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Mirjam Eberle ist eine kreative Köchin: Sie liebt es, altbekannte Zutaten neu zu kombinieren oder vergessen gegangene Gerichte wieder aufleben zu lassen. Bild: Reto Martin

Eventreihe im Thurgau: «Vier Jahreszeiten»

Mirjam Eberle plant eine Eventreihe in
der Künstlercantina der Bildhauerschu-
le in Müllheim. «Eine wunderschöne
Räumlichkeit, welche früher ein Res-
taurant war, heute aber nur noch als
Kantine von der Bildhauerschule ge-
nutzt wird», schwärmt sie. Die Besitzer
würden es sich wünschen, wieder ein
Restaurant dort zu betreiben. Dort findet
Eberles «Vier Jahreszeiten»-Eventreihe
statt. Das Konzept, welches die Köchin

dabei verfolgt, ist, auf einen Bauernhof
zu gehen, sich dort je nach Saison zu
bedienen und daraus einen überra-
schendenMehrgänger zu kochen.Das
erste Event findet – sofern möglich – am
22. Mai statt. Weitere folgen am 7. Juli,
12. September und 21. November. (luc)

Hinweis
Plätze können per E-Mail reserviert
werden: welcome@mirjameberle.ch

«Beimir
sitztderGast
nicht einfachnur
voreinemGlas
Wasser.»

MirjamEberle
Selbstständige Köchin

Sie erzählt mit ihrem Essen Geschichten
MirjamEberle aus Bonauwar früher in derWerbung tätig. Heute ist sie selbstständige Köchin, verdient weniger, ist aber zufriedener.

Lukas Belic

Zu Beginn ihrer Kochkarriere konnte
MirjamEberle sich kaumüberwinden,
einen Fisch anzufassen. «Ich war ein-
fach nicht daran gewöhnt», sagt die
38-Jährige.DerFisch lagalsoauf ihrem
Küchentisch. Sie starrte ihn an und er
starrte mit seinen leblosen Augen zu-
rück. «Ich musste zuerst mit meiner
Kollegin telefonieren, diemir gut zure-
dete, bis ich anfing, ihn zuzubereiten.

DieBlondinemitdenblauenAugen
wuchs in Bonau bei Wigoltingen auf,
«ländlich und sehr idyllisch». 15 Jahre
langarbeitete sie inWerbeagenturen in
Zürich. Vor etwa fünf Jahren habe sie
das InteresseanderWerbungverloren.
«Mir fehltedieKreativität unddieMög-
lichkeit,DingeaufmeineeigeneArt zu
tun.» Sie nahm sich eine Auszeit und
ging auf Reisen. In Paris belegte sie
einenKurs ander renommiertenKoch-
schule Le Cordon Bleu. Sie wollte ihre
eigenen Kochkünste technisch etwas
untermauern.DerKurshabe ihr soviel
Spass gemacht, dass ihr der Gedanke
kam, ob sie Kochen vielleicht zu ihrem

Berufmachenkönnte. «InmeinemAl-
ter noch eine dreijährige Lehre zuma-
chen, hat mich nicht sehr gereizt.» Sie
entschied sich daher für den Dip-
lom-Lehrgang an der Kochschule in
Paris.

KnallhartesPraktikum
ineinerMännerwelt
Danach absolvierte sie ein Praktikum
imL’Astrace, einemPariserRestaurant
mit drei Michelin-Sternen. 15-Stun-
den-Tage, zwischendurch gerade mal
Zeit für einen Kaffee, waren eher die
Regel alsdieAusnahme.DasGanzena-
türlich unentgeltlich. Die Franzosen
seien ausserdem noch «alte Schule»,
sagt sie. Was bedeutet, dass ein ziem-
lich grober Umgangston geherrscht
habe. Die Ausbildung sei hart, «es ist
aber eine Ehre für einen Koch, in so
einem Restaurant zu arbeiten». Des-
halb biss sie sich durch. Auf diese Zeit
blickt die ehemalige Projektleiterin
aber gerne zurück und erzählt mit
einem fröhlich-verträumten Blick an
die Decke, welche Kochtechniken sie
dort gelernt hat. «In der Küche herr-
schenstrikteHierarchienundOrdnung
ist das Mass aller Dinge.» Es sei ein
bisschen wie imMilitär, eine Männer-
welt. «Es fängt bereits beim vulgären
und groben Umgangston untereinan-
der an.» Bei denMännern gehöre dies
schon fast dazu, Frauendagegen seien
davon nicht so begeistert.

Mirjam Eberle redet viel und ant-
wortet äusserst ausführlich. Gerne
schweift sie auch hin und wieder ein
wenig von den Fragen ab. «Das muss
noch eine Angewohnheit aus derWer-
bung sein», sagt sie lächelnd.

Nach elf Monaten in Paris hatte
Mirjam Eberle die Möglichkeit, im
«Bluehill» inNewYorkzuarbeiten.Ein
Restaurant, das nach dem Konzept
«FarmtoTable»geführtwirdunddem-
entsprechend über einen eignen Bau-

ernhofverfügt.Weiter gingesüberSpa-
nien und Helsinki, wo sie ein Pop-up-
Restaurant zusammen mit einer
Kollegin aus der Kochschule führte.
«Das ist das Tolle an der Kochschule,
man lernt vieleneue, spannendeLeute
kennen», sagt Eberle. Kochenhabe sie
schon immer fasziniert. Sie habe ein-
fach immer gerne gegessen. Sie sei ein
richtiger Genussmensch und Gastge-
berin zu sein,machte ihr immer schon
Spass. «Bei mir gibt es das nicht, dass
man einfach vor einem Glas Wasser
sitzt.»

FrühervieleKleider –
heutemehrReisen
Ihr Leben hat sich mit dem Berufs-
wechsel verändert. «Früher hatte ich
einenanderenLohn, vielmehrKleider
undeinAuto.Heute reise ichviel», sagt
sie. Den Konsum konnte sie sich dank
dem Reisen abgewöhnen, da man im-
mer nur das Nötigste dabei hat. Das
Auto hat sie verkauft und lebt nun in
einerWG.«Ich lebe heute gut,weil ich
nun das mache, was ich will», formu-
liert sie ihr Credo.

Der Anfang war nicht einfach. Sie
kannte niemanden aus der Gastrono-
mieszene in Zürich und in einem Res-

taurant arbeitenwollte sie nicht, da ihr
dies zu repetitivwäre.«Alsofing ichmit
Dinnerpartys bei mir zu Hause an, zu
denen ich über Social Media aufrief.»
MitderZeit bekamEberle immermehr
Aufträge und lebt heute von Caterings
undEvents. «DerUnterschied ist, dass
ich bei einem Event ein eigenes Kon-
zeptmachenkannundbei einemCate-
ring eins vorgeschrieben bekomme»,
erklärt die ehemalige Beraterin.

Derzeit hat Eberle im «Proviso-
rium» inZüricheinenflexiblenArbeits-
platz, den sie auch für ihreEventsmie-
ten kann. In ihren Konzepten kommt
ihre Kreativität zum Vorschein. Der
Event «Futter & Freiheit» mit Liberti-
ne Kitchen wurde vom «Tages-Anzei-
ger» als «schweinischerMehrgänger»
bezeichnet. Die Gäste bekamen nicht
nur Stücke vom Schwein serviert, son-
dernauch,wasdasTier isst,wieErbsen
undBohnen.Eswar ein grosserErfolg.

Im Oktober steht das «Food Zu-
rich» an. Ihr Konzept heisst Tropical
Chalet, Schweizer Wild mit karibi-
schemDschungel. IhrerMeinungnach
müsse Essen heutzutage nicht nur satt
machen, sondern auch überraschen
undGeschichtenerzählen,denndas sei
derLuxus, dennwirhätten.«Esgibt für

mich nichts Langweiligeres, als wenn
manetwasvoneinerKartebestellt und
genau das bekommt, was draufsteht»,
erläutert Eberle.

TrotzTrendzumVeganismuskocht
sie sehr gerne Fleisch und Fisch. Leu-
ten ungewohnteMahlzeiten zu servie-
ren, bereite ihrFreude.Undmanchmal
sei es auch spannend, Bekanntes neu
zukombinieren.BeimFleisch reizen sie
die Second Cuts. Das sind die Stücke,
die länger schmorenmüssen.Wie zum
BeispielBratenoderHaxe.«Wasunse-
re Mütter früher ganz selbstverständ-
lich auf den Tisch brachten, ist heute
etwas verloren gegangen, da man sich
nicht mehr die Zeit dafür nehmen
möchte oder nichtweiss, wie es geht.»

NachdemKäsesoufflé
entschuldigte sie sichbeimMami
ImAllgemeinenfindeEberle, dassKo-
chennicht schwierig sei,wennmandas
Handwerk verstehe.Unddieses könne
man lernen und üben. «Ich überlege
mir jeweils, was undwie ich etwas ger-
ne essenwürde. Sorgfalt undLiebe ge-
hören natürlich auch dazu.»

DaMirjamEberle in einerKäserfa-
milie aufgewachsen ist, gab es öfters
KäsesoufflézumZmittag.AlsKind rief
sie dann immer aus. «Kinder sind die
undankbarsten Esser», sagt sie heute.
In der Kochschulewar dasKäsesoufflé
dasdritteGericht, das sie lernenmuss-
te.Unddahat sie gemerkt,welchhand-
werkliche Geschick dahintersteckt.
«AndiesemTaghabe ichmeineMutter
angerufenundmichentschuldigt», er-
zählt Eberle. Wegen der Coronakrise
steheneinigeEvents aufderKippeoder
fallen gar ins Wasser. Die Köchin lässt
sich davon jedoch nicht entmutigen
und plant bereits weitere Workshops.
«Mirwirdnicht so schnell langweilig.»
Sie hofft jedoch, ihren Event in Müll-
heimdurchführenzukönnen,da inder
Kantine lediglich24LeutePlatzhaben.


