wird Kdse aus dem Miillerthal, Lachsforelle der
Weveler Miihle sowie Aufschnitt vom 6Gkologischen Naturhaff Derenbach
verarbeitet — alles lokale Handarbeitsbetriebe.

17 s gibt eine traditionelle sowie eine laktosefreie, vegane Brunch-
Variation (21€). Von luxemburgischer Herkunft sind dabei beispielsweise
Mineralwasser, Apfelsaft, Butter, Aufschnitt, Ei, Rieslingspastete, Kase und
Joghurt.

118

Landschaft, recht preiswert und angesichts der verwendeten
Produkte gerechtfertigt. Leider wird fiir den Aufenthalt im Café eine
Eintrittskarte ins Museum benoétigt, was an der Lage des
Museumscafés inmitten des Gebaudekomplexes liegt. Das regionale,
sehr ansprechende Speisen- und Getrankeangebot kann auf jeden
Fall fiir Touristinnen sehr interessant sein, da sie somit einen Bezug
zum Land kriegen, in dem sich das Museums befindet.
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Osterreicherim MAK: MAK. Museum fiir Angewandte Kunst /
Gegenwartskunst (Wien)

Das Gasthaus Osterreicher im MAK bemiiht sich ebenso auf die
Regionalitdt und Saisonalitit der verwendeten Lebensmittel zu
achten. Die Speisekarte ist stark verbunden mit dem Standort des
Museums: Wien beziehungsweise Osterreich. Jedoch werden
Klassiker vom osterreichischen Spitzenkoch Bernie Rieder, welcher
seit Mai 2013 Kiichenchef im Osterreicher im MAK ist, neu
interpretiert und schén prasentiert. Grundlage dieser Kiiche sind
regionale Lebensmittel, welche mit exotischen Gewiirzen und
Zutaten interessant hergerichtet werden. lllustrativ ist auf der
Speisekarte, welche alle sechs bis acht Wochen wechselt, ein Zitat
von Friedrich von Bodenstedt zu lesen: ,Wohl oft och fand, was Aug
und Herz ergotzte, doch nie, was meine Heimat mir ersetzte”.

Diese innovative Kiiche mit qualitativ hochwertigen Produkten aus
Osterreich hat ihren Preis. Dafiir gelingt es Bernie Rieder jedoch, mit
seinen Kreationen zu iiberraschen.®

Die Weinkarte ist Uberschaubar und ausschlieBlich mit
Osterreichischem Sortiment besetzt. Hervorzuheben ist jedoch, dass
es auch Bernie Rieders eigenes Bier gibt.'*’

Fir 87€ pro Person gibt es das gastronomische 5-Gang-Abendmenii
mit Weinbegleitung.’®® An den Wochentagen gibt es jedoch auch ein
preiswerteres Mittagsmenii fiir 9,80€.**

18 pie Vorspeise mit Dim-Sum ,Heimat-Fisch” und dreierlei Gurke (9,60€)

oder die vegetarischen ,Burgenldndisch.Burn.Asiatische” Curry-Linsen mit
Sauerrahmknédel  (8,50€) sind  kreative Interpretationen  der
Osterreichischen Produkte. So auch der Ingwer-Griess-Schmarren mit
Zwetschke (7,60€). Alle vegetarischen Gerichte kénnen auch mit Fisch bzw.
Fleisch serviert werden.

9 Dabei handelt es sich um ein WeiRbier, welches in Kooperation mit der
Rieder Brauerei kreiert wurde und nun auch im Osterreicher im MAK
serviert wird (3,60€ 0,3l).

120 pjes sieht beispielsweise zwei nacheinander servierte Variationen der
Ente vor (Ente, Leber, Schnitte mit Schokolade, gerducherte Birne und
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Jeden zweiten Sonntag bietet der Osterreicher im MAK einen Brunch
in besonderem Rahmen: in der historischen MAK-Sdulenhalle. Fir
43€ pro Person, exklusive Museumseintritt und Getranke, gibt es ein
Buffet mit regionalen und saisonalen Kostlichkeiten. Dazu wird eine
exklusive Fiihrung angeboten.

Zu den jeweiligen Preisen der Speisen kommen dann pro Person noch
3€ firs Gedeck. Dafiir gibt es schone weile Tischdecken sowie einen
hausgemachten Aufstrich mit Brot, vor allem aber eine spannende
und (iberraschende Kiiche in charmantem Ambiente, welche sicher
nicht fiir jeden Tag geeignet ist, aber einen Museumsbesuch elegant
und modern ausklingen lassen kann. Vor allem der Gastgarten zieht
bei schonem Wetter viele Besucherinnen an.

Whiskey sowie Ente und Mais), dann eine Jakobsmuschel in geschmortem
Radicchio mit Topinambur und Maroni. Daraufhin folgen Hirschkalbriicken
mit Kletzenbrot und Punschkrapferl , Wall-Street”.

2 Dieses wird zum Beispiel zusammengesetzt aus Linguine mit Barlauch
und marinierter Lax-Forelle sowie Topfenstrudel mit Vanillesauce.
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Heuer: Kunsthalle (Wien)

Erst vor Kurzem, im Marz 2014, erdffnete das Lokal Heuer am
Karlsplatz. Nicht nur der Name und die Gestaltung sind neu — auch
das Team und das Konzept. Neuer Pachter ist Andreas Wiesmiiller,
Die Geschaftsfiihrung Gbernehmen Creative Director Javier Mancilla,
Restaurantleiter Simon Steiner, Serviceverantwortlicher Christian
Kober und Kiichenchef Peter Fallnbiigl — alles in Wien nicht gerade
unbekannte Namen, die eine gewisse Qualitat garantieren.

Die Karte iiberzeugt mit frischen Produkten von ausgewahlten
Lieferanten. Das regionale Kiichenkonzept ,erfolgte in
Zusammenarbeit mit Rainer Stranzinger, der mit drei Hauben im Jahr
2013 zu den besten Kichen Osterreichs zahit.“** Die angebotenen
Teller sind aufs Wesentliche reduziert — perfekt realisierte Speisen,
puristisch prasentiert, ohne unnétige Dekoration. Die Besucherlnnen
merken, dass das Angebot lberraschen will. Dies gelingt unter
anderem durch selbsteingemachte Zutaten aus der Region, welche
im Lokal in Einmachglasern zu sehen sind und somit den
Entstehungsprozess der Speisen visualisieren. So gibt es dort zum
Beispiel hausgemachten Apfelessig, Verarbeitung einer Apfelernte im
Januar 2014 im Marchfeld.

Es gibt eine (iiberschaubare fixe Karte, ein internationales
Frihstiicksangebot sowie einige wechselnde Tagesspeisen.'? ,Einen
Raucherofen hat [Koch Peter Fallnbiigl] im Heuer jetzt auch, ebenso

22 "HEUER am Karlsplatz": Neues Lokal in der Kunsthalle Wien Karlsplatz,
http://www.ots.at/presseaussendung/OTS_20140319_0TS0152/heuer-am-
karlsplatz-neues-lokal-in-der-kunsthalle-wien-karlsplatz-bild (Stand: 20.
Marz 2014).

2 50 gibt es etwa Saibling aus dem Rauch mit Apfel-Radi-Salat auf
Schwarzbrot (15,50€), Supreme vom Maishenderl aus dem Lehmofen mit
Cremolata, knackigem Gemiisesalat und Linsen (9,80€) oder die zum
Frihstiick servierte Lehmofenflade mit Cheddar (3,10€). Jeden Tag wird ein
veganer oder vegetarischer Tagesteller (8€) sowie auch einer mit Fleisch
oder Fisch (8,50€) angeboten - so zum Beispiel Karpfen im Sud mit Riiben
und Krenerddpfeln oder Rauchschopfknédel mit Stécklkraut.
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einen waschmaschinengroflen Tandoori-Lehmofen, den er sich aus
London kommen lieR.“*** Regionale Weine begleiten die vorziiglichen
Speisen, welche zu angemessenen, wenn nicht sogar giinstigen
Preisen angeboten werden.

Neben Restaurant/Bar und Veranstaltungen gibt es jedoch noch
einen weiteren Fokus des Heuer: der Garten. Damit ist nicht der
Schanigarten mit Terrasse gemeint. Der AuBenbereich des Lokals am
Karlsplatz wird nicht einfach zu dekorativen Zwecken genutzt. Im
Sinne von aktuellen Bewegungen wie Guerilla Gardening werden die
umgebenden Griinflichen als Garten genutzt. Vom Lokalbetrieb
unabhangig passiert dies mithilfe des Vereins KarlsGarten. Ein
offentlicher Schau- und Forschungsgarten wird am Karlsplatz
entstehen, welcher zeigen wird, wir ,Urban Farming” in einer
zentralen Stadtlage umsetzbar ist. Zurzeit werden die Einreichungen
fir den Ideenwettbewerb ausgewertet. Wien darf gespannt sein auf
das neue heranwachsende Gesicht des Karlsplatzes.

Heuer wird also Teil von Urban Farming. Dies ist in Einklang mit dem
puristischen  kulinarischen Konzept von Entschleunigung und
Bewusstseinsschaffung. Wie auch im Standard beschrieben hat also
,,in Wasabinuss-Wurfweite vom Naschmarkt ein richtig angenehmes,
zeitgendssisch bekochtes Megalokal aufgemacht.”125 Man spurt, dass
die Besucherinnen gerne ins Heuer gehen, dort verweilen und ihr
Bewusstsein fiir einen nachhaltigen Lebensstil starken sollen,
wahrendem sie regionale und saisonale Speisen probieren.

* Florian HOLZER, Es gibt auch gute Hypes. Das Kunsthallencafé am

Karlsplatz ist neuer, als man dachte, in: Falter 13/14, S. 41.

% severin CORTI, Megalokal: Heuer am Karlsplatz (28. Marz 2014),
http://derstandard.at/1395363203565/Megalokal-Heuer-am-Karlsplatz
(Stand: 22. April 2014).
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Le Mini Palais: Grand Palais (Paris)

Le Mini Palais beeindruckt nicht nur durch seine atmospharische
Gestaltung sowie die Terrasse mit Blick auf den Petit Palais, sondern
auch durch die servierten Speisen und Getrédnke. Sie laden den/die
Besucherln ein auf eine Reise durch Frankreich, was vor allem fiir
Touristinnen ein schones Erlebnis sein kann. Eric Frechon, Drei-
Sterne-Koch des Hotel Bristol, hat die Karte mit ausgezeichneten
Produkten, meist von franzosischer Herkunft, entworfen. Um
Saisonalitdt zu gewadhrleisten, wird die Karte jeden Monat neu
gestaltet, gemeinsam mit Exekutivchef Stéphane d’Aboville. So kann
auch auf die Wiinsche der Gaste reagiert werden. Dabei stehen
Qualitat, Frische und hausgemachte Speisen im Vordergrund.'?®

Das nicht billige Speisenangebot entsteht in Zusammenarbeit mit den
besten Produzentinnen aus Frankreich. Eric Frechon hat die
bestmaoglichen franzosischen Handwerkerlnnen auserwahlt, um seine
Meniis zu entwerfen: beispielsweise die Butter von Jean-Yves
Bordier, die traditionellen Wurstwaren von Philippe Camdeborde,
das Hefebrot von Frédéric Lalos und die frischen Fische von Claude
Raffin aus dem nachhaltigen Fischfang.

Nicht nur das Speisenangebot des Lokals wirkt anziehend auf
Besucherlnnen, sondern auch die Weinauswahl. Diese besteht

128 Mit Fokus auf die franzésische Kiiche werden beispielsweise als Vorspeise

Schnecken mit Petersiliensauce und Schweinshaxe auf Brot angeboten (16€)
oder Brot mit Entenstopfleber und einem gemischten Salat (18€). Unter den
Hauptspeisen sind vor allem franzdésische Klassiker vertreten, welche jedoch
teilweise neu interpretiert werden - so etwa Saint-Pierre mit Anchovis und
Zucchinicreme nach Geschmack des Siidens (36€), Rindstartar mit Pommes
(22€) oder Kalbsbries mit Zimt und Erbsencreme (39€). Natiirlich darf die
traditionelle Kaseplatte nicht fehlen (13€). Auch die Nachspeisen stehen im
Zeichen der franzosischen Kiiche, vor allem der groRBe Baba mit Rum mit
einer leichten Vanillecreme fiir zwei Personen (9€/Person) und der Mille-
Feuille mit Vanille und Karamelsauce (13€).
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hauptsichlich aus biologisch produzierten Weinen aus Frankreich.'?’
Sehr beliebt sind auch die Cocktailvariationen, welche am Abend bis
spat in die Nacht serviert werden. Alexandre Chialva realisiert
Klassiker sowie neuartige Kreationen.'®

Die Kiiche von Eric Frechon im Minipalais ldsst den Gast wahrhaftig
die kulinarischen Schatze Frankreichs entdecken. Mit den besten
Produkten aus dem Land, saisonal verarbeitet und als schlichte
Kreationen serviert, handelt es sich um das Einfachste des Besten'?® )
wie der Chefkoch gerne betont. Dies hat natirlich seinen Preis.
Obwohl sich sicherlich nicht alle Museumsbesucherinnen ein Menii in
diesem Lokal leisten kdnnen oder wollen, so ist die Karte fiir diese
Gegend in Paris inklusive gestalterischem Rahmen und Qualitat der
Speisen doch vertretbar.

27 Darunter sind groBe Namen, wie der Pomerol des Chateau La

Conseillante, 2007 (190€/Flasche), aber auch junge Winzer mit
beispielsweise dem Saint-Joseph von Stéphane Montez, 2012 (66€/Flasche).
2 50 zum Beispiel der French Martini mit Wodka, dem franzosischen Likor
Chambord und Ananassaft (14€) oder der Wineberry mit dem franzdsischen
Saint-Emilion-Wein, Chambord, Limettensaft, Cranberrysaft und Rohrzucker
(15€).

29 Eric FRECHON, ,,C’est le plus simple du meilleur”, Concept. Le Palais des
Gourmets, http://minipalais.com (Stand: 10. Dezember 2013).
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e. Die Gastronomie als Erweiterung der Ausstellung

Café Eskeles: Jiidisches Museum Wien (Wien)

Ein Museumscafé kann nicht nur durch seine Architektur und
Gestaltung, sondern auch durch sein kulinarisches Angebot eine
Parallele zur Sammlung des Museums oder einer bestimmten
Ausstellung herstellen. Dies gelingt dem Jiidischen Museum. Dabei
liegt es im Trend, Kulturereignisse gastronomisch abzurunden.
Dariiber hinaus schafft das Café Eskeles, welches 1995-1996 wahrend
Umbauarbeiten in das Gebdude in der Dorotheergasse integriert
wurde eine Parallele zur Thematik des Museums. Darauf wird bereits
im Namen des Cafés angespielt.”®

Vojtech und Eleonora Goldstein, welche das Lokal im November 2012
neu {ibernommen haben und seitdem pachten, setzen beim
Speisenangebot dementsprechend auf die mediterrane, israelische
und jidische Kiiche. Es gibt ausschlieBlich vegetarische Speisen.*
,Das Publikum ist wie die Gastronomie gut durchmischt: Viele
Stammgdste kommen aus den nahen Biiros und dem Dorotheum -
zusétzlich zu den Besuchern des Jiidischen Museums.“**2

Das Café Eskeles wirkt gemiitlich und ist lichtdurchflutet. Von der
angenehmen Atmosphadre im Lokal kénnen jedoch nur wenige Gaste

3% per Name des Lokals ist abgeleitet von Bernhard (Berusch) Freiherr von

Eskeles, welcher 1753 in Wien als Sohn eines Rabbiners geboren wurde. Er
war Mitbegriinder des Bankhauses Arnstein und Eskeles, welches sich von
1823 bis 1827 im Palais Eskeles in der Dorotheergasse 11 befand — dem
Hauptstandort des heutigen Jiidischen Museum Wien.

B! sehr beliebt ist das preiswerte zwei-gdngige Mittagsmenii, zum Beispiel
eine Orangen-Tomaten-Suppe und kostlich gefiillte Zucchini mit Couscous
und Salat (7,50€). Klassiker wie Borekas gefiillt mit Spinat und Schafkase,
serviert mit Humus und Auberginen-Salat (7,20€) oder Humus mit Falafel,
Techina und Pita (6,80€) diirfen auf der Karte nicht fehlen.

32 Gut durchmischt. Neues Flair, leichte Kiiche und reges Treiben — das Café
Eskeles im Judischen Museum, in: Wina 05/2013, S. 41.
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profitieren — somit nehmen vor allem Stammgdste den take-away-
service dankend an. Dies zeugt aber auch von der konstanten
Qualitdt der Speisen zu giinstigen Preisen. Bei schonem Wetter
kénnen die Besucherlnnen im kleinen Gastgarten von den
Spezialitaten kosten.

Auch die Getrinken passen ins Konzept."* Dabei muss jedoch betont
werden, dass im Jiidischen Museum Wien Naber Kaffee serviert wird,
wo doch das exotisch anmutende Konzernlogo, so wie ibrigens auch
jenes von Julius Meinl, als Symbol des Rassismus angesehen werden
kann. Dies sollte auf jeden Fall von den Betreiberlnnen eines jeden
Lokals, vor allem in einer solchen Institution, kritisch reflektiert
werden.

Das Nachspeisenangebot gibt jedoch einen Einblick in die jidischen
Essgewohnheiten. Die hausgemachten Kuchen und SiiRigkeiten sind
wie alle anderen Speisen koscher.”®® Dariiber hinaus besteht die
Moglichkeit, Barches Brot fiir den Schabbes-Abend zu bestellen. Das
Café ist sogar im neuen Gourmet- Fiihrer Osterreich A la Carte 2014
mit einem Eintrag als eines der besten Restaurants ausgezeichnet.
Das Lokal adressiert sich aber nicht nur an Menschen, welche sich
nach den judischen Speisegesetzten ernahren. Es will auch zeigen,
wie gut koschere Speisen sein kénnen und was dies iberhaupt
bedeutet.

Alles Koscher? Koscher bedeutet ,tauglich bzw. ,rein“. Koscher
sind Lebensmittel, die nach den jlidischen Speisegesetzen erlaubt
sind. Fleischprodukte von Tieren, die zugleich zweigespaltene Hufe
haben und Wiederkduer sind, also z.B. Schaf, Rind und Ziege, sowie
Gefligel — die Tiere miissen jedoch nach ritueller Vorschrift
geschlachtet werden. Fische, die sowohl Schuppen als auch Flossen

= gibt israelisches Bier (3.30€), koschere Weine des Weinguts Hafner

oder aus Israel sowie Spezialititen namens Nana-Minze Tee mit frischen
Minzebldttern (3,20€) oder Limonana, eine israelische Minz-Limonade
(2.50€).

3 Eine Spezialitat ist der ungarische Flédni, eine Torte mit Schichten aus
Mohn, Niissen, Marmelade und Apfeln.
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haben, zdhlen zu den koscheren Lebensmitteln. Schweinefleisch,
Schalen- und Krustentiere sind nicht koscher. Fleisch- und
Milchprodukte miissen strikt voneinander getrennt sein und haben
jeweils ihr eigenes Geschirr. Koscherer Wein und Traubensaft
werden unter rabbinischer Aufsicht hergestellt, keinerlei Zusatze
sind erlaubt.’®

Diese Information steht an der Wand, so dass die Besucherlinnen dies
lesen kdonnen, wadhrend sie auf die Getranke und Speisen warten.
Diese informative Ebene wird verstarkt durch ein paar Biicher zum
Museum, aber auch zu jiudischem Essen, welche man sich im Lokal
anschauen kann. Dariiber hinaus gibt es im Café Fotos des Wiener
judischen Gemeindelebens von Margit Dobronyi (1913-2009), dessen
Werk ndher im Atrium im ErdgeschoR des Museums betrachtet
werden kann. Neben dem Speisen- und Getrankeangebot sowie den
Informationen zu koscherem Essen bieten diese Fotografien die
Moglichkeit, mit der Thematik des Jidischen Museum Wien in
Kontakt zu kommen und eine Verbindung zwischen Café und
Museum herzustellen.

135 Café Eskeles, Alles Koscher?, http://www.cafe-eskeles.eu/alles-koscher/
(Stand: 2. Februar 2014).
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Café & Restaurant: Kunsthistorisches Museums (Wien)

Neben dem Jidischen Museum Wien versucht auch das
Kunsthistorische Museum, Kunst und Kulinarik zu verbinden. Nicht
die gesamte Sammlung, sondern die Thematik einer bestimmten
Ausstellung  wird im Speisen- und Getrankeangebot des
Museumscafés reflektiert. Somit wird die Ubliche Karte zeitweise
erweitert. Wahrend der Ausstellung ,,Die Welt von Fabergé” (Februar
bis Mai 2014) wurde im Café-Restaurant beispielsweise ein ,Fabergé
Special“ angeboten.™ Dies lieR die Besucherinnen die Welt von
Fabergé auf eine etwas andere Art und Weise erkunden - mit Blick
auf den beeindruckenden historischen Rahmen der mit Marmor und
Stuck geschmiickten Kuppelhalle des Kunsthistorischen Museums.
Das Ubliche kulinarische Angebot, unabhangig von
Sonderausstellungen, passt zu dem gediegenen Ambiente und wird
seit April 2011 von der Gourmet Group bestimmt. Die klassischen
Wiener Kostlichkeiten haben ihren Preis.”*’” Mit dem historischen
Rahmen, dem eleganten Interieur und den klassischen aber feinen
Speisen liegt der Akzent im Café-Restaurant des Kunsthistorischen
Museums auf Exklusivitdt und Eleganz. Dies spiegelt sich in den
Preisen sowie auch in den Besucherlnnengruppen wider. Dariiber
hinaus gibt es wochentlich luxuriése Veranstaltungen sowie an
Festtagen.'®®

136 a A A .
Dies war zusammengesetzt von Sakuski, einer russischen

Vorspeisenvariation mit russischem Ei, Blini mit Wodka-Forellencreme,
Lachs und Kaviar sowie einer russischen Schwarztee-Mischung, insgesamt
fiir 15,70€. Dariiber hinaus gab es drei erlesene Wodkasorten zur Auswahl,
im 2cl oder 4cl Glas: Russian Standard Original (2,80€/5,60€), Stolichnaya Elit
(4,80€/9,60€) und Beluga Noble Vodka (4,80€/9,60¢€).

Y7 Das Wiener Schnitzel beispielsweise kostet 17,80€, das Wiener
Rindsgulasch mit Serviettenknddel 13.90€. Nachspeisen sind zum Beispiel
der karamellisierte Kaiserschmarrn mit Zwetschkenrdster fiir 7,70€.

138 Angeboten wird zum Beispiel der wdchentliche Gourmet-Abend am
Donnerstag (44€) oder der Sonntags-Brunch (44€). Noch exklusivere Events
sind der Heringsschmaus im Marz, der Oster-Brunch oder der
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Schade nur, dass sich ein GroRteil der Museumsbesucherinnen ein
solches kulinarisches Erlebnis nicht leisten kann.

Es gibt jedoch auch preisgiinstige Alternativen zu den
gastronomischen  Speisen:  einen  Geldbdrsen-freundlicheren
Mittagsteller sowie preisgiinstige Snacks.™

Das Sujet der Ausstellungen mit dem Speisen- und Getrankeangebot
zu verbinden ist eine passende und wiinschenswerte Entwicklung der
Museumscafés. Ein solches Angebot kann im Idealfall das kulturelle
Erlebnis auf geschmacklicher Ebene erweitern. Im Kunsthistorischen
Museum wird versucht, einen Dialog herzustellen. Allerdings ist das
bisherige Spezialangebot recht lbersichtlich. Es wadre interessant,
noch weitere passende Speisen und/oder Getranke anzubieten sowie
auch preiswertere Optionen. Die Verbindung kénnte dariiber hinaus
auch durch das reflektieren von Werken oder Kiinstlern der
Sammlung verstarkt werden und somit zunehmend
Museumsbesucherlnnen an der Karte des Café & Restaurant des
Kunsthistorischen Museums interessieren.

Weihnachtsbrunch, alle fiir je 55€. Vor allem die Silvestergala mit
Galadinner und speziellem Rahmenprogramm fiir 149€ ist an Eleganz und
Luxus kaum zu tbertreffen.

139 per Mittagsteller fiir 8,50€ bietet beispielsweise eine Beiriedschnitte mit
Braterddpfeln oder Spinatnockerl mit Schafkdse sein. Dariiber hinaus gibt es
immer einen Schinken-Kdse-Toast fiir 5,30€ oder eine Eierspeise mit
Schnittlauch fiir 3,50€.

136
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4. Was bietet das Museumscafé dariiber hinaus? Die
Veranstaltungen.

Neben der Architektur, der Gestaltung und dem kulinarischen
Angebot kann das Museumscafé jedoch auch interessant sein wegen
seiner Veranstaltungen, vor allem auBerhalb der reguldren
Museumsoffnungszeiten. Obwohl eine Verbindung zu der
Museumssammlung oder einer bestimmten Ausstellung auch durch
das Design oder das Speisenangebot hergestellt werden kann, so ist
diese Verkniipfung jedoch mit speziellen Events am effektivsten. Dies
lasst eine wahre Reflektion liber bestimmte Thematiken zu und
schafft einen Raum fiir Austausch und Diskussion.

Ein solches Event kann kiinstlerische Veranstaltungen aller Art
umfassen,  welche unterschiedliche Besucherlnnengruppen
interessieren kdnnen. Diese miissen nicht unbedingt etwas mit der
Museumssammlung oder deren Ausstellungen direkt zu tun haben.
Es kann auch eine freie Interpretation eines in Relation stehenden
Themas sein, welches musikalisch, theatralisch, performativ etc.
aufgearbeitet wird. Im Rahmen des Museumscafés kann ein solches
Angebot aufgelockert werden und es besteht die Mdglichkeit, direkt
im Museum im Anschluss noch zusammenzusitzen, eventuell etwas
zu Essen oder zu Trinken und das Erlebte zu reflektieren. Die
Veranstaltung kann aber auch einen Schwerpunkt auf die Kulinarik
setzen und dariiber hinaus eine Thematik der Sammlung oder einer
Ausstellung aufgreifen.

Dabei geht es vorrangig um das Gesprach, um das Miteinander. Der
soziale Aspekt, welcher mit Veranstaltungen im Museumscafé einher
geht, wird durch das gemeinsame Speisen und Trinken gefordert. Der
Dialog wird schon alleine dadurch begiinstigt, dass sich bestimmte
Menschen zu einem Zeitpunkt und 2zu einem Thema
zusammenfinden, um diesen Moment zu teilen.
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Café Mudam: Mudam. Musée d’Art Moderne Grand-Duc Jean

(Luxemburg)

Neben dem interessanten architektonischen Rahmen, der originellen
Gestaltung durch zwei Designer der Sammlung des Museums, dem
regionalen Kiichenkonzept sowie Brunch bietet das Café Mudam
auch eine Reihe von ansprechenden Abendveranstaltungen, welche
nicht nur typische Museumsbesucherinnen anzieht.

Jeden Mittwochabend findet zum Beispiel die Eventreihe
»Wednesdays@Mudam” statt, mit einer wdchentlich wechselnden
Playlist, einem Live-Konzert oder einer Performance, begleitet von
Kleinigkeiten zum Essen und Trinken. Jungen Musikerlnnen oder
Kiinstlerinnen wird so eine Plattform geboten. Dort treten
unterschiedliche Einzelkiinstlerlnnen sowie Gruppen auf.**°

Einmal im Monat wird Literatur im Café groRgeschrieben, in der
»,Many Spoken Words“-Reihe, sei es zum Beispiel in Form einer
Lesung, einer Performance oder einer Installation.

Ganz neu ist das Format, welches seit November 2013 den
Freitagabend einmal pro Monat bespielt: ,Mudam’s Friday Night“. Es
verbindet Kunst und Kiiche indem ein Besuch der aktuellen
Ausstellungen angeboten wird, gefolgt von einem schmackhaften
Dinner im Café Mudam. Dafiir bleibt das Museum dann langer
geoffnet.’”! Dieses abrundende Abendessen férdert den Austausch
und den Dialog im Zusammenhang mit den gerade besichtigten

"9 soundwalk beispielsweise trat schon im Rahmen dieser Veranstaltung

auf, ein musikalisches Kollektiv welches in New York und Berlin agiert. Auch
junge Agenturen kdnnen sich prdsentieren, wie zum Beispiel Voulez-vous
Danser, welche die musikalische Programmation im Friihjahr 2014
mitbestimmte und eine Verbindung herstellte zum futuristischen Universum
von Lee Bul, welches im Museum zu diesem Zeitpunkt ausgestellt war.

! Konkret gibt es von 18h-22h kleine Snacks, Getranke und Musik im Café.
Um 19h findet dann der gefiihrte Rundgang statt. Ein Aperitif oder das
gesamte Menu wird danach von 20h-22h serviert. Es beinhaltet
Hauptspeise, Dessert, Wasser und Kaffee (28€). Der Eintritt ins Museum
muss extra bezahlt werden.
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Ausstellungen. Die Kombination aus zeitgendssischer Kunst,
gefiihrtem Rundgang, langer Offnungszeiten sowie qualitativem
Menii in nettem Ambiente zieht viele Besucherinnen an. Dies fordert
den Austausch und das Reflektieren des Gesehenen und Erlebten.
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Café Leopold: Leopold Museum (Wien)

Nicht nur die Lage des Café Leopolds mit Blick auf das
Museumsquartier zieht viele Besucherlnnen an, sondern auch die
Abendveranstaltungen.

Wenn schlieBlich die museumstouristische Betriebsamkeit des Tages
abebbt und die Nachtschwarmer ihre Fliigel entfalten, mutiert das Café
Leopold zur Bar, eine DJ-Line nimmt ihren regelmaRigen Betrieb auf
und bei gelegentlichen  Konzertterminen  artikuliert sich
zeitgenodssisches urbanes Musikgefiihl abseits von Mainstream-
Belanglosigkeiten.l‘12

Das Café Leopold hat dementsprechend lange Offnungszeiten.'® Dies
ldsst viel Zeit, sich durch die Getrdankekarte zu probieren. Vor allem
das Angebot der alkoholischen Getrénke ist sehr umfangreich.***

Das musikalische Abendprogramm ist sehr abwechslungsreich. Fester
Bestandteil sind beispielsweise die monatlichen ,Nebenzimmer
Sessions” mit Live improvisierten Beats zwischen Jazz, HipHop und
Electronic Funk.'® Dariiber hinaus legt einmal im Monat legt

142 Café Leopold. Das kulinarische Offert,
http://www.leopoldmuseum.org/de/information/cafe-leopold (Stand: 10.
April 2014).

%3 Sonntags bis Mittwochs hat das Café Leopols bis 2 Uhr gedffnet,
Donnerstags bis Samstags sogar bis 4 Uhr nachts. Die Kiiche ist bis 23 Uhr
beziehungsweise 1 Uhr gedffnet.

“ Mehrere Sorten Bier, Wein und Prosecco sowie verschiedene Aperitifs
und Digestifs stehen zur Auswahl. Die Cocktailkarte bietet zum Beispiel
einen klassischen Cosmopolitan mit Wodka, Cointreau, Preiselbeersaft und
Limettensaft (8,50€) oder einen originellen Planter’s Punch mit weiem und
dunklem Rum, Triple Sec, Zitronensaft, Orangensaft und Muskatnuss
(8,50€).

> Eventuell werden dabei Darius Edlinger, Philipp Eder und Michael
Prowaznik von einem Spezialgast begleitet. Im Anschluss legen DJs auf, wie
zum Beispiel Christoph Wagner und Chester Rush.
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beispielsweise die Bande a Part mit House, Techno, Soul, Funk und
Disco im Café & Salon Leopold auf.

Neben unter anderem dem klassischen Format ,Leopold ladt ein...,
welches iiblicherweise am Mittwoch und Samstag stattfindet, gibt es
auch neue Konzepte wie beispielsweise , Kunstrausch”. Dies ist ein
»Live Competitive Painting Event” welches sich von der international
sehr aktiven ArtBattle-Szene inspiriert.'*® Dieses Konzept bietet eine
neue Plattform fiir experimentelle Kunst und Dialog. ,Die Ortliche
Ndhe des Erschaffungsprozesses und das Erlebnis aus einer Fusion
verschiedener Kunstformen ermdglicht dadurch einem breiterem
Publikum Zugang zu bildender Kunst.“**’ Dies passt eigentlich gut
zum Café Leopold, da es mit seinen Abendveranstaltungen vor allem
Menschen anzieht, welche sich fiir Musik und dabei nicht unbedingt
fir die Kunst interessieren, die im Museum gezeigt wird. Jedoch
entsteht so eine gewisse Ndhe zum Ort, was fiir potentielle
Museumsbesucherinnen ausschlaggebend sein kann.
Wiinschenswert waren zunehmend Veranstaltungen, welche
versuchen, Kunst und Kulinarik zusammenzufiihren und die
Gastronomie mit dem Museum zu verbinden.

8 Das Event fand am 11. Mirz 2014 das erste Mal statt. Der Verein chalet

chalet organisierte das Event und ermdéglichte so ein Aufeinandertreffen von
musikalischen, malerischen und visuellen Kiinsten. Das Kiinstlerpaar Julian
Initsch und Alexandra Gil malten im Kollektiv. Zu diesem berauschenden
Kunsterlebnis kam elektronische Musik von Bolek & Lolek vom Kollektiv
Prasselbande sowie Geigenmusik von Matteo Haitzmann. Dariiber hinaus
gab es Live Visuals mit Streams vom Painting von Neonrost.

“7 Hinter Kunstrausch, http://www.kunstrausch.at (Stand: 10. April 2014).
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Die Au: TBA21. Thyssen-Bornemisza Art Contemporary (Wien)

Im Mai 2012 iibersiedelte die Thyssen-Bornemisza Art Contemporary
in den Augarten. Nach mehrfachem Pachterwechsel und langer
Betreiberinnensuche machte TBA21-Griinderin Francesca Habsburg
aus dem Lokal im Augarten Restaurant und Bar, Museumscafé und
Veranstaltungsort. Nach Anlaufschwierigkeiten ibernahm demnach
im Herbst 2013 Valentin Siglreithmaier das Lokal.

Die Gestaltung ldsst einen lichtdurchfluteten Raum mit angenehm
frohlicher Atmosphdre entstehen, doch auch hier wurde versucht,
eine Verbindung zu der TBA21 herzustellen. Neben der Gestaltung
vom Architektenduo mischler’traxler bildet die gelbe Holzbar von
Hans Schabus das Zentrum des iiberschaubaren Restaurants. Fiir die
interessanten Lampen des Lokals liberzog die tiirkische Kiinstlerin
Nevin Aladag den Design-Klassiker von Poul Henningsen mit
Damenstrumpfhosen.

Die Au ist also ein Restaurant mit Kunstanspruch, was vor allem auch
der Tatsache zu verdanken ist, dass das Lokal nicht mehr verpachtet
wird, sondern Teil des Museums ist. So wird eine Verbindung
zwischen Ausstellungsprogramm, Kunst und Museumscafé leichter
oder liberhaupt erst denkbar. TBA21 Supper-Club lautete der Name
der Performance-Serie, welche vom Winter 2013 bis zum Friihjahr
2014 im Museumslokal Die Au stattfand. ,Zwolf Abende, eine
Location, zwei Kuratoren, ein Chefkoch und mehrere, speziell zu
diesem Event eingeladene Kiinstlerinnen werden lhnen eine neue
Erfahrung von Essen, Performance und Kunst bieten“**® — so heillt es
auf der museumseigenen Internetseite. Die Erwartungen waren also
dementsprechend grof}, wurden jedoch nicht enttduscht. Einige
Besucherlnnen dieser Abendveranstaltungen kamen sogar mehrfach
zu den Events, was durchaus ein Zeugnis deren Qualitat sein kann.
Sehr interessant ist auch die Ansage der Kuratoren des Supper Club,

148 TBA21 Supper Club,
http://www.tba21.org/program/events/247?category=events (Stand: 18.
April 2014).

144

Boris Ondreicka und Nadim Samman:

Diskussionen und Debatten, bei denen weder Essen noch Getrdanke
angeboten werden, sind ein modernes Konzept. Die schlichten
Vorlesungsrdume der Universitdten und das reinliche Design unserer
Museen erzeugen und erzwingen eine Einschrankung der Sinne. In dem
sie das tun, machen sie eine puritanische Ideologie geltend, bei der
nicht mehr zwischen einem rémischen Vomitorium und einem
griechischen Symposium unterschieden werden kann. Aber es sei
hiermit darauf hingewiesen, dass sich Wien genau auf dem Langengrad
zwischen Rom und Athen befindet. Die Rezeptur des TBA21 Supper
Club befasst sich mit den Okonomien des Konsums und Austausch,
Geschmacks und sozialer Choreographie. Die Veranstaltungen bringen
Performance, Austausch und Meniis, die den Abend begleiten,
zusammen um die gegenwadrtige Relevanz der futuristischen
Forderungen nach einer Revolution in der Kiiche und den sozialen
Beziehungen im Esszimmer zu erforschen — gemeinsam mit der
zunehmenden Rhetorik der Partizipation in der zeitgendssischen
kiinstlerischen Praxis.**®

Die angestrebte Wieder-Zusammenfiihrung von Kunst, Kulinarik und
Diskussion wird an jedem der Abende vollzogen. Dabei ist das
Programm abwechslungsreich und aktualitatsbezogen.

Mit dabei sind bekannte Namen wie Daniel Spoerri oder Peter
Kubelka, welcher in einem Interview behauptete: ,So wie Kunst ein
Mittel ist, die Gegenwart abzubilden, so ist es auch Kochen: eine Art
Identitidtsnachweis. Essen ist Ausdruck von Macht.“**® Im Supper Club
ging er den ,Fragen des Geschmacks in Kunst und Gastronomie auf
den Grund“**%,

149 Boris ONDREIEKA, Nadim SAMMAN, Supper Club,
http://www.tba21.org/program/events/247?category=events (Stand: 19.
April 2014).

% severin CORTI, Rondo, DER STANDARD, (19.10.2012),
http://derstandard.at/1350258528123/Peter-Kubelka-Witzigmann-
Preistraeger-Essen-ist-Ausdruck-von-Macht (Stand: 19. April 2014).

! Matthias DUSINI, Neandertal bis Avantgarde, in: Halter 3/14, S. 23.
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Der Supper Club 11 war dem Thema Island gewidmet, um genauer zu
sein dem Konfirmationsfest im typisch islandischen Stil. Dies stellte
eine Erweiterung der Performance ,Das Schloss des Sommerlandes”
von Ragnar Kiartansson und Freunden dar, welche zur gleichen Zeit in
der Ausstellungs-Halle der TBA21-Augarten stattfand.™

Zum Supper Club 12 zum Beispiel wurden Alex Williams und Nick
Srnicek eingeladen, das Gegeniiberstellung ,Slow Food vs.
Accelerationism” zu reflektieren. Die politische Philosophie des
Akzelerationismus wurde dementsprechend der aktuellen
gastronomischen Slow Food Ideologie entgegengesetzt. Wahrend der
Lesung wurde ein viergingiges Slow Food Menii serviert.'**

In antiker Manier werden einem schlemmenden Publikum also
Performances zu  aktuellen  Themen  vorgetragen. Die
Veranstaltungsreihe Supper Club ist ein erster Schritt, Kunst und
Kulinarik in Museumscafés starker zu verbinden. Dieses Format war
recht erfolgreich und kam auch gut bei den Besucherlnnen an. Zu
hoffen ist, dass die Serie in den folgenden Monaten fortgesetzt oder
neu interpretiert wird.

52 pie islindischen Kiinstlerlnnen Daniel Bjornsson und Edda

Sigurjonsdottir, Freunde und Mittarbeiter Kjartanssons, erschufen das Ritual
ded islandischen Konfirmationsfestes wahrend des Supper Club. Dazu gab es
passende, landestypische Speisen in Form eines kalten Exzess-Buffets mit
traditionellen Festgerichten fiir insgesamt 25€.

33 Teil des Meniis war beispielsweise ein 1 Stunden Bio Ei sowie in
luftdichter Verpackung gegartes Bisonfleisch. Das Essen wurde wahrend des
Vortrags aufmerksam genossen. Die gelungene Darbietung, sowohl der
anregende und kritische Diskurs sowie auch die vorziigliche Meniiabfolge,
wurde anschlieBend mit einer Diskussion abgeschlossen. Der Preis der
Veranstaltung inklusive Meni betrag angemessene 25€.

146

147



Heuer: Kunsthalle (Wien)

Das Lokal Heuer am Karlsplatz wurde vor der Neuerdffnung im Marz
2014 sechs Monate lang grundlegend saniert.” Entstanden ist ein
interessanter Mix von Drinnen und Drauflen, von Entspannung und
Aktivitdt. Der Eingangsbereich wurde versetzt, um Kunst-,
Veranstaltungs- und Gastronomiebereich durchlassiger zu machen.
Im Inneren liegt der Schwerpunkt auf einfachen, zeitlosen, aber
hochwertigen Materialien. Mit Holz, Leder, gepolsterten Banken und
Thonetstiihlen wurde eine angenehme Aufenthaltsatmosphare
kreiert.

Das Konzept des neuen Lokals wird auf seiner Internetseite
folgendermalen dargelegt:

Der Restaurant-, Bar- und Gartenbetrieb soll unter dem Namen “Heuer
am Karlsplatz” sinnbildlich fiir den Wandel und die Vielfalt, eine
angenehme und entschleunigende Atmosphére, sowie fiir das Streben
nach Qualitdt in Verbindung mit zuriickgelehntem Understatement
stehen. Reduzierung auf das Wesentliche. Dieses ,Wesentliche” soll
vor allem ein kreativer Schaffensprozess sein. Heuer will sich nicht als
fertiges Produkt prdsentieren, sondern als ein offenes Konzept. Ein
,Open House”, das sieben Tage die Woche offen steht.™

Diese Beschreibung passt nicht nur perfekt auf die Gestaltung,
welche ohne Deko auskommt, sowie auf das kulinarische Konzept des
Heuer, sondern gilt eigentlich auch fir das geplante
Rahmenprogramm. Uber die tigliche Offnungszeit bis 2h nachts
hinaus, bietet das Lokal auch Raum fiir diverse Events. Der
Veranstaltungsraum wurde neu adaptiert und soll als offene Biihne
iber die Grenzen Osterreichs hinaus genutzt werden. Ohne

154 . .. f .
Die Gestaltungslinie wurde von der Wiener Kreativagentur ,bauer

Konzept und Design“ entwickelt. Die Umgestaltung erfolgte durch das
erfolgreiche Architektenteam Arno Reiter und Jean Pierre Bolivar
von BUSarchitektur.

155 Heuer, Restaurant und Bar, http://www.heuer-
amkarlsplatz.com/restaurant-und-bar (Stand: 20. Marz 2014).
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Vorankiindigung soll das breit gefacherte Programm in
unregelmaligen Abstdnden stattfinden. Dabei geht es um Musik,
Literatur, Film, Mode etc. Etablierte Kiinstlerinnen sollen
gleichberechtigt neben noch jungen Projekten prasentieren kénnen.
Pachter Andreas Wiesmiiller und sein Team wollen vor allem mit dem
JVeranstaltungsprogramm zur Sichtbarkeit von Kiinstlern und
Kreativen aus den unterschiedlichsten Bereichen beitragen.“**® Der
kreative Prozess und Austausch stehen im Heuer im Vordergrund. Es
bietet die Plattform fir neue Ansatze und ldeen, fiir kiinstlerische
Interventionen sowie spontane Aktionen.

Dariiber hinaus werden auch vier in Zusammenarbeit mit der
Kunsthalle Wien und anderen Nachbarn kuratierte Jahreszeitenfeste
am Karlsplatz stattfinden. Da dieses neue Konzept jedoch noch recht
jung ist, kann bislang nur spekuliert werden, ob das Lokal sowie die
Veranstaltungen zu einem Erfolg werden. Nicolaus Schafhausen,
Direktor der Kunsthalle Wien, meint dazu: "Wir freuen uns, mit dem
'HEUER am Karlsplatz' einen Pachter gefunden zu haben, der sein
Angebot auf unser hier stattfindendes Programm abstimmt und
damit unserem  Verstdandnis  entspricht, ein Ort fir
Neues, Experimentelles, Kulturelles und Unerwartetes zu sein."™’ In
Zukunft wird sich zeigen, ob es dem Pachter gelingt, Kunst und
Kulinarik so zusammenzufiihren, wie es erhofft und geplant wird.
Voraussetzung dafiir ist eine enge Zusammenarbeit mit der
Museumsinstitution. Auf gastronomischer Ebene {iberzeugt das neue
Lokal am Karlsplatz auf jeden Fall.

18 "HEUER am Karlsplatz": Neues Lokal in der Kunsthalle Wien Karlsplatz,
http://www.ots.at/presseaussendung/OTS_20140319_0TS0152/heuer-am-
karlsplatz-neues-lokal-in-der-kunsthalle-wien-karlsplatz-bild  (Stand:  20.
Marz 2014).
7 Ebenda.
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V. Schlussbetrachtung

AbschlieRend kann behauptet werden, dass das Museumscafé fiir ein
Museum eine grolRe Chance darstellen kann. Bei den Besucherlnnen
werden solche Lokale zusehends beliebt - davon zeugt der aktuelle
Hype und das wachsende Interesse an Museumslokalen. Dies
begriindet die wachsende Aufmerksamkeit, welche die diversesten
Museen ihren Museumscafés widmen — von der Lage und Gestaltung
bis hin zum kulinarischen Angebot und zu den Veranstaltungen.
Dabei darf nie vergessen werden, dass die meisten Besucherinnen
das Museum nicht als zusammengesetzte Einzelteile, sondern als
groBes Ganzes empfinden. Der Besuch des Museums ist ein
Gesamterlebnis, zu dem meistens auch ein Aufenthalt im
Museumscafé  gehort.  Serviceleistungen  werden  genauso
wahrgenommen wie die Ausstellungsraume.

Zusatzleistungen diirfen in ihrer Bedeutung fiir die Zufriedenheit der
Besucher mit ihrem Aufenthalt insgesamt nicht unterschatzt werden,
denn Kern- und Zusatzbereich sind grundsatzlich eng miteinander
verwoben: Sie bilden zusammen das Erlebnis , Kulturbesuch“ und
pragen daher gemeinsam den Gesamteindruck des Besuchers von der
Kultureinrichtung.158

Die Potentiale sind demnach vielfdltig und reichen von physischer
und psychologischer Entspannung, der daraus resultierenden
Zufriedenstellung der Besucherlnnen bis hin zu verlangerten
Aufenthalten, 6fter wiederholten Besuchen der Einrichtung, einer
positiven Erinnerung an das Erlebte, das aufgewertete Image eines
Museums sowie der Anziehung unterschiedlicher
Besucherlnnengruppen. Uber die Befriedigung der Grundbediirfnisse
des Menschen hinaus hat ein Museumscafé noch weitere
Nutzendimensionen: ,sozial-kommunikative, affektiv-symbolische,

158 GUNTER u.a., Kulturmarketing, S. 52.
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imagebezogene, auf den Servicenutzen und insbesondere auf die
Besucheransprache/-betreuung gerichtete"lsg.

Diese Verdnderungen in Bezug auf das Verhalten der
Museumsbesucherinnen kann anhand unterschiedlichster Kunstgriffe
realisiert werden. Diese Moglichkeiten gehen von Architektur, Lage,
Gestaltung, gastronomischem Angebot bis hin zu den
Veranstaltungen. ,Bereits seit Jahrhunderten versucht man, auch aus
den Kernkompetenzen jedes Lokals eine kleine Sensation fiir das
staunende Publikum zu machen. [...] Essen als Spezialeffekt.“**® Dies
gilt auch fir Museumscafés. Dabei konnen sie ruhig
AuRergewdhnliches anbieten und dabei mutig sein. Es geht nicht
darum, alle Besucherlnnen zufriedenzustellen, sondern sich vom
Main Stream zu entfernen und somit Gaste zu beeindrucken und zu
treuen Besucherlnnen zu machen. Vor allem Kreativkiiche mit
saisonalem Gemiise, dsthetisch angerichtet, ist zurzeit sehr gefragt
und dabei weit entfernt von Mainstreamkiiche zu Dumpingpreisen. In
Wien und in Luxemburg wird dariiber hinaus sehr auf kulinarische
Trends geachtet. Somit werden dort zurzeit vermehrt biologisch
produzierte Speisen angeboten, welche sehr oft vegetarisch oder
vegan sind. Ein Lokal in Luxemburg bietet sogar raw food an, was
zurzeit der letzte Schrei ist zeigt, dass das Lokal die aktuellen
gastronomischen Entwicklungen verfolgt und darauf reagiert.

Jedoch muss immer mitbedacht werden, dass das Museum
zumindest auf preislicher Ebene unterschiedlichen Vorstellungen
gerecht werden muss, um dem Leitsatz eines jeden Museums, ein Ort
fiir alle Menschen zu sein, nicht im Weg zu stehen. ,High-priced
museum cafes work against museums' commitment to accessibility.
They send the message to less affluent families that "a day at the

3% JOHN u.a., Museen und Tourismus, S. 42.

160 MIKUNDA, Marketing Spiiren, S. 132.
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museum" is a privilege beyond their means.*®! Eine Losung dafir

kann sein, im Lokal preislich verschiedene Angebote zu bieten.
Allgemein muss jedoch festgehalten werden, dass in Luxemburg, aber
vor allem in Paris die Preise der Speisen in den Museumscafés
deutlich hoher sind als in Wien. In einigen Lokalen wird dies durch die
luxuriose und extravagante Gestaltung oder Lage gerechtfertigt. In
Paris gibt es die deutlich meisten und spektakuldrsten
Museumscaféaussichten. Der hohe Preis hangt aber sicherlich auch
damit zusammen, dass die Restaurantpreise vor allem in Paris im
Allgemeinen deutlich héher sind als in Osterreich.

Um fir Besucherlnnengruppen mit unterschiedlichen
Preisvorstellungen attraktiv zu sein, kann ein Museum jedoch auch
mehrere Cafés beherbergen, welche idealerweise verschiedene
Preisklassen bieten. So haben die Besucherlnnen die Wahl, in
welchem Ambiente und zu welchen Preisen sie speisen wollen. So
wird es in manchen Museen in Paris gehandhabt, welche natiirlich
auch aufgrund ihrer GroRRe ein groRes Speisenangebot garantieren
sollen. Das Musée d’Orsay, das Centre Pompidou und der Palais de
Tokyo zum Beispiel beherbergen alle insgesamt drei Museumslokale,
welche unterschiedliche Speisen zu verschiedenen Preisen bieten.
Dabei muss jedoch immer mitbedacht werden, dass ,die
Vermarktung der eigenen Einrichtung [...] nicht zu Lasten der

'®1 Janine PERRON, comment nr.12, in: Readers’ comments on After the

Putti, the Baby Calamari (29. Januar 2010),
http://community.nytimes.com/comments/
www.nytimes.com/2010/01/29/arts/29museumfood.html (Stand:

28.01.2014), ,Hochpreisige Museumscafés agieren entgegen der
Verpflichtung von Zuganglichkeit der Museen. Sie sagen damit weniger
wohlhabenden Familien, dass ein Tag im Museum ein Privileg ist, welches
ihre Mittel Gibersteigt.” [Ubersetzt von Verfasserin].
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inhaltlichen Zielsetzung gehen“*® darf. ,For the restaurant operator
the principal challenge is to blend in and not overwhelm a museum’s
distinctive look and style with a design that clashes or contradicts.“*®*
Das Museumscafé soll sich im besten Fall nicht alleine prasentieren,
sondern in Einklang mit dem Museum agieren und dies in Gestaltung,
Speisenangebot und Eventorganisation sichtbar machen. Sehr
wiinschenswert wadre es, wenn die Entwicklung der Museumscafés
zunehmend in Richtung einer Verbindung von Gastronomie und
Kunst gehen wiirde. Dies kann durch die Gestaltung oder das
kulinarische Angebot, aber vor allem durch die Veranstaltungen
gelingen. In einigen Lokalen wird dies bereits versucht, vor allem in
Wien, beispielsweise im Heuer am Karlsplatz, in der Au oder im
Jidischen Museum. Dabei ist eine solche Verkniipfung wesentlich
leichter zu realisieren, wenn es keinen externen Pachter gibt, so wie
beispielsweise im Lokal die Au der TBA21. Ansonsten miissen die
Betreiberlnnen in enger Absprache mit dem Museum agieren. Eine
starkere Verbindung von Kunst und Kulinarik wiirde fiir das Museum
sowie fiir die Besucherlnnen einen realen Mehrwert bedeuten.

Auch Kiinstlerinnen erkennen dies zunehmend und integrieren
gastronomische Elemente in ihre Werke. So zum Beispiel auch
Thomas Hirschhorn mit seiner umfassenden temporaren Ausstellung
im Palais de Tokyo in Paris'®. Indem er in der Institution selbst eine
Offentlichkeit erschafft, wird Raum geboten fiir Begegnungen,
Dialoge und Konfrontationen. Es ist ein Ort, welcher einladt, zu
verweilen, nachzudenken und seine Meinung auszudriicken. Neben

182 Andreas HAUSMANN, Kultur und Tourismus — Marketingimplikationen fiir

eine erfolgreiche strategische Allianz, in: JOHN u.a., Museen und Tourismus,
S. 75-85, hier S. 81.

163 Larry ROHTER, After the Putti, the Baby Calamari, in: New York Times
29.01.2010, S.C21, ,Fir den Restaurantbetreiber ist die zentrale
Herausforderung, sich einzufiigen und nicht den museumseigenen Stil mit
einer nicht harmonierenden, widersprichlichen Gestaltung zu erdriicken.”
[Ubersetzt von Verfasserin].

5% Thomas HIRSCHHORN, ,,Flamme éternelle”, 24. April — 23. Juni 2014,
Palais de Tokyo, Paris.
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Sitzgelegenheiten, einer Bibliothek, einer Videothek und
Internetposten gibt es auch eine Bar - alle Bereiche sind kostenlos
betretbar, so dass wiederholte Aufenthalte begiinstigt werden. Die
Bar bietet Getrdnke und Snacks zu sehr giinstigen Preisen'®, so dass
die Menschen sich gerne und lange in der Ausstellung aufhalten und
so ihre Partizipationsbereitschaft eventuell steigt. Das kulinarische
Angebot ist integraler Bestandteil dieses immer aktiv bleibenden
Werkes.

Eine solche Arbeit, in der die Gastronomie wichtiger Bestandteil des
kiinstlerischen Konzepts ist, ermoglicht eine Reflektion der
Verkniipfung von Kultur und Gastronomie auf einer eventuell
weniger okonomisch und marketingorientiert gepragten Ebene.
Derartige kiinstlerische Ansdtze laden dazu ein, das Museumscafé
unter den Schlagworten Begegnung und Austausch neu zu denken.

155 Bei den Getrinken gibt es beispielsweise Wein (2€), Kaffee (1€) oder

nicht-alkoholische Getrdnke (1€). Das Speisenangebot beinhaltet zum
Beispiel Sandwiches (2€) und kleine Salate (2€).
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VIIl. Kontaktinformationen und Offnungszeiten

LUXEMBURG

Cafétéria Am Véierzeng / Am 14

MHVL. Musée d’'Histoire de la Ville de Luxembourg

14, rue du Saint Esprit, L-2090 Luxemburg

Tel.: (+352) 621 655 005

www.mhvl.lu / www.facebook.com/AmVEIERZENG?fref=ts
Mo geschlossen, Di-Mi 10h-18h, Do 10h-20h, Fr-So 10h-18h

Green Art Café by Going Green

MNHA. Musée national d’histoire et d’art
Marché-aux-Poissons, L-2345 Luxemburg

Tel.: (+352) 27 47 88 77

www.greenart.lu

Mo geschlossen, Di-Fr 10h-16h, Sa-So 10h-18h

Mudam Café

MUDAM. Musée d’Art Moderne Gran-Duc Jean

3, Park Dréi Eechelen, L-1499 Luxembourg

Tel.: (+352)0 45 37 85 970

www.mudam.lu

Di geschlossen, Mi 11h-20h, Do-Fr 11h-20h, Sa-Mo 11h-18h
Jeden Mittwoch ,,Wednesdays@Mudam* 18h-20h30

1x im Monat ,Art + Cuisine” 18h-22h
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WIEN

Café-Bistro Menagerie

Oberes Belvedere

Prinz Eugen-StraRe 27, 1030 Wien

Tel: (+43) 13201111 13

www.belvedere.at www.hill-restaurant.at/menagerie
Mo-So 10h-18h

Café Eskeles
Judisches Museum Wien
Dorotheerasse 11, 1010 Wien

Tel.: (+43) 676 90 46 512 / (+43) 676 66 13 719
www.cafe-eskeles.eu
Sa geschlossen, So-Fr 9h-18h

Café & Restaurant
KHM. Kunsthistorisches Museum
Maria-Theresien-Platz, 1010 Wien
www.khm.at
http://www.gourmet.at/no_cache/geschaeftsfelder/gastronomie-
events/genuss-im-museum/kunsthistorisches-museum.html
Tel.: (+43) 664 966 45 46
Mo geschlossen, Di-Mi 10h-18h, Do 10h-22h, Fr-So 10h-18h

Café-Restaurant Halle
Kunsthalle Wien
Museumsquartier 1, 1070 Wien
Tel.: (+43) 15237001
ww?2.diehalle.at

Mo-So 10h-2h
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Café-Restaurant Die Au
TBA21. Thyssen-Bornemisza Art Contemporary

Scherzergasse 1a, 1020 Wien
Tel.: (+43) 1342 655
www.dieau.info
Mo geschlossen, Mi-Do 12h-24h, Fr-So 10h-24h

Café Leopold
Leopold Museum

Museumsplatz 1, 1070 Wien
Tel.: (+43) 1523 67 32

www.cafe-leopold.at
So-Mi 10h-2h, Do-Sa 10-4h

Corbaci

AzW Architekturzentrum Wien

Museumsplatz 1, 1070 Wien

Tel.: (+43) 664 7363 0036
https://sites.google.com/site/cafeteriacorbaci/home
Mo-So 10h-24h

Cupcakes

MUMOK. Museum Moderner Kunst Stiftung Ludwig Wien
Museumsplatz 1, 1070 Wien

Tel.: (+43) 1 52500 0

www.mumok.at

Mo 14h-19h, Di, Mi, So 10h-19h, Do-Sa 10h-22h
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Dots twentyone

21er Haus

Schweizergarten, ArsenalstraRe 1, 1030 Wien

Tel.: (+43) 1 796 21 06

www.dots21.at

Mo-Di geschlossen, Mi-Fr 11h-22h, Sa 10h-22h, So 10h-18h

Heuer

Kunsthalle Wien Karlsplatz

TreitlstralRe 2, 1040 Wien
http://www.heuer-amkarlsplatz.com/restaurant-und-bar

Tel.: (+43) 1 890 0590
Mo-So 9h-2h

Osterreicher im MAK

MAK. Osterreichisches Museum fiir Angewandte
Kunst/Gegenwartskunst

Stubenring 5, 1010 Wien

Tel.: (+43) 1 7140121
http://www.oesterreicherimmak.at
Mo-So 10h-1h

TIAN Bistro
Kunsthaus Wien
Weillgerberlande 14, 1030 Wien
Tel.: (+43) 189095 10
http://www.kunsthaus.tian-bistro.com
Mo-So 10h-20h
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PARIS

Café Campana

Musée d’Orsay, niveau 5

1, rue de la Légion d’Honneur, 75007 Paris
www.musee-orsay.fr

Mo geschlossen, Di-Mi 10h-17h, Do 10h-21h, Fr-So 10h-17h

Café Carlu

Cité de I'architecture et du patrimoine. Musée des monuments
frangais

1, place du Trocadéro et du 11 novembre, 75116 Paris

Tel.L (+33) 147 05 65 57

www citechaillot.fr

Di geschlossen, Mi 11h-19h, Do 11h-21h, Fr-Mo 11h-19h

Café de I'Ours

Musée d’Orsay, niveau 0

1, rue de la Légion d’"Honneur, 75007 Paris
www.musee-orsay.fr

Mo geschlossen, Di-Mi 9h30-16h45, Do 9h30-20h, Fr-So 9h30-
16h45

Le café du musée d’art moderne

Musée d’art moderne de la Ville de Paris

11, avenue du Président Wilson, 75116 Paris

Tel.: (+33) 147 2363 49

www.mam.paris.fr

Mo geschlossen, Di-Mi 10h-18h, Do 10h-22h, Fr-So 10h-18h
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Le café du musée Rodin

Musée Rodin

79, rue de Varenne, 75007 Paris
Tel.: (+33) 1455584 39
www.musee-rodin.fr

Mo geschlossen, Di-So 10h-17h

Le Georges

Centre Pompidou. Musée national d’art moderne
Place Georges-Pompidou, 75004 Paris

Tel.: (+33) 144 78 47 99
www.beaumarly.com/georges/accueil

Di geschlossen, Mi-Mo 12h-2h

Le Jardin du Petit Palais

Petit Palais. Musée des Beaux-Arts de la Ville de Paris

Avenue Winston Churchill, 75008 Paris

www.petitpalais.paris.fr

Tel.: (+33) 668892566/ (+33) 14007 1141

Mo geschlossen, Di-Mi 10h-17h15, Do 10h-19h30, Fr-So 10h-17h15

Le Mini Palais

Grand Palais

3, avenue Winston Churchill, 75008 Paris
Tel.: (+33) 142 56 42 42
www.minipalais.com

Mo-So 10h-2h

Le Saut du Loup

Musée des Arts Décoratifs
107, rue de Rivoli, 75001 Paris
Tel.: (+33) 142 25 49 55
www.lesautduloup.fr

Mo-So 12h-2h
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Le Smack. Cafétéria du Tokyo Eat

Palais de Tokyo

13, avenue du Président Wilson, 75116 Paris
Tel.: (+33) 147 2000 29

www .palaisdetokyo.com

Di geschlossen, Mi-Mo 12h-21h

Mezzanine

Centre Pompidou. Musée national d’art moderne
Place Georges-Pompidou, 75004 Paris

Tel.: (+33) 144 78 14 38
www.centrepompidou.fr

Di geschlossen, Mi— Mo 11h-21h

Monsieur Bleu

Palais de Tokyo

13, avenue du Président Wilson, 75116 Paris
Tel.: (+33) 147 209047
www.palaisdetokyo.com

Mo-So 12h-2h

Restaurant

Musée d’Orsay, niveau 2

1, rue de la Légion d’Honneur, 75007 Paris

Tel.: (+33) 145494703

www.musee-orsay.fr

Mo geschlossen, Di-Mi 9h30-17h45, Do 9h30-14h45 19h-21h30, Fr-So
9h30-17h45

Tokyo Eat

Palais de Tokyo

13, avenue du Président Wilson, 75116 Paris
Tel.: (+33) 147 20 00 29
www.palaisdetokyo.com

Mo-So 12h-24h
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IX. Lebenslauf

Elisabeth Beckers wurde 1990 in Luxemburg geboren, studierte
Kunstgeschichte an der Universitat Paris 1 — Sorbonne mit
Bachelorabschluss 2012. Praxiserfahrung konnte die Kunsthistorikerin
durch Praktika im Dokumentationszentrum der Konservierung des
Musée d’Orsay, in der zeitgendssischen Galerie Clairefontaine in
Luxemburg sowie beim Auf- und Abbau der Ausstellung Bruno
Peinado, Caisino Incaos (2010) im Casino Luxembourg Forum d’art
contemporain erwerben. Elisabeth Beckers war dariiber hinaus
Kulturvermittlerin im Musée d’art moderne Grand-Duc Jean
(MUDAM) in Luxemburg.

Im Herbst 2012 verlagerte sich ihr Lebensmittelpunkt nach Wien, wo
sie den Masterlehrgang /ecm — educating, curating, managing an der
Universitat fiir Angewandte Kunst besucht (2012-2014), welcher mit
dem Master of Advanced Studies abschlieRt (MAS). In Wien durfte sie
weiter in der Praxis tatig sein - im Atelier Wunderkammer sowie im
Bestattungsmuseum. Hinzu kommt die Arbeit als Co-Kuratorin der
Ausstellung Out of the Box. 10 Fragen an kiinstlerische Forschung
(2013-2014) im Museum fiir Angewandte Kunst / Gegenwartskunst
(MAK) in Wien.

Sie beherrscht die Sprachen Deutsch, Franzésisch, Englisch, Spanisch
und Luxemburgisch. Neben einem einmonatigen Spanischkurs
fortgeschrittenen Grades bei EF Centros Internacionales de Espafiol
in Costa Rica absolvierte sie auch einen Sprachkurs in Barcelona.
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