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Kismet - das Schicksal will es so.

Stationen im unruhigen Leben des

Kiichencheis Willi Meier

«Herr Meier, Sie miissen sofort ausreisen. Es gibt Kriegh»
Der Direkior des «King David»-Hotels in Jerusalem hatte
recht. Die Lage im Mai 1967 war bedrohlich. Die Arabische
Liga zog rund um Israel Truppen zusammen und zwang die
UNO-Soldaten zum Riickzug. Alle Ausldnder mussten Israel
verlassen. Fir den 6. Juni besorgte Willi Meier fiir sich, sei-
ne Frau und die zwolfjahrige Tochter Schiffskarten. Wegen
komplizierter Zollvorschriften musste er das vollgepackte
Auto am Vorabend der Reise nach Haifa bringen, wéhrend
Frau und Tochter in Jerusalem blieben. Auf dem Riickweg
von Haifa holte der Krieg Willi Meier in Tel Aviv ein. Die
Israelis hatten tiberraschend losgeschlagen. Frau Meier und
Tochter Irene erlebten den spéter «Sechstagekrieg» genann-
ten Konflikt im Keller ihrer Jerusalemer Wohnung und wur-
den dort zweimal von den Soldaten der Arabischen Liga «er-
obert» und dann wieder von den Israelis «zuriickerobert».
Als die beiden nach bangen Tagen den Keller verlassen konn-
ten, erlitt Frau Meier einen Nervenzusammenbruch, weil sie
firchtete, ihr Mann sei umgekommen. Der aber hatte in Tel
Aviv einen Taxifahrer tiberzeugen konnen, ihn nach Jerusa-
lem zu chauffieren. Weil auf der normalen Strasse noch ge-
kédmpft wurde, schlugen sich die beiden auf der alten, bibli-
schen Strasse durch und erreichten schliesslich Jerusalem
als drittes Auto nach dem Kriegsende. Dennoch war die Zeit
in Israel fur die Meiers vorbei. Der Krieg hatte der israeli-
schen Fremdenindustrie schweren Schaden zugefiigt. Das
riesige «King David»-Hotel stand leer, die meisten der 250
Angestellten mussten sich eine neue Arbeitsstelle suchen.
Vielleicht hitte Willi Meier die schwierige Zeit iiberbriicken
konnen. Seine Arbeit war geschétzt worden, die Direktion
liess ihn nur ungern ziehen, und ihm selber hatte es gefallen
in Israel. Tochter Irene aber hatte gesundheitliche Proble-
me. Der allgegenwértige Sand machte ihren Augen arg zu
schaffen. So entschloss man sich, nach Hause zu reisen. Drei
gliickliche Jahre waren vorbei. Kismet — «das Schicksal will
es so».

Max Akermann

Abbildung linke
Seite:

Willi Meier

mit einheimischen
Klchengehilfen
1935 im

«Luxor Winter
Palace», Agypten



Rezept flr
«Avocados a la
vinaigrette»

(von Willi Meier
speziell fir den
damaligen israeli-
schen Premier-
minister Levi
Eshkol kreiert).
Vinaigrette:
Zwiebeln, Kapern,
Cornichons, Salz-
gurken, Tomaten,
Petersilie, harte
Eier grob hacken
oder in ganz kleine
Wiirfelchen
schneiden. Mit
Essig, Oel, Salz
und Pfeffer
ansetzen.

Reife Avocados
halbieren, den
Kern entfernen,
das Fruchtfleisch
herausnehmen
und in kleine
Wirfel schneiden.
Mit Zitronensaft
betraufeln.
Sorgféltig die
Vinaigrette
daruntermischen
und in die
Schalen fillen.
Mit einer Scheibe
Ei garnieren.
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Kiichenchef Meier war im «King David» Chef einer 45kopfi-
gen Kiichenbrigade gewesen, eine anspruchsvolle Arbeit -
ganz besonders im politisch angespannten Klima jener Zeit.
Als einziger Christ musste Willi Meier die 30 jiidischen und
15 arabischen Koéche nicht nur fachlich kompetent, sondern
auch psychologisch geschickt fithren. Er loste dies mit einer
strikten Trennung: Die Araber kiimmerten sich um die
Frithstiickskiiche, Kaffee und Patisserie, die Juden waren
zusténdig fiir die Hauptkiiche, die Metzgerei und den Grill.
So liess sich auch die jidische Vorschrift einhalten, wonach
die Milch- und die Fleischkiiche streng getrennt zu sein hat-
ten. — Aber auch kulinarisch hatte die Kiiche des «King Da-
vid» hochsten Anspriichen zu geniigen. Das Haus galt als
erste Adresse auf dem Platz Jerusalem. Die Géste waren
anspruchsvoll, verlangten sowohl internationale wie jidische
Gerichte und héufig musste fiir grosse Bankette gekocht
werden. Kiichenchef Willi Meier loste die Aufgabe mit Bra-
vour. Dafiir wurde er fiir damalige Verhaltnisse fiirstlich ent-
16hnt. Die 2700 Franken Lohn pro Monat waren mehr, als
ein Minister verdiente. Es war das einzige Mal in Willi Mei-
ers Karriere, dass er sein Konnen wirklich versilbern konn-
te, sonst war der Zahltag — gemessen an der harten Arbeit -
immer sehr bescheiden gewesen. Mehr noch als der Lohn
freute ihn aber die Wertschéitzung, die er in Jerusalem ge-
noss. Zu seinen zufriedenen Gésten gehorte zum Beispiel
die Londoner Bankiersfamilie Rothschild, die das neue Ab-
geordnetenhaus, die Knesset, mitfinanziert hatte. Das Er-
offnungsbankett fiir die Knesset-Abgeordneten wurde eben-
falls im «King David» gekocht und auch Bundeskanzler Kon-
rad Adenauer logierte bei seinem historischen Besuch 1966
im «King David». Zu den Gésten von Kiichenchef Willi Meier
zahlten im weiteren die israelischen Politiker Ben Gurion,
Golda Meir, Moshe Dayan und Aba Eban. Fir den damali-
gen Premierminister Levi Eshkol kreierte Willi Meier gar
eine spezielle Vorspeise, die der prominente Gast immer wie-
der verlangte: «Avocados & la vinaigrette». Und die Koch-
kunst Willi Meiers ist im «King David» unvergessen Als er
1987 Jerusalem wieder besuchte, wurde er in «seinem» Ho-
tel als Ehrengast behandelt.

Geboren wurde Willi Meier am 20. Oktober 1910 in Rhein-
felden. Seine Eltern wohnten im «Bernauer Schloss» an der
Rindergasse. Zwar war das Haus von 1900 bis 1960 im Be-
sitz der Familie Meier, nicht immer bewohnten sie es aber
selber. In den ersten zehn Jahren seines Lebens wohnte Willi
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Meier an vier verschiedenen Orten in Rheinfelden. Vielleicht
wurde damals der Grundstein zu seiner Wanderlust gelegt.
In seinem langen Berufsleben arbeitete Meier an tiber vier-
zig Orten!

Dass Willi Meier Koch wurde, war Zufall und Schicksal.
Hitte er frei wihlen konnen, wére ein Zeichnungslehrer aus
ihm geworden. Frith schon zeigte sich ndmlich sein Zeichen-
talent. In der Fortbildungsschule forderte ihn Lehrer Wid-
mer und schlug ihm vor, die Gewerbeschule Basel und an-
schliessend das Seminar in Wettingen zu besuchen. Eine
solch lange Ausbildung war aber fiir die Eltern nicht trag-
bar. Was tun? «Ich fragte meinen Banknachbarn, was er ler-
nen wollte. ‘Koch’, war seine Antwort, da daure die Ausbil-
dung nur zwei Jahre. Da beschloss ich, ebenfalls Koch zu
werden.» Kismet.

Dass Willi Meier als Koch sein Zeichentalent brauchen
konnte, hétte er damals nicht gedacht. Als Spezialist der
kalten Kiiche, als Gardemanger, sollte er aber bald kalte Plat-
ten zusammenstellen, Skulpturen aus Butter, Eis und Zuk-
ker kreieren. Der Koch Willi Meier arbeitete stets ebenso
stark firs Auge wie fiir den Gaumen. Spéter, als er sich mehr
Ruhe gonnte, griff er sogar wieder zu Pinsel und Leinwand.
Seine Motive suchte er sich in der vertrauten Umgebung:
Stilleben entstanden mit Meisterwerken der Kochkunst, «Sau-
mon en mayonnaise», «Selle de chevreuil», Langusten «Ben
Hur». Heute kann Willi Meier nicht mehr malen, seine Au-
gen sind zu schwach geworden. Die Bilder schenkte er dem
Gastronomiemuseum im Schloss Schadau in Thun. Dort sind
auch seine Lebenserinnerungen, die Diplome und Vertrége
aufbewahrt — das Leben eines Kochs, dokumentiert in drei
dicken Folianten.

Die Lehre fiihrte den jungen Mann nach Luzern ins Ho-
tel «Riitli». Wegen eines Unfalls musste er sie unterbrechen
und beendete sie dann im «Wilden Mann» ebenfalls in Lu-
zern. Auf die Lehre folgten die fiir einen Koch tiblichen Wan-
derjahre. Zuerst als Commis und Aide de Cuisine, spéter als
Entremetier, als Tournant und besonders gerne als Garde-
manger arbeitete Willi Meier an zahlreichen Orten. Er lern-
te viele Hauser mit klingenden Namen kennen, so das «Park
Hotel» Pontresina, den «Schweizerhof» in Bern, das «Euler»
in Basel oder das «Palace» in Miirren. — In diesen Hotels
verkehrte die Noblesse der Welt. Damit die Reichen und die
Superreichen angenehme Ferien machen konnten, arbeite-
ten die Angestellten hart, lange und billig. Wahrend der Leh-

Willi Meier mit
78 Jahren an einer
Geburtstagsfeier



Die verschiedenen
Hierarchiestufen in
der Kiiche:
Apprenti = Lehrling
Aide de Cuisine =
Klchennhilfe
Commis =
Jungkoch

Chef de Partie =
Koch mit speziellem
Verantwortungs-
bereich

Chef de Garde =
kocht alleine
wahrend Nacht-
und Zwischenzeiten
Souschef=
Stellvertreter des
Klchenchefs

Chef de Cuisine =
Kichenchef

Die verschiedenen
Funktionen in der
Kiche:

Casserolier = putzt
Pfannen

Tournant =
Springer: ein Koch,
der vielseitig
einsetzbar ist
Gardemanger =
Spezialist fir kalte
Kiche

Entremetier = Koch
flir Suppen und
kleinere Zwischen-
gerichte

Roétisseur =
Spezialist am Girill
Poissonnier =
verantwortlich fiir
die Fischklche
Saucier = Spezialist
flr Fleisch
Péatissier= Spezialist
fur Desserts
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re arbeitete Willi Meier taglich 14 Stunden, von 7 Uhr mor-
gens bis 3 Uhr nachmittags und nach einer Stunde Pause
wieder von vier Uhr bis 10 Uhr nachts. Statt Lohn zu erhal-
ten, musste er noch 300 Franken im Jahr bezahlen flir Kost
und Logis! Auch nach der Lehre waren die Arbeitsbedin-
gungen schlecht und der Lohn tief. Gerade einmal 800 Fran-
ken verdiente Willi Meier zum Beispiel 1930 im «Park-Ho-
tel» in Pontresina — nicht pro Monat, sondern fiir die ganze
Wintersaison. Kost und Logis waren inbegriffen, dennoch
war dieser Lohn auch fiir damalige Verhéltnisse mehr als
bescheiden. Zudem war die soziale Absicherung kaum ge-
wiéhrleistet. Wer zum Beispiel in der spérlichen Freizeit ei-
nen Skiunfall hatte, wurde fristlos entlassen. Kismet.

Der stédndige Wechsel von Ort zu Ort, von Arbeitsstelle
zu Arbeitsstelle passte dem jungen Mann im Grunde aber
gut. Im Jahre 1935 zog es Willi Meier ganz in die Fremde. Er
unterschrieb fiir eine Saison als Gardemanger im Hotel «Win-
ter Palace» in Luxor, Agypten. Hier konnte er erste Erfah-
rungen sammeln im Umgang mit arabischen Berufskollegen,
hier lernte er, sich in arabisch zu verstiandigen, und hier konn-
te er auch seine Improvisierfdhigkeit vervollkommnen - al-
les Dinge, die ihm spéter als Kiichenchef im «King David»
und an andern Orten zugute kamen. — Auch Luxor hat Willi
Meier spéter wieder besucht, auf einer Ferienreise vor zehn
Jahren. Aus dem «Winter Palace» ist in der Zwischenzeit
das «Jolie Ville» geworden. Die Kiiche wird immer noch von
Schweizern gefiihrt, aber Luxor selber enttduschte Willi
Meier: «Das (Ganze machte einen heruntergekommenen Ein-
druck. Der Glanz von frither war verschwunden.»

Bald nach seinem ersten Auslandengagement begann
Willi Meiers sesshafte Zeit. Er griindete eine Familie. 1939
wurde der erste, vier Jahre spéter der zweite Sohn geboren.
Seiner Frau und seinen Kindern wollte Willi Meier die stén-
digen Wohnortswechsel nicht zumuten und die Familie liess
sich in der Region Basel nieder. Dies hiess fiir ihn aber, dass
er sich beruflich neu orientieren musste, und wieder kam
ihm seine Vielseitigkeit entgegen. So arbeitete er als Bank-
metzger in einem Basler Delikatesse-Geschélft, als Traiteur
bei einem Grossverteiler, als Fachlehrer und Priifungsexperte
fiir Kochlehrlinge und schliesslich tibernahm er den Kiichen-
betrieb an der Mustermesse. Hier war er verantwortlich fiir
riesige Bankette mit manchmal mehreren tausend Gésten.
In dieser Zeit bestand er auch die Priifung als Kiichenchef -
eine grosse Leistung fiir einen mittlerweile 48jéhrigen!
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Zwischendurch versuchten sich Willi Meier und seine Frau
auch als selbsténdige Wirtsleute, was allerdings nicht ideal
war. Ein geordnetes Familienleben und ein Restaurant fiih-
ren ist ein schwieriges Unterfangen. «Zwar haben sich die
Bedingungen fiir Wirte und Koche im Laufe meines Arbeits-
lebens verbessert», zieht Willi Meier Bilanz, «aber familien-
freundliche Berufe sind sie noch heute nicht» 1964 wagte
Willi Meier dann mit seiner zweiten Frau und der Adoptiv-
tochter den Wechsel nach Israel. «<Nun war ich in der Stadt
meiner Trdume. Aber es war nicht alles Gold, was glénzte
wie die Kuppeln der Omar- oder Aksa-Moschee. Das Klima
innerhalb der Kiichenbrigade im ‘King David” war dusserst
gespannt, da sich einige Koche Privilegien herausnahmen
und Unkorrektheiten erlaubten. Mit der Zeit gelang es mir
aber, diese Missstdnde auszurdumen, so dass in der Kiiche
wieder Friede herrschte. Die drei Jahre in Israel gehoren auf
jeden Fall zu den gliicklichsten meines Lebens.» Gerne wére
Willi Meier ldnger geblieben, aber es hat — wie oben be-
schrieben — nicht sollen sein. Kismet.

Abbildung unten:
«Saumon en Mayon-
naise», gezeigt

an der 1. Schweiz.
Kochkunstaus-
stellung in ZUrich,
Oktober 1885.
Gemalt von
Wilhelm Meier,
Klchenchef,
ausgestellt im
Schloss Schadau,
«(Gastronomie-
Museum», Thun
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Bei der Riickkehr in die Schweiz ist Willi Meier 57 Jahre
alt. Er arbeitet bis ins Rentenalter an verschiedenen Orten
als Kiichenchef und kehrt 1976 in seinen Geburtsort Rhein-
felden zuriick. Aus einem geruhsamen [ebensabend wird
aber nichts. Willi Meier nimmt Aushilfsstellen an in Rhein-
felden, Basel, Anzere, Lech am Arlberg, Oeschgen und Oen-
singen, und 1983 zwingen ihn private Griinde, Rheinfelden
zu verlassen. Kismet.

Vom Kochen kann Willi Meier aber nicht lassen. Noch
als Achtzigjihriger steht er in Restaurantkiichen hinter dem
Herd. Heute lebt er zurtickgezogen in einer kleinen Woh-
nung in Luzern. Ab und zu trifft er sich mit ehemaligen Berufs-
kollegen. Dann fachsimpeln sie, tauschen Rezepte aus und
diskutieren tiber neue Trends in der modernen Gastrono-
mie. «Die vielen Hilfsmittel, die praktischen Kiichengeréte
und die Halbfertigprodukte machen den Kochen heute die
Arbeit leichter. Das ist gut so», findet Willi Meier, um dann
sogleich anzufiigen: «Was ich nicht verstehe, ist die Mode
mit den Tellergerichten. Das hat doch mit Kochkunst nichts
mehr zu tun!» Noch immer achtet der alte Mann in Restau-
rants Kritisch auf die Prasentation und die Qualitéit des Es-
sens, obwohl er aus gesundheitlichen Griinden nur noch sehr
wenig essen kann. Kiichenchef Willi Meier geniesst es durch-
aus, Gast zu sein — nur: «Arbeiten war schonerl» Kismet!
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