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Mogyoréhagyma fekete martasban



SUMEGI NOEMI
MIT EGYUNK A MUZEUMBAN?
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TA
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Amiéta a 19. szdzad nagy kulturalis intézményeit elkezd-
ték a 21. szazadi latogatdk igényeihez és kultirafogyasztasi
szokdsaihoz igazitani, szinte kozhelyszdmba megy a gondo-
lat, hogy egy magdra valamit is ad6 miizeum nem miikodhet
szinvonalas étterem vagy kavézoé nélkiil. Ez részben igaz, de
ha koriilnéziink a vildg nagy kiallitéhelyein, egészen kiilon-
boz6 megoldasokkal taladlkozhatunk.
midta megsziiletett a fine dining, az étkezéseket kiilonleges
szinhdzi el6adashoz vagy inyenc utazashoz hasonlité szerzéi
konyha, nem nehéz kapcsolatot taldlni a képzémiivészet (fine
art) és a gasztronémia kozott, és nem csupan ugy, hogy egy-
egy fogas koltdi talalasa akar alkotdkat, stilusiranyzatokat is
esziinkbe juttathat. Ugyanolyan érzéki hatdssal lehet rank
egy mialkotds, mint egy magas szinvonalon elkészitett va-
csora, és egyaltalan nem baj, ha ezt a kétféle zsigeri élményta
muzeum 6sszekapcsolja. Ez azonban csupan keveseknek ada-
tik meg, a ,mizeumban evés” mtiifaja legtobbszor ennél pro-
zaibb. Sok mindentél fiigg, milyen megoldast valaszt az intéz-
mény vezetése a latogatok kiszolgalasara.
2000-es évek forduldjaig a magyar utazo, ha betért egy kiil-
foldi mizeumba, dmulva figyelte akar az épiilet alagsordban
kialakitott tagas éttermeket, ahol a nézel6désben megfaradt
latogatok a tdlcdjukra tudtak pakolni egy levest vagy salatat,
miel6tt folytattak volna a mizeumi sétat. Nalunk legfeljebb
biifék alltak ilyen célra rendelkezésre, néhdny megroggyant
minyonnal, rossz kavéval, Sportszelettel. A talcas 6nkiszol-
gal6ét ma mar nem tekintjiik a magas szinvonal fokmér6jé-
nek, dm sokkal jobb, mint ha nem lenne semmi - marpedig
alegtobb hazai kiallitéhely nem valtozott a 2000-es évek ele-
je 6ta -, és a nagy tomegeket kiszolgalé miizeumokban még
mindig ez alegidedlisabb megoldas.
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I Miazeum és muzeum kozott azonban nagy kiilonbségek lehet-
nek. Egyrészt nem mindegy, hogy az adott intézmény hol ta-
lalhatd, milyen kornyezetben, van-e példaul kildtas - némely
frekventalt helyen 1év( étteremben, kavézdban részben ezt
kell megfizetni. Az sem mindegy, mekkora a mizeum, milyen
alatogatottsdga, hany kiallitast lehet megnézni, mi a profil-
ja, milyen tipusti vendéglatas illik hozza. Még az is befolya-
solhatja a vendéglatast, hogy az adott mizeum ingyenesen
latogathaté-e vagy sem - ha nincs belépd, kevésbé marasz-
taljak a vendégeket. Ha nagy presztizsii mizeumrol van szd,
akkor mar érdemes elgondolkodni azon, hogy legalabb olyan
j6 hirdi éttermet tizemeltessen - ez nem mindig van igy, tobb
okbdl. Tehat hidba idézik sokan sok helyiitt Thomas Krens-
nek, a New York-i Guggenheim Muzeum egykori igazgato-
janak még a kilencvenes években elmondott szavait - amely
szerint a j6 mdzeum olyan, mint egy témapark, négy attrak-
ciéval: j6 épiilettel, gazdag gyljteménnyel, valtozatos id6sza-
ki kidllitdsokkal, valamint {izletekkel és vendégl6kkel -, az
id6 és a tomegturizmus részben racafolt erre. Mert bar agy
gondolnank, hogy az elfaradt, kitikkadt latogatét meg kell
etetni, itatni, van, ahol ezt nem tartjak evidensnek, és az is
nagyon kiilonbozé lehet, mindezt milyen szinvonalon teszik.

HA KOROG A HAS

91 ,Ehesen nem lehet miizeumba menni. En legaldbbis utdlom
ezt az érzést, és igyekszem el is keriilni. Mindig érékat tol-
tottem a képek elétt, és folyamatosan koncentraltam, rogzi-
tettem a latottakat. Ez nem megy gy, ha az embernek koz-
ben korog a gyomra” - mesélte Kieselbach Tamas a Magyar
Konyha gasztrondmiai magazin 2018. szeptemberi szamaban.
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A miivészettorténész, miikereskedd ezért - mikozben szisz-
tematikusan feltérképezte Eurdpa legjobb mtzeumait és me-
morizalta a képeket - mindig szamon tartotta azt is, van-e j6
étterem a kozelben, vagy legalabb egy biifé, ahol egy jo kol-
baszt, virslit vagy szendvicset meg lehet enni.

I Valé igaz, korgd gyomorral nem lehet élvezni még egy kidlli-
tast sem, alegtobb muzeum éppen ezért gy szdmol, hogy le-
gyen legalabb egy étterem, ahol megpihen a latogatd, hiszen
két 6ranal tovabb tigysem tud figyelni, és utdna visszamehet
a kidllitétérbe. Kiilonosen ott fontos ez, ahol a miizeum egész
napra valé latnivalét kinal. A 19. szazadban épiilt nagy mu-
zeumok napjainkban komoly atalakitdsokon esnek dt ahhoz,
hogy megfeleljenek a mai kor igényeinek - kozforgalmi tere-
ket kell l1étrehozni tagas ruhatarral, mizeumshopot ajandék-
targyak széles valasztékaval vagy példaul mizeumpedagé-
giai foglalkozasokra alkalmas helyiségeket -, és ebbe a korbe
tartozik a vendéglatas is, ami talan a legtobb valtoztatast ki-
vanja. Melegkonyhdt iizemeltetni egy étteremnek is derekas
feladat, nemhogy egy mizeumnak, ahol kordbban nem volt
ételkészitésre alkalmas teriilet; az ij, modern kiallitohelyek-
nél mar a tervezdasztalon gondolhatnak a vendéglatasra.

I Nézziik tehat meg, milyen valaszt adnak erre a vildg nagy mu-
zeumai!

I Korképiinkben olyan utazék, szakemberek, miivészettorténé-
szek véleményét kérdeztiik, akik sok helyen megfordultak
mar, és a gasztron6mia sem hagyja 6ket hidegen, ezért nyi-
tottak és kivancsiak a mtizeumok kulindris kindlatara is. A ta-
pasztalataik nagyon megoszlanak, vannak pozitiv és negativ
élmények is. Ahogy mar emlitettiik, a miizeumok kinalata
-barmennyire is cél az, hogy a latogaté ne menjen ki az épii-
letb6l csak azért, mert megéhezett — nagyban fiigg a kornye-
zett6], attél, hogy az a varos vagy varosrész, ahol talalhato,
mennyire van jél ellatva vendéglatéhelyekkel. Egy j6 mu-
zeum egyben szocidlis tér, ahol az emberek taldlkoznak, sok-
szor a kiallitas el6tt vagy utan szeretnének betilni valahova -
Parizsban ezt konnyl megoldani, mert mindegyik mizeum
kornyékén lehet talalni j6 kavézot, éttermet. Oridsi a valasz-
ték, nehéz lenne a miizeumoknak ezzel versenyezni. Ennek
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ellenére a Musée d'Orsay-nak példaul a két kavézoja mellett
j6 étterme is van, amely két helyiségb6l 4ll: az ,,alapétterem-
be” barki bemehet, az exkluzivabb részt a partnereknek tart-
jak fonn. Mig az étteremben hosszabb étlaprél valaszthatnak
avendégek, az exkluziv teremben kevesebb, nagyon j6 ming-
ségli fogdst szolgdlnak fel - szintén a la carte. Emellett men-
zajuk is van, amelyet a miizeum munkatdrsai vehetnek igény-
be - ha nincs konyhai hattér kiépitve, a dolgozok étkezését is
nehezebb megoldani, igy viszont 6ssze lehet kotni a kétféle
Lugyfélkor” kiszolgalasat.

9 A Grand Palais-ban viszont onkiszolgal6 étterem miikodik sa-
lataval, siiteménnyel, ahogy a Louvre-ban is, am az ut6bbi
- szemben a néhany évvel kordbbi éttermi gyakorlataval - ma
mar kimondottan a tomegigényeket szolgalja ki. Ekkora for-
galom mellett nem is nagyon lehet mast elvarni, am a kifino-
multabb izlésti latogatékat a legjobban az bantja, hogy be-
engedték a Starbucksot - a kdvéhaz hazajaban egy amerikai
kavélancot, amely rdaddsul nem is olyan j6 min6ségli kavét
arul. Magas rangt miivészet mellé pocsék kdvét adni - eznem
illik a francias stilushoz.

I Ezzel egyiitt igaz, hogy a kisebb, intimebb muzeumok alkal-
masabbak arra, hogy beiilds éttermet vigyenek. J6 példa erre
New Yorkban a jérészt az Osztrdk-Magyar Monarchia m-
vészetét bemutaté Neue Galerie a Central Park szomszéd-
sagaban: ahogy az ember belép, rogton Bécsben érzi magat.
Avendéglatasjellege és minGsége a kiallitast szolgalja - bécsi
miliét teremtettek a mzeum mellett a kdvézojukkal is, aho-
va sikk beiilni, asztalt kell foglalni, ha valaki helyet akar kap-
ni. Exkluzivva tudtak tenni a vendéglatast, mert egy mizeum
rangjat ezzel is lehet emelni.

9 Azok amuzeumok azonban, amelyek ilyen szinvonalt vendég-
latast nyujtanak, csak gy tudjak ezt megvaldsitani, ha ki-
viilrél is be lehet menni az étterembe, kavézoba, tehat onal-
16 vendéglaté-ipari egységként miikodnek, és nem csupan az
térhet be, aki jegyet valt a kiallitasra. A San Francisco-i Gol-
den Gate parkban taldlhaté de Young Miizeum kertjében 1évd
étterembe példaul mizeumi belépd nélkiil is be lehet iilni:
a célitt kimondottan az, hogy a jo étteremmel becsalogassak
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avendégeket a kiallitasra is. A modern konyhat viv6, mini-
malista stilust bilbaoi étterem, a Michelin-csillagos Nerua
a Guggenheim Muzeumban taldlhat6, de szintén sajat beja-
rattal rendelkezik. A New York-i MoMA pedig a vendéglatds
minden szegmensét kihaszndlja: két kavézoé is mlikodik az
épiiletben, a masodikon és az 6todiken. Az 6todik emeleten
taldlhaté Terrace 5 kavézo6 finom péksiiteményeket, kiilon-
leges borokat és koktélokat kinal. Szezonalis fogasait a tera-
szon is el lehet fogyasztani - kilatdssal a MoMA Abby Ald-
rich Rockefeller szoborkertjére és Manhattanre. A Terrace 5
csak a mizeum latogat6i szamara elérhet6, asztalt foglalni
nem lehet.

1 Alentikét Michelin-csillagos étterembe azonban az utcafront-
rdl is be lehet menni, természetesen a mizeum nyitvatar-
tasan tul is. A Michelin Guide leirdsa szerint a mizeumban
talalhat6é The Modern étterem egyike a varos legjobb helyei-
nek, és célja, hogy visszaadja a MoMA kiilonleges hangulatat.
A konyhat és az étterem berendezését nemrégiben atalakitot-
tak, korszertisitették, igy a miivészetrajongok értékelhetik a
csondesebb beszélgetéshezjobban ill§ akusztikat, a stilus pe-
dig illeszkedik a szomszédos szoborkerthez. Az étterem ki-
nalataban a tejszines raktél a szarvasgombaval pacolt homa-
rig minden megtalalhato, és kiilonleges rendezvényekhez két
kiilonterem is rendelkezésre 4ll - amerikai bulvarhirekben
olvashatunk olyan, a The Modernben megrendezett partik-
r6l, vacsorakrél, amelyeknek része az exkluziv tarlatvezetés,
nemritkan olyan kiallitdsok megtekintése, amelyek a nagy-
kozonség szamara még ki sem nyitottak.

9 A New York-i elit részér6l sikk itt rendezni eskiivét, sziiletés-
napot, és bar ez esetben kiilonalld étteremrol van sz6, maris
elérkeztiink ahhoz a kérdéshez, hogy a miizeumokat lehet-e
partikra, fogadasokra hasznalni, kibérelni. Itthon ennek ta-
lan az ellenzdi vannak tobbségben, mert tigy gondoljak, a mu-
zeum szentély és a miitargyak megG6rzésérol szol, arré6l nemis
beszélve, mi torténik, ha valaki véletleniil leont vagy ossze-
maszatol egy miitargyat. Ezzel all szemben az a felfogds, hogy
ma mdr nem lehet az embereket bevonzani a mizeumokba
csak azzal, hogy képeket nézegessenek. Mas érzékszervekre is
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The Modern bar és étterem
Benjamin Johnson, The Modern (Museum of Modern Art), New York
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hatnikell, egy pohar pezsgével sétalnia képek kozott példaul
sokkal intenzivebb élmény. A hazai miizeumok is szerveznek
mar gasztrondmiai programokat, elég, ha a Magyar Nemze-
ti Galéria Borszerddira gondolunk vagy a Szépm{ivészeti Mu-
zeumban megrendezett csokoladé- és borkdstolokkal egybe-
kotott Texttira el6adassorozatra. Ezeknél az eseményeknél
elegdnsabb programot nem nagyon lehet elképzelni, hiszen
maguk az épiiletek is impozansak, mindkett6 teraszarél cso-
dalatos a kilatds a varosra, illetve a H6s0k terére, a kidllitott
targyak pedig egészen kiilonleges atmoszférat nydjtanak,
mégis, a gasztronémia ez esetben inkabb marketingeszkoz,
amely ,eladja” a miizeumok alapszolgdltatasait.

1 A vildg nagy muizeumaihoz sokféle ember kapcsolddik, és
mindegyik masféle kiszolgalast kaphat. A csicstamogatok-
nak, vendégeknek, miivészettorténészeknek vacsordkat ad-
nak, ha van megfelel§ helyiségiik ehhez, és a megnyiték is
tobb lépcs6ben zajlanak: rendeznek kiilon a sajténak, a tamo-
gatéknak, a mizeum baréti korének, valamint a nagykozon-
ségnekis, és mindegyik esemény mas: minél exkluzivabb, an-
nal magasabb a gasztrondémiai szinvonal is. De egy mizeum
ezen kiviil is sokféle rendezvénynek adhat otthon - ez ndlunk
még nem annyira elterjedt, de kiilf6ldon nagy hagyomanya
van. A Metropolitan mizeumban divatshow-kat rendeznek,
amikor teriilj, teriilj asztalkdm varja a vendégeket, és folyik
a pezsg6. A Michael Douglas és Gwyneth Paltrow fészerep-
lésével késziilt - a képzémiivészethez egyébként tobb szilon
is kapcsolodo - Tokéletes gyilkossdg (1998) cimi film elején is
lathatunk egy partit, amelyre a Metropolitan mizeum egyip-
tomi részlegében gytilnek 6ssze a manhattani elit tagjai, mi-
gyljték, bankarok, befektetdk.

T Hogyan gondolkodnak tehat a muzeumok? Ki kell szolgalni
anagyszamu latogatdt, ami a legfrekventaltabb kiallitohelyek
esetében hétkdznaponként hdrom jél kdrvonalazhaté tipus-
bl tevidik Gssze: turistak (koztitk nyugdijascsoportok), egye-
temistdk, illetve csalddok. Egyik réteg sem az, amelyik olyan
nagyon sok pénzt tudna vagy szeretne kolteni csak azért, mert
megéhezett miiélvezet kozben. Szamukra fontos, hogy legyen
el6re csomagolt szendvics, pizzaszelet, desszert, kavé, illetve

74



a gyerekeknek tésztaféle, hot dog, gyiimolcs, kakad. A legtobb
muzeum nem is nagyon er6lteti meg magat, hogy ennél téb-
bet kindljon. Egyrészt mert tigyis megeszi a ladtogaté azt, ami
van, masrészt mert valészintileg soha tobbé nem tér vissza -
agasztrondmiai kinalat miatt biztosan nem. Ha lehetGségiink
van egy konny( ebédre levessel, salataval, hiissal, hallal, su-
shival, akkor a mizeum mar mindent megtett azért, hogy jol
érezziik magunkat, tobbet nem is kivainhatunk. A Pompidou
Kozpont kavézdja j6 példa arra, hogy ha éppen éhen akar-
nank halni két kiallitds kozott, ehetiink egy szendvicset, de
—jollehet jegy nélkiil is be lehet odaig menni, ha végigalltuk
asort - ide nem kdvézni mennek az emberek, mert a kornyék
tele jobbnal jobb kavéhizakkal. A legtobb helyen tehdtaza
filozéfia miikodik, hogy a tomegeket kell kiszolgalni - ahogy
a MET-ben is csak miianyag pohdrbél lehet inni a pezsg6t.

9 Azok a mizeumok, amelyek szinvonalas vendéglatasban gon-
dolkodnak, példaul Londonban a National Portrait Gallery,
elegans éttermet iizemeltetnek - a kiallitasoktol fiiggetleniil.
Egyrészt visszatérd, tehetdsebb vendégkorre szdmitanak,
amelynek presztizst jelent oda megbeszélni egy ebédet vagy
vacsorat, masrészt nem csupan a napkozbenilatogatdkat ve-
szik célba, hiszen egy étteremben akkor kezd6dik a vacsora-
id6, amikor a mtizeum éppen bezar. Az idedlis persze az len-
ne, ha a mizeumok - amellett, hogy a tomegigényeket is
kiszolgaljak - exkluziv lehetGségeket is teremtenének olyan
vendéglatassal, amely novelheti a miizeum presztizsét, de ezt
tényleg csak a legnagyobbak engedhetik meg, és azok sem
tudnak vagy akarnak mindig minden igénynek megfelelni.

MAGYAR MENU

9 Nézziik, mindez hogyan néz ki Magyarorszdgon. Szinte egy ké-
zen meg lehet szdmolni, hdny olyan mtzeumunk van, ame-
lyiknek fontos, mit eszik-iszik a betér6. A feltjitott Szépm-
vészeti Muzeum 0j kiszolgaldterekkel béviilt, koztiik egy
Fine Art Bistro néven tizemel8 onkiszolgald étteremmel:
normal, megfizethet6 meniibdl valaszthat a latogatd, mindig
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van frissensiilt, koret, salata, aki pedig csak egy siiteményre
vagyik, annak ott a szintén Gjjonnan nyitott kavéz6. Mindez
pontosan illeszkedik a nemzetkozi trendekhez. Az alapelvaz,
hogy az étterem mélt6 legyen a miizeumhoz, az étkezés része
legyen a mtizeumi élménynek, alapvetSen azonban a legtébb
helyen arrarendezkednek be, hogy alatogaték snackre, kony-
nyl ebédre térnek be. Ezek az éttermek altalaban onkiszolga-
16k: a frissensiilteket meg kell rendelni, és miutan kifizettiik,
kapunk az asztalunkra egy szdmozott zaszlét, és amikor el-
késziilt a siilt, kihozzak. Igy gyorsabban halad a kiszolgalas,
amire sziikség is van, mert egy nagy mizeumban mindig so-
kan vannak az étteremben. A Fine Art Bistro a miizeumi dol-
gozdknak lehetGséget biztosit arra, hogy kedvezményes me-
niibdl valasszanak.

1 A ,telhetetlen” honfiui kebel persze vagyhat még tGbbre ésjora:
miért is ne lehetne valamelyik Michelin-csillagos éttermiink
séfjével kooperalni, és létrehozni valami egészen exkluzivat
- esetleg az épiilet legfelsé szintjén? Nem véletleniil voltak
mindig is népszeriliek azok a kezdeményezések, amelyek a
Szépmiivészeti vagy a Miicsarnok HEsok terére nézé 1épcsdi-
nek tetején nyujtottak vendéglaté-ipari szolgaltatast. A tet6-
re is sikk lenne jarni, és ezdltal még mendébbé valhatna a mu-
zeum, de a megvalésitasnak nyilvan gatat szabnak a technikai
lehet&ségek. A Miipaban viszont egy ismert séfet kértek fol:
a Ludwig Mtizeum aljaban 1év6, nemrégiben feltjitott a P’Art
Kavéhaz és Bisztro étlapjat Krausz Gabor allitotta 6ssze, akit
az ételek megkomponadlasakor a Miipa sokszintisége és ma-
gas szinvonald programjai inspirdltak. Mindemellett a kavé-
26 (,Ahol a miivészet taldlkozik a gasztrondémiaval”) kiilonle-
ges helyzetben van: egyrészt a kornyéken nincs nagyon mas
hely, ahova be lehetne iilni, masrészt még a miipas el6adasok
utan is nyitva van, harmadrészt pedig a Duna-parti panora-
ma tényleg egyediilallé. Népszerii, hangulatos és j6 szinvona-
1t még a Mai Mand Haz kavézoja, az 6nallé egységként miiko-
d6 Mai Man6 Kavézo is.

I A Magyar Nemzeti Mtizeum szomszédsagaban 1év6 Mizeum
Kavéhaz és Etterem ma mar, a Michelin-csillagos kiilfol-
di vetélytarsakat latva, meglehet8sen old schoolnak t{inik.
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A Petéfi Irodalmi Mtzeum udvaran miikodik a Karolyi Ette-
rem és Kavéhaz, Magyarorszagon ezen kiviil a Kogart Haz pré-
balkozott azzal, hogy a mizeum épiiletében kiviilrél is meg-
kozelithetd, 6ndll6 egységként miikodd exkluziv éttermet
lizemeltessen - ez azdta bezart. Pedig egy szinvonalas muzeu-
mi étteremben egy kiilfoldilatogatd — akirovid id6re érkezik,
és komplex élményre vagyik — a képzémivészeti alkotasok-
kal egyiitt a magyar konyha fogasaibol is izelit6t kaphatna.

9 Alegtobb helyen azonban j6, ha van egy biifé, f6leg a vidéki mu-
zeumokban, és a legnagyobb probléma az, hogy ezeket a bii-
féket is kiadjak, és valamilyen rejtélyes ok miatt nem tudnak
megszabadulni az alacsony szinvonalt szolgaltatast nyudjté
bérl6ktdl. Bels6 miizeumi éttermet tizemeltetni a valtozd és
kiszamithatatlan latogatészam miatt rizikoés, de meg lehetne
probalni: mar szdmos kreativ, innovativ séf és cukrasz dolgo-
zik Magyarorszdgon. A vidéki mtizeumok kozott iidité kivétel
abalatonfiiredi Vaszary Galéria: a villa foldszintjén talalhatd
kavézo kellemes kornyezetben varja a vendégeket kézmtives
sorokkel, hazi siiteményekkel, tedval, kavéval - j6 id6ben akar
a parkra nézé teraszon. A Zsolnay Negyed pedig mar csak ki-
terjedtsége okan sem engedheti meg, hogy ne legyen a terii-
letén étterem, kavézo.

A RAJONGAS TARGYA

T ,, Az évek alatt azt is jél lattam, miként valt egyre fontosabba
avilagjelentés miizeumaiban, hogy a k6zonség ne csak a mi-
vészet, hanem a gasztron6mia teriiletén is minGségi szolgal-
tatast kapjon. Ma mar azt tapasztalom, hogy ahol a biifé vagy
az étterem j6 hangiitésd, ott hétszentség, hogy minden rend-
ben van. Ugyanis olyan vezetd all az intézmény élén, aki egy-
ben latja ezeket a vildgokat, és tudja, hogy e két szenvedély,
amiivészet és az ételek élvezete, valdjaban egy t6r6l fakad” -
mondja Kieselbach a mar idézett interjuban; Magyarorszagon
ez alapjan van hova fejlédni.

T A Michelin-kalauz egyébként szdmon tartja a mizeumokhoz
tartoz6 Michelin-csillagos éttermeket. A mar emlitetteken
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kiviil ilyen a Szingapuri Nemzeti Galéridban taldlhat6 diszk-
rét és hangulatos Odette étterem (két csillag), amely Julien
Royer séf nagymamajardl kapta a nevét, az amsterdami Rijks-
museumhoz tartozé RIJKS®, ami egy népszerti luxussorozd
és az olaszorszagi Lucca varosaban talalhat6 Lucca Kortars
Miivészeti Miizeumban miikddd, avantgard konyhat kép-
visel§ L'Imbuto is. A szintén csillagos firenzei La Leggenda
dei Frati étterem a Bardini Villdban, a Palazzo Vecchio szom-
szédsdgaban tokéletes helyszin a kreativ és modern konyhdja-
hoz. A hely egy kiilonleges ,,multi-sensory” élményt is kinal:
avendégek végigjarhatjadk mtizeumot az étteremtulajdono-
sok kiséretében, akiknek olyan helyiségekhezis van kulcsuk,
ahova az dtlag mizeumlatogatédk nem tudnak belépni.

I Kieselbach szerint a nagy presztizsi miivészeti vasarok a leg-
jobb példak arra, hogy aki szenvedélyesen rajong a festésze-
tért, az alegtobb esetben a gasztronémidhoz is igy viszonyul.
»A maastrichti Tefaf idején a varos legjobb éttermei alig gy6-
zik az asztalfoglaldsokat, de a londoni Frieze kortars miivé-
szeket, gyljtéket és galeristakat megmozgat6 rendezvényé-
r6lis pontosan lathatd, mennyire egyben van ez a két tertilet.
Elég csak par percet tolteni a Regent’s Park fai alatt, néznia
biifékben beszélgets, kavézd vagy ebédeld fiatal miivészeket,
hogy barki meggy6z6djon errdl. A nemzetkozi miikereskede-
lem vildgaban mindez taldn még hatvanyozottabban érvénye-
siil. A nagy iizletek a legjobb ételek és italok mellett kottet-
nek, a gasztronémiai miiveltség, a j6 borok és a j6 éttermek
alapos ismerete olyan alap, amit jészerivel egyetlen kereske-
d6 sem nélkiilozhet.”

9 A nagy miivészeti vasarokra kitelepiild biifék mintajara egy-
egy nagyobb mtizeum sarkdban nalunk is kilehetne alakita-
ni pezsgos, kaviaros, esetleg csokolddés pultokat, ehhez még
konyhai hattér sem kell. A kovetkezd szint pedig a sajat mar-
kas termékek valasztéka lehetne. Bor, bonbon, csokoladé,
ahogy Ausztridban, akar Kismartonban is csinaljak, példaul
az Esterhazy-borokkal. A legjobb reklam lehetne az adott mu-
zeumnak, kastélynak - és az orszagnak is. A két szenvedély,
amiivészet és az ételek élvezete taldn igy tudna a legtébb em-
ber szamara érezhet6 médon 6sszekapcsolddni.
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