Zeitschrift: Kunst+Architektur in der Schweiz = Art+Architecture en Suisse =
Arte+Architettura in Svizzera

Herausgeber: Gesellschaft fir Schweizerische Kunstgeschichte

Band: 61 (2010)

Heft: 4

Artikel: Ein Museum fUr Speis und Trank : das Alimentarium in Vevey
Autor: Leuenberger, Michael

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-394491

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 04.03.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-394491
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Persénlich | Personnel | Personale

64

k+a 4/2010

Michael Leuenberger

Ein Museum

fiir Speis und Trank

Das Alimentarium in Vevey

Ein Besuch im einzigen Museum der
Welt, das sich mit Tafelkultur und
menschlicher Ernahrung auseinan-
dersetzt.

Idyllisch gelegen am Ufer des Genfersees
und thematisch einmalig: Das Alimentarium
in Vevey iiberrascht auch ein Vierteljahrhun-
dert nach seiner Einweihung, im Jubilaums-
jahr 2010. Den neoklassizistischen Bau kann
man allerdings erst betreten, wenn man —
zumindest in den Sommermonaten — einen
Gemtsegarten passiert hat. Und so, wie man
entlang Dutzender kaum bekannter Tomaten-
sorten, duftender Krauter, Gemuse und Blu-
men liuft, so staunt man als Besucher auch im
Inneren des Baus tiber die Vielfalt der Expona-
te: eine facettenreiche Mischung aus Marktat-
mosphire, Laborstimmung und Relikten his-
torischer Tafelkultur.

«Mit der permanenten Ausstellung zeigt
das Alimentarium, dass unsere Tafelkultur,
der Akt des gemeinsamen Essens, vor allem ei-
nes ist: Kommunikation und Ausdruck eines
Lebensstils», sagt Madeleine Betschart, seit
einem Jahr Direktorin des Museums. Die Ar-

chiologin, NIKE-Vizeprasidentin und 1998-2009
Direktorin des Museums Schwab in Biel ist hier
in ihrem Element. Dass sich der kommunikative
Charakter des gemeinsamen Essens auch in der
Expographie des Museums spiegeln muss, ja das
Museum selbst als interdisziplindre Plattform
zur Kommunikation dient, ist fir Madeleine Bet-
schart selbstverstdndlich: «Das Alimentarium ist
ein lebendiger Ort des Austauschs, hier wird ge-
kocht, gebacken, Schulklassen arbeiten hier und
lernen — und konnen gleichzeitig viel {ber die
Geschichte der Erndhrung in verschiedenen Kul-
turen und Zeiten erfahren.» Die Besucherzahlen
belegen, dass das didaktische Angebot bei jun-
gen Menschen ankommt: 60 Prozent der jahrlich
70000 Besucherinnen und Besucher sind Kinder
und Jugendliche.

Dass dabei der Kiiche als Zubereitung von
Nahrungsmitteln ein zentraler Stellenwert zu-
kommt, zeigt der Bereich «Kochen». Bevor das
Mahl auf den Tisch kommt, muss es zubereitet
werden: Die Geschichte der Garmethoden, von
der Feuerstelle bis zu Mikrowelle und Indukti-
onsherd, erzihlt davon, wie abstrakt die Nah-
rungszubereitung geworden ist. Wie elektroma-
gnetische Wellen das Ziingeln der Flammen und
den Rauch des Herds ersetzt haben.

Zu Tisch! Essen ist mehr als Nahrungsauf-
nahme und blosse Kalorienzufuhr. Essen ist Le-
bensfreude, intimer Ausdruck der Kultur. Dies
zeigt der zweite der in vier Teile gegliederten
Ausstellung. Auch hier ist reiches Anschauungs-
material vorhanden in Form der Gerdtschaften
verschiedener Epochen, in Form der Geschichte
des Tafelgeschirrs vergangener Jahrhunderte —
der Tisch ist dabei Bithne und Ort der Inszenie-
rung in diesem Ausstellungsbereich. Auch Tabus
der Ernihrung und ihre Fragen kommen zur
Sprache: Warum ist in manchen Kulturkreisen
der Verzehr von Haustieren verpont? Warum die
Zubereitung gewisser Pflanzen?

Dass auch das Thema «Einkauf» als dritter
Museumsbereich im Spiegel der Zeit zu reizvol-
len visuellen Umsetzungen fithrt, liegt auf der
Hand: Allein die Ausbreitung eines alltaglichen



Einkaufskorbs aus dem 19. Jahrhundert in der
Flache zeigt—im Vergleich zum Ende des 20. Jahr-
hunderts —, wie sehr unser heutiges Essen Fe-
tisch-, Marken- und Warencharakter angenom-
men hat. Oft sind es verpackte, konservierte De-
signprodukte, die man nicht mehr Lebens-Mittel,
Mittel zum Leben, sondern mehr als eine Art
Energiespender im Tetrapak bezeichnen méchte.
Aus der Fille der Sinnlichkeit des Marktange-
bots, der Farben und Dufte, ist der UHT-konser-
vierte Extrakt im Beutel entstanden.

Auch mit dem, was zuletzt mit der aufge-
nommenen Nahrung im menschlichen Kérper
geschieht, der Verdauung namlich, setzt sich das
Alimentarium auseinander. Was die Sinne er-
freute, wird im Verdauungstrakt aufgeschlossen,
verwandelt, transportiert. Der Besucher erhalt
Anschauungsunterricht — er ist Subjekt und Ob-
jekt der Ausstellung. Ein Exkurs in das Feld der
anatomischen Studien zeigt tiberdies, wie sehr
die Medizin in Europa noch bis ins 19. Jahrhun-
dert von der «Siftelehre» des Hippokrates und
Galens beeinflusst war — Lehrgebdaude mit der
Ausstrahlung von tiber zwei Jahrtausenden.

Dass sich der Weltkonzern Nestl¢ als Spon-
sor des Museums Uber die Fondation Alimenta-
rium mit nur einem kleinen Ausstellungsraum
zu Firmengeschichte im Hintergrund halt, ist in
der Landschaft der Firmenmuseen einmalig. Ma-
deleine Betschart schdtzt die intellektuelle Frei-
heit ihrer Arbeit und die Tatsche, dass sich, wie
sie sagt, «Nestlé als acteur culturel versteht —und
sich nicht selbst im musealen Umfeld inszenie-
ren will, sondern vielmehr einen kulturellen Bei-
trag leistet».

Moderne Erndhrung: Supermarkt im Alimentarium

Zur Person
Madeleine Betschart

Seit 2010 Direktorin des Alimentariums
in Vevey. Madeleine Betschart studierte
Archéologie an der Universitat Zirich und
arbeitete bis 1998 bei der Kantonsarchéolo-
gie des Kantons Jura. Von 1998 bis 2009 war
sie Direktorin des Museums Schwab in Biel.
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