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Da trifft Wild auf Wild: Ralph Schelling, der «junge Wilde» in der Schwei-
zer Gastroszene, kocht im Biindnerland mit den Wildprodukten von Roger
Zoggs «Wilde 13».

) Viger, Koch & Jagdhund:
1 Wer ein Tier erlegt, soll es aus Respekt auch selber tragen, i
I ‘f‘indet Jiger Roger Zoggund Zelft Ralph &Q«_:llin.gr ?Z Wl‘e‘ﬁht. &
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Roger Zogg entdeckt schnell den ndchsten Wildwechsel.
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Solche Steinpilze ristet Ralph Schelling gerne.

Die Flinte ist bereit, aber gejagt wird frithmorgens oder abends.

Der Gerstotto inspiriert sich an der Biindner Gerstensuppe.
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@ RatitschH — Jager sind manchmal ein eigenes

Volkchen, Kéche auch. Aber wenn zwei wie

Ralph Schelling und Roger Zogg sich treffen,
dann sind die Unterschiede vielleicht gar nicht so gross.
Beide sind mit viel Herzblut und Kreativitit bei der Sa-
che, bei beiden taucht der Satz «Ich hab da ein neues
Projekt» mitschoner Regelmissigkeit aufund beiden ist
der Respekt vor dem Tier unheimlich wichtig. Das zeigt
sich bei beiden auch kulinarisch, bei Ralph Schelling in
der Suche nach den besten, méglichst tiergerecht her-
gestellten Produkten; bei Roger Zogg in seinem Label
«Wilde 13», das er mit seiner Partnerin Michelle Corrodi
Anfang 2017 gegriindet hat. Gewachsen ist das kleine
Unternehmen aus der Idee, genauso solche Produkte
herzustellen, aus Wildfleisch und ganz ohne Pékelsalz.
Das Fleisch fiir die Wildprodukte von «Wilde 13» stammt
aus Zoggs Jagdrevierim grossen Walsertal sowie aus der
Biindner und der St.Galler Jagd. Und verarbeitet wird
es zwar im Kanton St.Gallen und in Osterreich von
verschiedenen Metzgern, denen die
beiden vertrauen; fiir Ralphs grosses

Hoért man ihm zu, wie er von seinen Produkten spricht,
vonden Metzgern, mit denen er zusammenarbeitet, und
den Kunden, die er beliefert, merkt man schnell, dass fiir
Zogg diese Philosophie iiber die Jagd hinausgeht, auch
wenn sie in der Jagd vielleicht besonders sichtbar wird.
Und die Jagd, das ist mehr als das Schiessen. Fiir Roger
Zogg heisst jagen beobachten, heisst, in den Wald ge-
hen, auch wenn nicht Saison ist, heisst, sich mit den Tie-
ren beschiftigen, mit dem Terrain. Heisst, ein Tier, das
angeschossen, aber nicht getétet wurde, nachsuchen,
damit es nicht elendiglich verendet. Heisst, einem er-
legten Tier den «letzten Bissen» geben, ihm symbolisch
einen letzten Tannzweig ins Maul stecken, aus Respekt.
Heisst, es selbst «aufbrechen», also ausweiden, und es
selbst heruntertragen aus dem Wald, von den Berghin-
gen. Bei einem Hirsch kénnen das gut achtzig bis hun-
dert Kilogramm sein, die da auf die Schultern driicken.
«Wenn ich die Tiere einmal nicht mehr selber tragen
kann, hore ich auf mit dem Jagen», sagt Roger Zogg und
zeigt Ralph Schelling an der Gimse, die
sein Sohn am Tag zuvor geschossen hat,

Kochen lddt der Jéiger, der seinen Le- «Wenn ich wie man ein Tier nach dem Abschuss
doch s Bimdnernd. - dieTiere L i wie manes uf

Esistein schoéner Tagin Ratitsch, ei- einmal nlcht dem Kopftrigt. Manchmal iiber mehre-
TSI mehrselber [T IS
di‘e eine Kulisse bilden wie aus einem tragen kann, ist ﬁber'den Grossvater, einen Holzer
sommers keine Sennen, Kiner wnd  DOTEICh B LR sepan e
Kiihe mehr, sondern Jiger aus der Regi- auf mit dem ginzen, nicht aber fiir Trophden. Auch
finder. Roger Zogs it ke von b Jageny  Loniinie Mol mag ichcigon.

den, sondern St. Galler, aber er ist Jager

mit Herzund Seele und mit der Jagdge-

meinschaft hier freundschaftlich verbunden. So wird
denn auch sein Gast, Spitzenkoch Ralph Schelling, von
der kleinen, eingeschworenen Gemeinschaft freund-
lich, wenn auch zuriickhaltend begriisst und darf sich
schon bald in der Kiiche einer der Jagdhiitten einrich-
ten. Dass er seinen Gerstotto mit Wildtrockenfleisch
fiir das ganze Griippchen kochen wird, ist dabei natiir-
lich hilfreich, ebenso, dass er nicht zum Jagen kommt.
Denn in Graubiinden gilt zwar die Patentjagd, bei der
jeder mit einer Jagdpriifung theoretisch tiberall auf die
Pirsch darf. Praktisch aber gilt das Gewohnheitsrecht,
was heisst, dass die Biindner Jagd sich nicht so sehr von
der Revierjagd unterscheidet, bei der Jigergruppen die
von ihnen gepachteten Reviere exklusiv bejagen diirfen
-und zur Wildregulation auch bejagen miissen.

FUCHS, ESEL & JAGDHUND

«Auf der Jagd ist Respekt extrem wichtig», sagt Roger
Zogg, der mittlerweile nur noch bedingt als Architekt
arbeitetund den Rest seiner Zeitin sein Label «<Wilde 13»
steckt, und meint damit sowohl den gegenseitigen Um-
gang unter Jigern wie auch die Beziehung zum Wild.

Geissrudel bestehen aus
Bécke wandern meist
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lich nicht, aber was man schiesst, das
muss man selber auch bereit sein zu es-
sen», sagt er bestimmt. «<Bei meinem Grossvater kam al-
les auf den Tischy, erzihlt Zogg weiter, von Fuchsfleisch
iiber Dachs bis zum Esel, der ihn immer auf die Alp
begleitet hatte. Selbst der Jagdhund landete am Ende
in der Pfanne. «Aber das wusste ich damals nicht», sagt
er, der heute selber Hunde hat. Seine elfjahrige «Lady»
- mit Zuchtnamen «Fady» - begleitet ihn {iberall hin
mit, zur Jagd genauso wie zu alltidglichen Auslieferun-
gen. Roger Zogg hingt an seinem Bayrischen Gebirgs-
schweisshund, so sehr, dass eines seiner kiinftigen Pro-
jekte die Herstellung von Hundefutter ist, welches dank
beigemischten Wirkstoffen Hunde im Alter linger fit
und gesund halten soll. Dennoch ist Ladys dereinstiger
Nachfolger, ein Welpe mit Rufnamen «AC», nach AC/
DC, und Zuchtnamen «Artemis», nach der griechischen
Géttin der Jagd, bereits bei ihm in Ausbildung zum
Schweisshund - «Schweiss» ist Jigersprache fiir Blut,
die Aufgabe eines Schweisshundes ist, der Blutspur von
verletztem Wild zu folgen und, wenn der Jiger es nicht
schiessen kann, dieses auch zu erlegen.
Im Gegensatz zu Roger Zogg hat Ralph Schelling
keinen familidiren Bezug zur Jagd. «Bei uns zuhause

Gimse (Rup
Leben das ganz
Muttertieren
nach einem J
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LZ (Boletus edulis) . .
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biose zu emnem Baum- Wur Zelw erk. / \lle V exsuche,

(Sizrr?Steinpilz zu kultivieren sind gescheitert.

Bundner Gerstotto
mit Wildtrockenfleisch
& Steinpilzen

HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN — ZUBEREITUNG CA. 50 MINUTEN
RALPH SCHELLING, ralphschelling.com

1 KNOBLAUCHZEHE

2 SCHALOTTEN

3 ELRAPSOL

1202 BUNDNER GERSTE

200g STEINPILZE geriistet und in
grobe Stiicke geschnitten

SCHWARZER PFEFFER aus der Miihle

1dl WEISSWEIN

100 g WILDTROCKENFLEISCH gewlirfelt

1,51 BoulLLON warm

1 EL BUTTER kalt

1 EL geriebener BERGKASE

Knoblauch und Schalotten fein hacken.

In wenig Rapsél andiinsten.

Gerste und Steinpilze kurz mitdiinsten.
Mit Pfeffer wiirzen und dem Weisswein
abléschen.

Trockenfleisch dazugeben und die Bouillon
hinzugiessen.

Bei kleiner Hitze unter gelegentlichem
Riihren ca. 40 Minuten kdcheln lassen.
Wenn nétig, wenig Bouillon nachgiessen.
Vom Herd nehmen und die Butter und den
Kise mit einer Rithrkelle einarbeiten.

RALPHS TIPP

« Getrocknetes Wildfleisch verstirkt die Bouillon in ihrem wiirzigen Geschmack
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gab’s eher Schnitzel als Pfeffer», erzihlt der urspriing-
lich aus Flawil stammende Spitzenkoch, der vor Energie
kaum stillstehen kann und immer in Bewegung scheint.
Vielleicht mag er deshalb nicht, wenn das Fleisch zu
stark «wildelet». Roger Zogg wiirde ihm wohl zustim-
men, denn, so erklirt er, gutes Wildfleisch hat keinen
sehr ausgepriagten Wildgeschmack. Und mit gutem
Wildfleisch wie dem von «Wilde 13» kocht Ralph Schel-
ling gerne: «<Mehr bio geht fast nicht», sagt der «Priva-
te Chef» und erzihlt, er habe zwar bei seiner Arbeit im
Schloss Schauenstein bei Andreas Caminada, im Fat
Duck in England oder im spanischen Spitzenrestaurant
El Bulli natiirlich auch Wild zubereitet, aber wirklich
schitzen gelernt habe er es in Japan, im «Ryugin», wo er
zwischen 2012 und 2013 kochte und wo besonders Wild-
gefliigel auf den Teller kam.

WILDWECHSEL & HEIDELBEEREN

Bei seinem Besuch in Ratitsch kocht Ralph Schelling al-
lerdings nicht mit frischem Wildfleisch,

die Gimse von Zoggs Sohn bleibt unan-

getastet. Obwohl dieses tiber «<Wilde 13»

ebenfalls erhiltlich wire. Aber fiir sein

Jagdgericht hat sich Ralph von der Re-

wegs istim Moment keiner, denn auf die Jagd geht man
frithmorgens oder abends, aber nicht mitten am Tag.

So geht es dann nach dem Essen auch nicht fiir die
Pirsch auf einen kleinen Abstecher in den Wald, son-
dern fiir eine kurze Einfiihrung ins Spurenlesen und
Beerensammeln. Schnell findet Roger Zogg einen Wild-
wechsel, den das ungeiibte Auge wohl {ibersehen hitte.
Die wilden Heidelbeeren allerdings, die sieht Ralph
Schelling sofort: «Schade, hitten wir die vorher gefun-
den, hitten wir sie unters Gerstotto mischen kénneny,
sagt er, der gerne experimentiert und auflokale Produk-
te schwort - egal, wo auf der Welt er gerade ist. @

REezePT «Biindner Gerstotto mit Wildtrockenfleisch & Stein-
pilzen» — S.68

Craupia WALDER ist transhelvetische Redakteurin und Kin-
derbuchautorin. Auf die Pirsch geht sie auch, aber nach guten
Geschichten, die sie feinsduberlich fiir Transhelvetica sam-
melt. textit-gmbh.ch

Ansprechen, auf die Pirsch, anvisieren ..
funktioniert fir die Fotografin DANIELA
KIENZLER ebenso, wenn auch mit anderem
Werkzeug. danielakienzler.ch

gion inspirieren lassen und kombiniert «Bei uns
Gerste mit Trockenfleisch. «Gerste ist ’
ein typisches Biindner Produkt», er- ZU‘hause gab S
klirt er, «und in der Biindner Gersten- eher Schnitzel

suppe hat’s ja auch Biindnerfleisch.»
Angesetzt wird Schellings Gerstotto
wie ein Risotto, mit fein geschnittenen
Zwiebeln in einem grossen Topf. Dieser
steht auf dem Holzherd in einem der
holzernen Hauschen, wo es schon bald
heimelig nach Rauch und Essen riecht.
Zwischendurch schaut der Besitzer der Jagdhiitte, Jour-
nalist und Jiger Peder Baltermia, dem Gourmetkoch in
den Topf und 6ffnet schliesslich sogar die Tiir zu seiner
Vorratskammer. Fiir einen Moment verschwindet der
Koch im kithlen Kimmerchen, dann taucht er mit ei-
nem breiten Lachen und einer Schiissel grosser Stein-
pilze wieder auf. «Die passen wunderbar zum Gericht,
freut er sich und schneidet schnell eine erste Portion
Hirsch-Broéckli klein, die schon bald mit der Gerste und
den Steinpilzen mitkéchelt.

Wihrend drinnen der Gerstotto leise vor sich hin
brodelt, setzt sich Ralph Schelling zu Roger Zogg an den
Holztisch in der Sonne, um den Rest der Pilze zu riisten
und eine zweite Portion Trockenfleisch zu schneiden,
das spiter zum Gericht gereicht wird. Dass da das eine
oder andere Stiick direkt in den Mund wandert, ist kei-
ne Uberraschung. Zum Essen schliesslich sitzen alle Ji-
gerumden Tisch, geniessen die Aussicht und das Essen,
fachsimpeln iiber ihr gemeinsames Hobby, diskutieren,
wer was wann schiessen darf - einen Gamsbock darf
zum Beispiel nur schiessen, wer zuvor eine Gams erlegt
hat - oder wer was wann schon geschossen hat. Unter-

als Pfeffer.»

REISETIPP

Die Wildprodukte von «Wilde 13» findet man im Online-Shop
oderkleinen, ausgewihlten Feinkostliden. wildedreizehn.com

Roger Zogg und Michelle Corrodi bieten ab nichstem Jahr
Erlebnistage im eigenen B&B an, bei denen man mit auf die
Jagd und beim Wursten helfen oder zum Winzer und Weine de-
gustieren darf. Am besten direkt anfragen unter: 079 61100 19,
info@wildedreizehn.com

Wir verlosen einen Tag Jagd mit Roger von «Wilde 13». Wer
weiss, wie Fell und Augen beim Gamswild genannt werden,
und die beiden Lésungsworter an wilders@transhelvetica.ch
sendet, streift schon bald mit dem Fachmann durch den Wald.
Waidmannsgliick!

TRANSHELVETICA #54 JAGER & SAMMLER

ILLUSTRATION — Adobe Stock



