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Sandro Zinggeler 
Sandro Zinggeler (28) passt als Jungkoch 
in keine Schublade, weil er lieber seinen 
eigenen Weg geht, der ihn in TV-Produk-
tionen, an Events, Wettbewerbe oder 
zu anderen Projekten führt. So kreiert er 
etwa jeweils für marmite die Rezepte zur 
Titelgeschichte. Aufgewachsen ist der 
freiheitsliebende Querdenker in Rüti (ZH), 
doch seine wahre (kulinarische) Heimat 
ist San Sebastian im Baskenland, wo er 
Surfen mit gutem Essen in Verbindung 
bringen kann. Sandro Zinggeler ist  
Markenbotschafter von Mitsubishi,  
bekannt geworden ist er auch  
als Moderator von «Landliebe-TV».

+ sandrozinggeler.com  
mitsubishi-motors.ch
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Der Morgen ist früh in Savognin, Nebel 
hat sich in den Bergen verfangen, kühl 
ist es – und dennoch stehen die Chan-
cen auf ein paar Sonnenstrahlen nicht 
so schlecht. Vom Wetter her der perfekte 
Tag für die Jagd, aber solch überdrehtes 
Untlerländergetue kommt in der Beiz 
schlecht an. Sandro trägt gelbe Socken, 
die Rätoromanen am Stammtisch grin-
sen. Roger – auf der Jagd duzt man sich 
– kennt eine Jagdgemeinschaft in Ra- 
titsch, oberhalb von Salouf. Dorthinauf 
wollen wir, weil es für Roger eines der 
schönsten Gebiete in Surses ist, reich an 
Rotwild, aber auch Gämsen und Mur-
meltiere treffe man dort an, schwärmt er. 

JAGD IST NICHT GLEICH JAGD 
«Mit meinem Sohn jage ich normaler-
weise in Monstein bei Davos», sagt Zogg 
und wenn er jagen sagt, meint er in die-
sem Fall die Bündner Patentjagd. Das 

Gegenteil ist die Revierjagd, bei der eine 
Jagdgemeinschaft ein Revier pachtet und 
dieses exklusiv bejagt. Auf Revierjagd 
trifft man Roger in Vorarlberg an, im 
grossen Walsertal, wobei man nie genau 
weiss, ob der Hirsch nun ein Engadiner 
oder ein Vorarlberger ist. Wildtiere sind 
eben grenzenlos. Verwirrend ist, dass 
die Patentjagd in Graubünden auch eine 
Art Revierjagd ist, was viel mit Gewohn-
heitsrecht zu tun hat. Also. Im Prinzip 
darf jeder mit einer Prüfung, ergo einem 
Patent, überall in Graubünden auf die 
Jagd. Dennoch gilt das ungeschriebe-
ne Gesetz, dass, wer mehrere Jahre am 
selben Ort jagt, irgendwann das Gebiet 
als sein Revier beansprucht. So, wie  
Peder Baltermia und seine Freunde in Ra- 
titsch, zu denen wir jetzt fahren. Sandro, 
der Mitsubishi-Botschafter, lenkt den 
weissen Pick-up über die enge Wald-
strasse, die in Richtung Wallfahrtsort › 

– Roger Zogg und Sandro Zinggeler 
verbindet eine Gemeinsamkeit. Sie leben 
ihre Leidenschaften: das Jagen und das 
Kochen. Wir haben einen lehrreichen 
Streifzug gewagt. Man höre und staune.

TEXT: ANDRIN C. WILLI
BILDER: LUKAS LIENHARD

Wie der  
Hase läuft –

Roger Zogg 
Roger Zogg (53) ging schon  
als kleiner Bub mit seinem Neni,  
der ein Wilderer war, auf die 
Pirsch. Zogg ist Architekt, und  
gemeinsam mit seiner Partnerin  
Michelle Corrodi hat der 
passionierte Gamsjäger und 
Hobbykoch 2017 aus seinem 
Brotjob einen Wurstjob kreiert 
und das Label «Wilde 13» – nach 
Jim Knopf – gegründet. Darun-
ter vertreibt er seither «Wild-
fleisch mit Biografie» in der 
Nose-to-Tail-Philosophie. Seine 
Kreationen findet man in diver-
sen Feinkostläden, aber auch 
für Spitzenköche wie Andreas 
Caminada ist Zogg der nimmer-
müde Jäger des Vertrauens. 

+ wildedreizehn.com
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«Wenn seine Kinder 
Lust auf Fleisch hatten,

 sagte er, sie sollen es 
selber schiessen» Roger Zogg

Als Markenbotschafter von 
Mitsubishi hat sich Sandro 
Zinggeler für den Ausflug 
in die Berge einen Pick-up 
geschnappt, den brandneuen 
L200. Im richtigen Leben fährt 
er einen Eclipse Cross.

Der Lauf des Gewehres besitzt einen 
Durchmesser von 10.3 Millimetern, die 

neuen Patronen, die Zogg verwendet eine 
Hülsenlänge von 68, was dem Geschoss 

«mehr Schub» verleiht. Geschossen wird 
übrigens bleifrei. 
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Ziteil führt. Pilze spriessen am Weges-
rand, und wer den Kopf aus dem Fenster 
streckt, riecht den Wald, der sich wohl 
gerade frisch gewaschen hat.

RESPEKT VOR DEN TIEREN
Willkommen auf der Bündner Hochjagd, 
die vom 1. bis 9. September und ferner 
vom 19. bis 30. September andauert. 
«Sie verläuft zäh dieses Jahr», meint Ro-
ger, somit werden alle Tiere, die nicht in 
diesem Zeitraum erlegt werden, in einer 
Nachjagd fällig. «Die Bestandsregulie-
rungen nimmt man vor, damit der Druck 
auf den Forst nicht zu gross wird, denn 
selbst wenn der Winter sehr streng war, 
nimmt der Bestand an Rotwild zu», so 
Roger, der seit über 30 Jahren Jäger und 
Schweisshundeführer ist. «Ich war der 
einzige Enkel, der dem Grossvater in die 
Flumserberge auf die Jagd gefolgt ist», 
erzählt er. Und sein Grossvater war noch 
ein anderes Kaliber. «Wenn seine Kinder 
Lust auf Fleisch hatten, sagte er, sie sol-
len es selber schiessen. Er war ein Wilde-
rer», erzählt Roger Zogg, aber die Zeiten 
waren damals eben auch andere. Beson-

ders für Kleinbauern mit Grossfamilie. 
Bereits der Grossvater hatte Laufhunde. 
«Eine Jagd ohne Hund ist für mich kei-
ne Jagd», sagt Roger. Seine «Lady», so 
heisst sie wirklich, «ist im neunten Be-
hang», sagt Roger. «Das heisst, dass sie 
im nächsten Jahr zehn Jahre alt wird 
und als Schweisshund vielleicht noch 
zwei Jahre einsatzfähig bleibt», erklärt 
er den Laien. Die Arbeit eines Schweiss-
hundes, der angeschossenes Wild auf-
spürt, ist nicht ungefährlich, und nicht 
selten kommt es vor, dass ein Wildtier 
den Hund mit seinem Geweih «forkelt» – 
verletzt oder gar tötet. «Wenn ein Hund 
stirbt, leide ich extrem und bin für eine 
Woche kaum ansprechbar», sagt Zogg, 
den man in die Kategorie der gefühlsbe-
tonten Jäger einordnen darf. «Mir geht 
es um den Respekt vor dem Tier», sagt er 
und diesen Respekt sollen der Jäger, der 
Metzger und der Koch zum Ausdruck 
bringen. «Wenn ich ein Tier erlege, wer-
de ich sehr emotional», sagt Roger, die 
letzten 20 Meter müsse er alleine zum 
Tier hin, um sich gebührend zu verab-
schieden und mit dem Tier zu beten, › 

Der frei stehende Piz Toissa, 
besser bekannt als Vulkan von 
Salouf, gilt als Charakterberg. 
Der Legende nach sammelt 
sich das Regenwasser in einem 
unterirdischen See.

Gut gemacht, auch 
wenn es nicht ganz 
geklappt hat. Die 
Gämse hat Roger 
Zogg jedenfalls 
nicht hier erlegt.
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«danach ist das Ritual für mich abge-
schlossen und die Jagdfreunde können 
aufrücken», sagt er. Es gibt viele Jagd-
arten, die ihm ein Graus sind, dazu zäh-
len auch der Jagdtourismus, Treib- oder 
Drückjagden. Man merke: Jagd ist nicht 
gleich Jagd und Jäger nicht gleich Jäger. 

WER SCHIESSEN WILL
MUSS WARTEN
Mittlerweile sind wir angekommen in 
Ratitsch. «Das ist keine Alp, das ist ein 
Maiensäss, erklärt Peder Baltermia, der 
in Salouf aufgewachsen ist und die Jagd-
freunde hier oben kulinarisch versorgt. 
Bei ihm werden wir später auf dem Holz- 
ofen kochen, denn er ist nicht nur Jä-
ger und Redaktor der rätoromanischen 
Zeitung «La Pagina da Surmeir», son-
dern auch ein begnadeter Hobbykoch, 
der Sandro über die Schultern schauen 
möchte. «Früher gab es Alp und Maien-
säss», sagt er. Damals hätte man in ei-
ner Dreistufenlandwirtschaft gearbei-
tet, vom Tal aufs Maiensäss, danach auf 
die Alp und umgekehrt wieder hinunter. 
Doch heute seien die Aclas, wie man sie 

auf Romanisch nennt, mehr oder min-
der zu Feriendestinationen umfunktio-
niert worden. In Ratitsch, am Fusse des 
Piz Toissa, des Hausbergs von Salouf, 
stehen 16 wunderschöne Holzgebäude, 
die reinste Ballenberg-Szenerie. Es ist 
später Morgen und aus dem einen oder 
anderen Haus dringt warmes Holzofen-
gelächter. Wir möchten auf die Pirsch 
und sehen, ob wir etwas sehen. Aber 
bevor wir in Richtung Wald loslaufen, 
reicht Zogg Zinggeler seinen Flach-
mann, mit der linken Hand, weil auf der 
Jagd alles mit links läuft. «Pflaumen-
schnaps», meint Sandro, «gebrannte 
Arve», kontert Roger. Lieber austrinken 
statt auslernen. Immer wieder laufen 
wir an Lauerposten vorbei, zwischen-
durch kauern wir, warten, beobachten, 
spiegeln, ziehen weiter. Warten. Und 
warten. Jagen heisst warten. Liegen. 
Lugen. Hocken «und nicht schiessen», 
resümiert Sandro unsere erfolglose 
Aussicht auf die Tierwelt.

Ohne Trophäe kehren wir nach unse-
rer Pirsch zurück nach Ratitsch, wo Pe-
der uns bemitleidenswert anblickt. «Auf  › 

Verhangen, kühl, nass – das  
ideale Jagdwetter. Auf Pirsch 
geht man übrigens frühmorgens 
oder gegen Abend. 

«Wenn ich ein Tier 
erlege, werde 
ich sehr emotional» 
Roger Zogg

18 marmite



4 Gamszungen 
½ Zwiebel 

1 Lorbeerblatt,
1 TL Pfefferkörner 

4 Stangensellerieblättern 

1 Kohlrabi
4 Stangensellerie 

1 EL Liebstöckel, gehackt,
2 EL Aceto Balsamico,

2 EL kalt gepresstes Olivenöl,
1 EL Ahornsirup,
Salz und Pfeffer 

Abrieb und Saft von 1 Zitrone

wässern.
anrösten. Die Zungen mit 

und
in gesalzenem Wasser ansetzen.  
Alle Zutaten etwa 120 Min. sieden. 
Etwas auskühlen lassen,  
Zunge schälen und in kleine Würfel
schneiden.
und 
rüsten und fein schneiden.  
In einer Schüssel

und den 
mischen. Zungenwürfel, Kohlrabi  
und Stangensellerie dazugeben  
und abschmecken.

VORSPEISE/HAUPTGANG 
EINFACH – 120 MIN.

Gamszungensalat
mit Kohlrabi und Stangensellerie 

Rezepte von 
Sandro Zinggeler

– Unter erschwerten 
Bedingungen kochen? 
Kein Problem! 

Zunge ist nicht das 
Typischste aus der

Jagdküche, aber sicher 
etwas vom Besten

GASTGEBER
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die Jagd geht man früh am Morgen oder 
beim Eindunkeln», sagt er, «dazwischen 
liegen die Tiere herum», so, wie die rich-
tigen Jäger. Klar hat Roger das gewusst, 
deswegen hat er in der Kühlbox auch 
eine selbst erlegte Gämse mitgebracht. 
«Unsere mise en place», witzelt Sandro, 
der nun das Zepter respektive die klei-
ne Küche im Maiensäss von Peder über-
nimmt. Alle Gebäude hier stammen aus 
dem Ende des 19. Jahrhunderts, sie sind 
mehr oder weniger luxuriös ausgebaut, 
bei Peder ist es picobello. Vorratskam-
mer, Holzofen, die Küche, schön warm ist 
es, und bei Sandro wird man das Gefühl 
nicht los, als würde er gerade vor der Ka-
mera stehen und eine Kochsendung mo-
derieren. «Einen Bezug zur Jagd habe 
ich nicht», sagt er, das sei seine Premiere. 
Man merkt es kaum.

SPONTAN UND IN WINDESEILE
Dann geht es zack, zack. Ins offene 
Feuer legt er Äpfel und einen grossen 
Sellerie. «Es geht um den Rauchge-
schmack», erklärt er. In einem Pfänn-
chen mit gesalzenem Brunnenwasser 

lässt er die Gamszungen leise ziehen, 
«das dauert drei Stunden». Zunge ist 
nicht das Typischste aus der Jagdküche, 
aber sicherlich etwas vom Besten. «Vor 
allem in Arvenholz geräuchert», sagt 
Roger, der darauf hinweist, dass der 
Nose-to-Tail-Gedanke auch beim Wild-
bret eine Rolle spielen sollte. Sandro 
hat eine Waage mitgebracht, vorsich-
tig wiegt er das Mehl ab und stellt mit 
wenigen Kniffen den Teig fürs Schlan-
genbrot her, «ein Bezug zur Kindheit». 
Ansonsten läuft alles spontan und in 
Windeseile. 

Peder bleibt beim Staunen: «Das 
möchte ich mal nachkochen», sagt er. 
Man merkt, dass Sandro eine klassi-
sche Kochlehre absolviert hat, und noch 
heute sei sein Lehremeister, Domeni-
co Miggiano vom Gasthaus Löwen in 
Bubikon, der Koch, dem er am meis-
ten Respekt zolle. «Er hat viel gefor-
dert, für mich war die Lehre wie eine 
Lebensschule, weil ich schon früh aus-
serhalb des Tellerrandes gedacht habe», 
erzählt er, während er die Beurre rou-
ge zubereitet. «Klar muss man zuerst  › 

Peder Baltermia kocht  
in seiner Hütte ganze  
Jagdmenüs für seine  

Jägerfreunde.  
«Gut ist’s, wenn’s viel von  

allem gibt», sagt er. 
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320 g Venere-Reis
50 g Beurre noisette

Salz und Pfeffer
250 g Rosenkohl

Blätter und Herzen 

1 EL Beurre noisette
1 Schalotte 

Butter 
2 EL Rohrzucker

3 dl Portwein 
2 Schalotten, geschält
1 TL Wacholderbeeren 

4 Pfefferkörner
25 g kalte Butter 

Salz
600 g Filet von der Gams

Fleur de Sel.
1 TL Fettstoff 

1 Scheibe altes Brot

1 TL Beurre noisette, 
1 Knoblauchzehe, zerdrückt

1 Thymianzweig

in Salzwasser weich kochen.
nach dem Abgiessen dazugeben und mit
abschmecken.
in Herzen blanchieren und trocken tupfen.
in einer Bratpfanne erhitzen, Herzen und Blätter 
scharf anbraten.
zugeben und abschmecken. 
in Würfel schneiden und in einem Topf in 
andünsten. 
dazufügen und karamellisieren lassen. Mit
ablöschen.
und
und 
zugeben und um ⅔ reduzieren lassen. 
in kleine Würfel schneiden und unter ständigem 
Rühren beifügen. Mit 
abschmecken. 
würzen mit 

in einer Bratpfanne erhitzen und das Filet darin 
scharf anbraten.
in Würfel schneiden und dazugeben, Hitze  
reduzieren.
Zum Schluss 

und 
zugeben und mit der Beurre noisette das Filet 
arrosieren.

«Blindsatz plibusam 
escia vel istiati dolorer 

lorem namus.»

GASTGEBER

HAUPTGANG 
EINFACH – 60 MIN.

Gebratenes Gamsfilet
auf Venere-Reis und Rosenkohl

Geschmacklich und 
handwerklich aufs 
Wesentliche reduziert
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Ursprünglich hätte Zoggs 
Sortiment maximal 
13 Produkte umfassen 
sollen. Inzwischen ist es 
jedoch angewachsen.

Foto:  
Thomas De Monaco
Styling:  
Werner Baumgartner

«Wildbret hat einen feinen Geschmack, da 
die Tiere in freier Wildbahn ausschliesslich 

Kräuter oder Gräser fressen. Stammt ein 
Hirsch aus der Zucht, schmeckt auch das 

Fleisch intensiver, vor allem nach  
Kraftfutter», sagt Roger Zogg.

einmal das Handwerk lernen, aber wa-
rum 15 Stunden in der Küche stehen, 
wenn es auch anders geht?», habe er sich 
damals schon gefragt. «Es muss doch 
möglich sein, einfacher zu kochen, um ein 
Resultat zu erzielen, dass nicht schlech-
ter, aber anders ist», sagt er, und man 
kann sich gut vorstellen, was sein Lehr-
meister dazu gesagt haben mag. 

AM LIEBSTEN FREI 
«Nein, ich bin nicht faul», betont er: 
«Wenn ich da bin, gebe ich alles, aber 
ich lasse mir nicht vorschreiben, dass 
ich 4 Wochen Ferien zugute habe, ich 
mache dann Ferien, wenn ich sie brau-
che, und so lange, wie ich kann, diese 
Freiheit ist mir unendlich wertvoll.» 
Seine Selbsteinschätzung wird auch 
von seinen Wettbewerbserfahrungen 
und allen Engagements ausserhalb  
einer klassischen Kochkarriere unter-
strichen, die sich mehr und mehr inten-
siviert haben. «Ich habe einfach Lust, 
auf anderen Schienen zu fahren und 
mich interessieren unternehmerische 
Fragen. So wurde mir, speziell in der 

Spitzenküche, klar, dass in der Gastro-
nomie viele offensichtliche Widersprü-
che existieren, und das stört mich», 
erzählt er, während er aus der Hand he-
raus den Reis zubereitet. «So einen habe 
ich noch nie gesehen», staunt Peder. 
Klar, es handelt sich dabei auch um ei-
nen Reis des Planeten Venus. Quatsch. 
Um einen Venus-Reis, der aus Italien, 
also ursprünglich aus China stammt, 
wo er Kaisern vorbehalten war. «Soso», 
meint Zogg unbeeindruckt.

EINFACH IST MANCHMAL
ZU EINFACH 
«In einer Spitzenküche könnte man Kre-
ativität erwarten», erzählt Sandro wei-
ter, aber das Gegenteil sei der Fall. «Spit-
zenköche grenzen sich oft ein, und die 
Arbeiter am Herd machen Tag für Tag 
dasselbe. Mir war meine Zeit dafür zu 
schade, denn das nimmt dir die Freude 
am Leben», sagt er. «Ich möchte Spass 
haben und nicht den ganzen Tag Blätt-
chen zupfen oder passiv auf Instagram 
gucken, was die anderen so treiben». Die 
geschmackliche Überraschung, die ihm 

den Stein des Anstosses zu dieser Denke 
gegeben habe, sei bei Victor Arguinzoniz 
vom Asador Etxebarri über ihn gerollt. 
«In Form eines geräucherten Mozzarel-
las, der mit einem zerlöcherten Rucola- 
blatt serviert wurde. Diese geschmack-
volle Einfachheit ist für mich das Gröss-
te», sagt Sandro. Aber ja, das Restaurant 
steht derzeit auf Platz 6 der Liste der 50 
besten Restaurants der Welt, was aus 
«einfach» eben doch nicht so einfach 
macht.

Trotzdem geht es in unserer Show-
küche zügig voran, und man merkt, was 
Sandro Zinggeler meint, wenn er von Ein-
fachheit spricht. Das Schlangenbrot noch 
schnell im Ofen über dem Feuer rösten, 
schon steht der Dreigänger, der eben nur 
auf den ersten Blick einfach aussieht. 
«Improvisation ist für mich die höchste 
Form der Kreativität», sagt er, und das sei 
auf der Alp der Fall, denn hier oben gibt 
es ja keinen Supermarkt. Und kein flies-
sendes Wasser. Auf der Jagd wird eben 
selbst das Kochen aufs Wesentliche redu-
ziert. «Aber gell», sagt Peder, «die Rezep-
te gibst du mir noch.» ‹
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SCHLANGENBROT
500 g Ruchmehl

½ TL Salz
etwas Thymian

10 g Olivenöl
1 Zitronenthymian

zweig 
½ Hefewürfel
270 g Wasser  

(lauwarm)

GAMSRÜCKEN
1 Gamsrücken,  

ausgelöst
Fleur de Sel 

1 Handvoll Heu 

1 EL geklärte Butter 

KNOLLENSELLERIE- 
KREN

1 kleinen  
Knollensellerie

1 Apfel 

1 Stück frischen  
Meerrettich

Salz
2 EL Olivenöl

in eine Schüssel geben. 
mit
leicht erwärmen und
und

zupfen und dazugeben.
in 

auflösen. Alles zu einem 
Teig kneten, ca. 30 Min. 
ruhen lassen. Lange 
Teigschlangen ausrol-
len und um einen Ste-
cken wickeln und über 
dem Feuer backen. 

würzen mit 
und rundum anbraten. 
Aus dem Bräter  
nehmen, 
auf den Bräterboden 
geben, den Gams
rücken aufsetzen und 
darübergiessen. Im 
Ofen bei 100 Grad  
zugedeckt auf dem 
Heu ziehen lassen. 

neben die Glut legen 
und garen, bis er weich 
ist.
ebenfalls dazulegen, 
bis er weich ist. Danach 
schälen und in einer 
Schüssel mit einer  
Gabel zerdrücken.

reiben und zugeben. 
Mit
abschmecken und mit
verfeinern.

HAUPTGANG 
EINFACH – 60 MIN.

Heu-Gamsrücken
mit Schlangenbrot und Knollensellerie-Kren

«Es geht um den 
Rauchgeschmack»

Sandro Zinggeler

GASTGEBER
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