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Jeannine Horni *

Ein Bayer als Wirt einer
Meilemer Traditionswirtschaft

Restaurant

Frieden

e ol | r Schiitzengaxten

«Wie eine versteckt

Seit 22 Jahren fiihrt Bodo Weiss das Restaurant «Frieden» Iieﬁen'c:e IZundholz-
schachtel»: Das
im Rauchgdssli, das zweitdlteste noch bestehende Gasthaus Restaurant «Frieden»

heute (links).
Meilens. Die Anfiinge waren schwer, doch brachte der Wirt

Bodo Weiss mit seiner
Frau Teresa, mit der
zusammen er seit bald
20 Jahre wirtet (rechts).

das Restaurant dank grossem Arbeitseinsatz zum Erfolg.
Heute ist der «Friedens fiir seine gutbiirgerliche Kiiche

bekannt.
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Der «Frieden» hat eine
grosse und treue Stamm-
kundschaft — manche
Gaste sind zu guten
Freunden des Wirts ge-
worden.

Es sind ganz besondere Griinde, die Bodo Weiss
1964 in die Schweiz filhren. Der damals 19)4hrige
hat seine Kochlehre in der Bahnhof-Gaststitte in
Wiirzburg abgeschlossen und sich seine ersten
Sporen im «Wirtshaus im Spessart» in Rohrbrunn
verdient. Nun miisste er eigentlich in die Bundes-
wehr einriicken. Aber als tiberzeugter Pazifist hat
er absolut keine Lust auf den mehrere Monate
dauernden Grundwehrdienst. Die Schweiz bietet
sich als rettender Hafen an. Noch wihrend er in
Frankfurt weitere Berufserfahrung sammelt, sucht
Bodo Weiss im Nachbarland einen Job und wird in
Zurich im Hotel St. Peter, in einer Seitengasse des
Paradeplatzes gelegen, fiindig. Dort aber macht
sich der neue Koch schon nach kurzer Zeit seinen
direkten Vorgesetzten zum Feind. Als der stell-
vertretende Kiichenchef eines Tages einen Génse-
braten in der Fritteuse statt im Ofen zubereiten will,
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platzt Bodo Weiss der Kragen. Er protestiert lauthals und erhilt die
unwirsche Antwort: «Halt d’Schnorre, du Sauschwab!» — «Da nahm
ich vor lauter Wut die Gans und warf sie ihm quer durch die Kiiche
an den Kopf», schmunzelt der resolute Bayer, der auch nach fast
40 Jahren in der Schweiz noch immer den reinen Dialekt seiner un-
terfrankischen Heimat spricht.

Der Génsebraten wurde von der Karte genommen und der junge
Koch ins Biiro der obersten Chefin zitiert. «Sie sagte mir: <Herr
Weiss, Sie haben recht mit Ihrer Kritik, aber Sie dussern sie zu hef-
tig>», erinnert sich Bodo Weiss. Statt einer Abmahnung gibt es eine
Beférderung, in Ermangelung des nétigen Diploms allerdings eine
inoffizielle: Als der stellvertretende Kiichenchef kiindigt, tibernimmt
Bodo Weiss seine Funktion.

Verliebt ins Seefeld ~ Schon damals, als 22)ahriger, tragt sich Bodo Weiss
mit dem Gedanken, sein eigener Chef zu werden. Doch bevor es
so weit ist, ldsst er sich noch zum Barman ausbilden und mixt ein
Jahr lang Drinks hinter der Theke eines Nachtklubs in Ascona. Dem
folgt ein weiteres Intermezzo als Gerantenvertreter in Luzern. Mit
26 findet Bodo Weiss seinen Traumjob — und sein Traumdomizil:
Er wird Wirt in der Seefeldbar und verliebt sich in das lauschige
Stadtquartier am rechten Ufer des Ziirichsees. Zehn Jahre lebt Bodo
Weiss recht gut von und mit der Seefeldbar. Doch als der Besitzer
die Pacht von monatlich 10’000 Franken auf 12’000 Franken erhé-
hen will, wirft er die Flinte ins Korn. «Ein derart hoher Zins lag ein-
fach nicht drin», sagt Weiss, und man vermeint in seiner Stimme
eine leise Wehmut mitschwingen zu héren. Nach dieser Zeit ver-
sucht sich Bodo Weiss einige Jahre in unterschiedlichsten Jobs.

Dann wechselt er wieder in die Gastronomie. Fiir zweieinhalb Jahre
arbeitet er als Stellvertreter des Geschiftsfiihrers im Restaurant der
Israelitischen Cultusgemeinde Ziirich (ICZ), wo er fiir die Bestel-
lungen und die Kontrolle der Rechnungen verantwortlich ist. Aus-
serdem hilft er im Mittagsservice aus und lernt nebenbei, koscher
zu kochen. Das Restaurant mit kugelsicheren Scheiben und einem
Saal fur private Anldsse ist ein Grossbetrieb: Es bietet Platz fiir 600
Personen und betreibt auch einen Cateringservice, der koschere
Speisen bis nach Luzern und Bern liefert. Bodo Weiss fiihlt sich
dort wie ein Fisch im Wasser. Stolz erzihlt er, dass er dem israeli-
schen Politiker Shimon Peres einmal die Hand geschiittelt hat.

Neubeginn mit Zweifeln  Ende der 1980er Jahre konkretisiert sich der
Plan fiir ein eigenes Restaurant. Bodo Weiss, nunmehr 45 Jahre alt,
halt Augen und Ohren offen. Bald 6ffnet sich eine Tur: Eine Pizze-
ria in Winterthur, die auch noch einen Pub betreibt, sucht einen
neuen Besitzer. Weiss will sich zuerst ein Bild verschaffen und be-
ginnt als Gerant. Schliesslich sieht er von einer Ubernahme ab: Das
Lokal und seine Besitzer sind ihm nicht sympathisch. Auch das ver-
waiste Restaurant «Erle» in Kiisnacht findet vor seinen Augen keine
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Bodo Weiss mit seiner

Wiirzburger Familie an
Ostern 1964. Vorne:
Mutter Elfriede, Nachziigler
Hyalmar und Vater Josef
Weiss. Hinten: Bruder
Sigurd und der Alteste,
Bodo Weiss.
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Gnade: Es befindet sich mitten in einem Wohnquar-
tier und ist dem Vernehmen nach immer wieder mit
Klagen der Nachbarn konfrontiert.

Eines Tages steckt ihm ein Spielautomatenbetreiber,
dass fur den «Frieden» in Meilen ein neuer Pachter
gesucht werde. Das Restaurant ist mangels Nach-
folge schon ein halbes Jahr geschlossen. Bodo Weiss
will sich vor Ort einen Eindruck verschaffen und
fahrt nach Meilen, wo gerade Fasnacht gefeiert wird
und die Strassen voller Konfetti sind. Er lachelt ver-
gnlgt, als er von seinem Besichtigungsausflug er-
zahlt: «Die Wirtin stand in der Tur und sagte: <Hier
ist nicht gedffnet.> — <Ich weiss, deswegen bin ich
ja hier>, gab ich zurtck. Als ich mich umsah, kam
aus der Wohnung im oberen Stock plétzlich ein alte-
rer Herr die Treppe herunter. Ich rief: <Ja Ferdi, was
machst du denn hier?> Er antwortete: <Ich, ich, ich bin
der Frieden>!» Im nachsten Moment feiern zwei, die
sich von der Seefeldbar her kennen, ein unerwarte-
tes Wiedersehen. Keine Frage, dass der abgetretene
«Frieden»-Wirt Ferdi Beeler Feuer und Flamme ist
fur die Idee, Bodo Weiss als Nachfolger zu gewin-
nen. Doch der zégert: «Ich hatte meine Zweifel: Das
Restaurant ist eine Ziindholzschachtel und liegt erst
noch versteckt. In unmittelbarer Nachbarschaft be-
fanden sich drei weitere Restaurants, das <Blumen-
tal>, der <Léwen> und das <Lammlis. Ich fragte mich,
ob der Betrieb unter diesen Umstinden rentieren
kénnte.» Beim ndchsten Besuch in Meilen nimmt
Weiss seine neue Freundin mit. An diesem Tag fillt
der Entscheid. «Sie sagte: <Den Service in diesem
Laden schaff’ ich allein.> Ich sagte: <Okay, und ich
mach’ die Kiiche allein.» Dann war die Sache ge-
ritzt>», erinnert sich Bodo Weiss.

Kein roter Rappen — aber eine Beiz SO ﬁr‘lg es an. Am
1. April 1991 6ffnet der «Friedens wieder seine Tore.
Der neue Wirt hat ein Kapital von 150’000 Franken
auf der hohen Kante — und ein Vorkaufsrecht fur
drei Jahre in der Tasche. Die Wirtschaft im Rauch-
gassli kann, obwohl sie so lange geschlossen war,
immer noch auf eine treue Stammkundschaft zih-
len. Dazu gehéren auch ein paar trinkfreudige junge
Meilemer, die an der Fasnacht im Februar so rich-
tig auf die Pauke hauen. Sie hangen Tiiren aus, wer-
fen Styroporabfille in die Toiletten und rattern mit
dem Toffli durch das Restaurant. «Sie haben mir bei
der ersten Fasnacht, die ich als Wirt in Meilen mit-

Ein Bayer als Wirt einer Meilemer Traditionswirtschaft



erlebte, die halbe Wirtschaft geschlissen», erinnert sich Bodo Weiss.
In den folgenden Jahren legt er deshalb am Fasnachtswochenende
jeweils einen Wirtesonntag ein. Doch die jungen Leute werden alter
und ruhiger, und mit dem «Frieden» geht es sukzessive bergauf.
Dank der Kochkiinste und der abwechslungsreichen Mentikarte des
neuen Wirts vergrossert sich die Stammkundschaft des Restaurants
im Lauf der Zeit. Manche regelméssigen Gaste werden zu guten
Freundinnen und Freunden des Gastgebers.

In den drei Jahren bis zum Verfall des Vorkaufsrechts investiert Bodo
Weiss seine ganzen Ersparnisse, um das Lokal auf Vordermann zu
bringen. Als die Deadline fur das Vorkaufsrecht naht, hat der
«Frieden»-Wirt mehr als 200’000 Franken fiir die Renovierung des
Restaurants ausgegeben. Der Entscheid, das Restaurant zu kaufen,
bereitet ihm deshalb kein grosses Kopfzerbrechen. Auf 1,2 Millionen
Franken einigen sich der Besitzer und Bodo Weiss. Doch woher
nehmen, wenn nicht stehlen? Der designierte «Frieden»-Wirt hat
keinen roten Rappen Ubrig, und die Banken sind in dieser Zeit mit
der Vergabe von Betriebskrediten nicht gerade grossziigig. Aber das
Gluck ist Bodo Weiss hold: Der Filialleiter der Ziircher Kantonalbank
in Horgen, den er personlich kennt, gewdhrt ihm eine Hypothek.
Einen weiteren Teil der benétigten Kaufsumme erhilt er von seiner
Familie als Darlehen.

Eine perfekte Sparerin als Vorbild  Wenige Monate spater gibt der frisch
gebackene Restaurantbesitzer seine Wohnung im Seefeld auf und
zieht nach Meilen um. Um die Hypothek abzuzahlen, arbeitet er
bis zur Erschépfung — Sechstagewoche, Zwélfstundentag, jahre-
lang keine Ferien. Und er spart sich weiterhin jeden Rappen vom
Mund ab, eine Fahigkeit, die er von seiner b6hmischen Mutter ge-
lernt hat. «Meine Mama war eine perfekte Sparerin. Sie hat sehr we-
nig CGeld ausgegeben, aber unermudlich gesammelt und verwertet,
was in der freien Natur wuchs: Hagebutten fir Marmelade, Linden-
bliiten fiir Tee und so weiter. Sie hat das Brot selber gebacken, Apfel-
schalen auf dem Ofen getrocknet — es ist wahnsinnig, was sie alles
gemacht hat.»

Die grésste Stitze im Betrieb ist flir Bodo Weiss seine Ehefrau Teresa.
Seine frihere Liebesbeziehung war noch vor dem Kauf des Restau-
rants zerbrochen. Danach war der mittlerweile 50)ahrige fiir eine
Weile nicht besonders gut auf Frauen zu sprechen. So reagiert er
zunichst abweisend, als ihn ein Kollege aus dem Gasthof «Léwen»
in Meilen mit einer unbekannten Philippina bekannt machen will.
Es handelt sich um die Nichte der Ehefrau des «Léwen»-Mitarbei-
ters, die damals in Singapur arbeitet, sich dort aber nicht wohlftihlt
und unbedingt weg will.

Nachdem Bodo Weiss Mut gefasst hat, geht alles sehr schnell: «Wir
haben uns geschrieben, Fotos geschickt, und schliesslich lud ich sie
in die Schweiz ein. Auf dem Flughafen kam mir eine Frau entgegen,
die nur 1,59 Meter gross und 24 Jahre alt war, aber ausgezeichnet
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Englisch sprach. Wir verstanden uns auf Anhieb
sehr gut.» Nach drei Monaten hitte Teresa wieder
ausreisen missen. Aber Bodo Weiss will sie nicht
mehr missen und beschliesst, sie zu heiraten. Ein
paar Jahre spater beantragen beide miteinander die
Schweizer Staatsbirgerschaft, die ihnen ohne Um-
schweife gewahrt wird. «Unterdessen sind Teresa
und ich 17 Jahre ein Ehepaar, haben eine 16jahrige
Tochter und kénnen es noch immer sehr gut mit-
einanders, freut sich Weiss.

Die junge Philippina lebt sich schnell ein und steht
das harte Wirteleben mit ihrem Mann beherzt
durch. Im Handumdrehen erlernt sie die Geheim-
nisse der gutbiirgerlichen Kiiche, die zur Hand-
schrift des Restaurants «Frieden» zihlt. «Heute
schmeissen wir — zusammen mit einer Aushilfe —
den Laden gemeinsam, wobei wir uns in der Ktiche
und im Service abwechseln», sagt Bodo Weiss. Te-
resa beherrscht das Kochen «a la Frieden» mittler-
weile genauso gut wie ihr Mann. Einzig die Fon-
dues, die Spezialitit des Hauses, liegen noch in
dessen alleiniger Verantwortung. Es gibt Fondues
jeder Art: Tomatenfondue, Krauterfondue, Tessiner
Fondue, «Friedens»-Fondue — die besten zwischen
Zirich und Rapperswil, wie viele Besucherinnen
und Besucher der Wirtschaft im Rauchgéssli finden.
Pizza und Fastfood sind im «Friedens tabu: Statt-
dessen kommen Entrecéte, Osso buco, Schweins-
krustenbraten oder Gulasch auf den Tisch, manch-
mal auch ein Nasi Goreng oder Bami Goreng. Die
wahrschaften Gerichte zu fairen Preise werden weit
herum geschitzt — auch von zahlreichen Gasten
von ausserhalb Meilens.

Nach 22 Jahren als «Frieden»-Wirt zieht Bodo Weiss
ein positives Fazit: «Ich bin zufrieden mit dem, was
ich erreicht habe», sagt er und fugt hinzu: «Mittler-
weile briuchte es auch zehn Pferde, um mich von
Meilen wegzubringen.» Man glaubt es ihm aufs
Wort.

* ]Jeannine Horni
ist Redaktorin bei Galliker
Kommunikation GmbH.
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Anekdoten und Bemerkenswertes aus der Geschichte des «Frieden» Das 1873 SO
benannte Restaurant «Friedens bzw. urspriinglich «zum Friedens
ist nach dem «Trauben» (seit 1869) die zweitdlteste noch bestehende
Meilemer Wirtschaft mit Namen — die Wirtschaften hatten gewdhnlich
keinen Namen, sondern wurden einfach nach dem Wirt benannt.
Dank den frither minutios geftihrten Listen tiber Patenterteilungen
wissen wir tiber die Wirte der frithen Jahrzehnte bestens Bescheid.
Es verwundert angesichts der in Meilen verbreitet gewesenen Ge-
schlechter kaum, dass sowohl| der erste nachweisbare Wirt (bis
1894) als auch der zweite Wunderli hiessen, namlich Caspar bzw.
Heinrich Wunderli. Der zweite Wirt wie auch bald darauf der dritte
starb bald nach der Eréffnung, beide wurden jeweils durch die hin-
terbliebene Witwe abgelést. Daraufhin gab es sehr viele Wechsel,
und die Namen wiirden heute niemandem mehr etwas sagen.
Der Uberlieferung nach galt der «Friedens friiher als «Arbeiterbeiz».
Dies trifft aber nur sehr bedingt zu. Richtig ist nach Ausweis der
betreffenden Protokolle im Ortsmuseum nur, dass die Ortsgruppe
der SP ihre Monatsversammlungen in den 1930er Jahren oft im
«Frieden» abhielt — schwergewichtig, aber nicht ausschliesslich.
Zwischen 1930 und 1960 wirteten hintereinander Rudolf Guggen-
bahl, Frau Novak und Dora Brunner, ab 1969 das Wirteehepaar
Hanni und Ferdi Beeler. Genaueres ist fiir den «Friedens nicht mehr
in Erfahrung zu bringen, da das «Amt fiir Wirtschaft und Arbeit» der
kantonalen Volkswirtschaftsdirektion eines Tages beschlossen hat,
entsprechende Akten nur noch in Jahren von Volkszihlungen ans
Staatsarchiv zu Uibergeben. Am besten sind wir tiber die 1960er Jahre
informiert, und zwar aufgrund eines Gesprachs mit den Wirtinnen
Sylvia Armbruster (damals Wahrer, aktiv 1960-1964) und Helga
Steiger (damals Gohrich, aktiv 1964-1969). Sylvia Armbruster
fuhrte das Restaurant mit einer Kollegin und einer Serviertochter,
weshalb das Lokal damals «das Dreimiadelhaus» genannt wurde.
Die Personalbasis war fiir beide Wirtinnen so schmal, dass bei
Vereinsanlissen oft Aushilfen (Verwandte oder Bekannte) aufgebo-
ten werden mussten, um beim Kartoffelspitzen mitzuhelfen.

War — wie damals nicht selten — Militdr im Dorf, kam gelegentlich
wihrend zwei, drei Wochen zusétzlich zum Mittag- und zum Nacht-
essen auch noch das Friihstiick dazu, manchmal auch nur am Ent-
lassungstag. Zusitzlicher Betrieb herrschte dann abends insofern,
als in der «Vor-Handy-Zeit» alle Soldaten auch telefonieren woll-
ten. Gewissermassen zum Trost fiir all den Trubel gaben wenigs-
tens die Offiziere hiufig recht viel Geld aus. Schlaf gab es generell
eher wenig, speziell bei Freindchten wihrend der Sauserzeit, wenn
Giste zuweilen wihrend Stunden darauf warteten, dass der Trau-
bensaft «liberegheit». Lebhaft konnte es jeweils auch nach einem
Griimpelturnier werden.

Samtliche Vereine waren abwechslungsweise und die Dorfkorpora-
tion ab und zu abends Gaste des Lokals. Hauptsachlich wihrend
der Zeit von Sylvia Armbruster hielten die Bauern einmal im Mo-
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1894: «Achtungsvollst,
ergebenst»: ein Inserat
des «Frieden»-Wirts
Heinrich Bosshard.

um 1g00: Blick aus der
Schulhausstrasse in die
Kirchgasse und auf das
Restaurant «Frieden»,
das sich damals noch im
ersten Stock befand. Im
Erdgeschoss war eine
Metzgereif/Kuttelei unter-
gebracht.

1930: Bei einem Umbau
wurde das Restaurant ins
Parterre verlegt.

1900: Die Kirchgasse,
gesehen vom Kirchturm
aus. In der Mitte unten
sind das Restaurant
«Blumenthal>» und der
Vorgarten des «Frieden»
zu sehen.

nat im «Frieden» den Milchzahltag ab: Nach Aus-
weis ihres Milchbichleins wurde ihnen ihr Guthaben
in bar ausbezahlt, eine Aktion, welche die tiber die
ganze Gemeinde verteilt Wohnhaften tber einen
ganzen Abend zusammenbhielt.

Nach fiinf strengen Jahren trat Sylvia Wihrer aus
gesundheitlichen Griinden zuriick. Helga Géhrich
hatte schon mit ihr zusammengearbeitet und konnte
das Lokal von ihr Gibernehmen. Wiederum nach
flinf Jahren horte sie auf, als sie heiratete und Mut-
ter wurde.

Spassmacher witzelten zuweilen, die Wirtinnen hitten
es ja gut, insofern als auch die Kirche fur sie Reklame
mache ... Wie denn das? Die Pfarrer des benachbar-
ten Gotteshauses entliessen jeweils die Glaubigen
nach dem Segen mit dem Spruch «So gehet hin in
Frieden», was allerdings gelegentlich erweitert wurde
zu «...und wann's deet ki Platz hit, in Loie».
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