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Das neue „Parkcafe“ hat eine Wandlung vollzogen: Vom angesagten Szene-Club zum Alleskönner mit Restaurant, Biergarten, Tanzlokal und Lounge

VON ASTRID FILZEK-SCHWAB
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Eingespieltes Gastronomen-Trio: (von links) Hermann Weiffenbach, Katrin und Christian Lehner haben das Parkcafe umgekrempelt (Foto: Astrid Filzek-Schwab)
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MÜNCHEN. Der ehemalige Münchner Szeneclub Parkcafe ist mit neuem Konzept und neuen Betreibern an den Start gegangen. „Wir wollen im Parkcafe ein bayerisches Wirtshaus mit Biergarten und Tanzlokal einführen“, gibt Herrmann Weiffenbach die neue Zielrichtung vor. Das „Parkcafe“ im Alten botanischen Garten präsentiert sich nun als bayerisch-modernes Wirtshaus mit trendiger Bar und Lounge. 

„Münchner Tradition zeitgemäß genießen“ lautet das Motto der Wirte Katrin und Christian Lehner und Herrmann Weiffenbach. Das Gastronomen-Trio ist bestens eingespielt: Es führt seit Jahren erfolgreich das „Big Easy“, „Lehner´s – das Wirtshaus“ und das „Enchilada“. Die Enchilada-Gruppe betreibt heute deutschlandweit mehr als 40 Gastronomieobjekte. In die neunmonatige Renovierung des ehemaligen Szene-Clubs wurde ein siebenstelliger Betrag investiert, wie Löwenbräu-Gastroleiter Andreas Bollow mitteilt. 

Das neue Parkcafe will mit seiner breiten Ausrichtung ein möglichst breites Publikum ansprechen: „Unsere Zielgruppe sind Gäste von jung bis alt.“ Für Szenegänger gibt es die Lounge/Bar, bodenständiger geht es in der Stube oder im Biergarten zu. Auch für Kinder gibt es eine spezielle Kinderecke mit Spielsachen und kleinen Stühlen. „Wir haben sogar Alete-Gläschen auf der Speisekarte“, sagt Weiffenbach. In der prominenten Lage, 200 Meter vom Stachus entfernt, ist es ein einmaliges Konzept. 

„Das Park Cafe ist Wirtshaus und Event- und Veranstaltungslocation“, so Weiffenbach. Vergleichbares finde sich nicht in der Umgebung, obwohl die Gegend um die Stadtmitte nicht gerade arm ist an Wirtshäusern. Das Ambiente des Parkcafes unterschiedet sich von den umliegenden aber völlig. „Zudem gibt es in der Innenstadt keinen vergleichbaren Biergarten mit 1300 Plätzen. Als Eventlocation kann man vielleicht einen Vergleich mit dem Lenbach ziehen“, so Weiffenbach. Die ruhige Lage im Alten Botanischen Garten und dennoch mitten in der Stadt sei schon sehr besonders. 

Die drei Bereiche des ehemaligen Nachtclubs – Restaurant, Club und Lounge – sollen ein harmonisches Ganzes ergeben: Parkettboden, Holzvertäfelungen, golden glänzende Wände, Stuck und geflammtes Kupfer bestimmen die trendige Szenerie. 500 Quadratmeter groß ist der Gastraum jetzt. Über der ehemaligen Tanzfläche leuchtet nun ein Kristalllüster über Bar und Bühne. Eine Regalwand mit rund 300 Bügelverschlussflaschen setzt die „Hausmarke“ Löwenbräu Urtyp in Szene und dient gleichzeitig als Raumteiler. Zur Linken wird in den „Münchner Stuben“ gespeist. In einer Kinderecke können die Kleinen spielen. Ein Saal ist vor allem für Veranstaltungen gedacht. 

Über der Bar gibt es eine kleine Bühne mit Piano: Hier sind verschiedene Events mit Live-Musik geplant und auch kleinere Kabarett-Auftritte. Für die Veranstaltungen zuständig ist Katrin Lehner, die ihre Gäste per Flyer oder Mail informiert. An eine alte Tradition will auch das neue Wirtetrio anknüpfen: „Wir wollen einmal im Monat sonntagnachmittags zum Tanztee laden. Meine Mutter hat schon in den 60er Jahren hier getanzt“, so Christian Lehner. 

In der Küche setzen die Küchenchefs Carsten Monsees und Alex Angermeier, der bereits bei Alfons Schuhbeck und im Degustini gekocht hat, auf innovative Cross-Over-Küche. Die Speisekarte bietet außer bayerischen Tapas verschiedene bayerische Schmankerln, marktfrische Tagesgerichte und Menüs. 
Auch hier gibt es verschiedene Aktionen: täglich wechselnde Mittagsgerichte für 6 Euro und saisonale Wochen-Specials wie etwa „Karl-Valentin-Tage“ mit Köstlichkeiten aus der altdeutschen Küche oder Krusten- und Schalentier-Woche. Jeden Freitag heißt es „Iss mehr Fisch“ zu günstigen Preisen, Samstag ist „Shoppen & Schlemmen“ angesagt. Astrid Filzek-Schwab
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