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Mirjam Rogger: «Ich folgte immer meinen Träumen»
Mit ihren 45 Jahren hat sie schon die verschiedensten Berufe ausgeübt.

MirjamRoggerhat in ihremLeben
schoneinigeBerufe ausgeführt.
VieleMenschen bleiben nicht bei
ihrem erstenWahlberuf, aber solch
unterschiedliche Berufewie die
45-Jährige habenwohl die wenigsten:
Von Pilotin über Tontechnikerin und
Konzertorganisatorin bis hin zu
Lokomotivführerin –MirjamRogger
hat jeden dieser Berufe bereits ausge-
führt. Sie hat all ihre Kindheits-Be-
rufswünsche verwirklicht. «Heutzuta-
ge kannman inmehr als in nur einem
Beruf arbeiten», so Rogger.

Angefangenhat alles in ihrerKind-
heit. Schon frühwar Rogger klar: Sie
möchte Lokomotivführerinwerden.
Sie war als Kind schon fasziniert von
Zügen. Aufgewachsen ist sie überall,
denn ihre Familie zog regelmässig
um. Als sie dasGymnasium inWin-
terthur besuchte, war neben der
Schule ein Segelflugplatz, auf wel-
chem sie nebst der Ausbildung Segel-
flugstunden nahm.Die Flugschule
wird ehrenamtlich geleitet, und
darumwollte sie nach ihrem Schulab-
schluss etwas zurückgeben. Sowurde
sie Segelfluglehrerin, und einweiterer
Berufswunsch kamauf die Liste:
Pilotin.

Denerfüllte sichdie jungeFrau
direktnachdemGymnasium. Sie
arbeitete als Zollbeamtin und inves-
tierte ihren Lohn direkt in die Piloten-
ausbildung. Die Ausbildung absolvier-
te sie ergänzend zumZollbeamtin-
nen-Job. Im Jahr 2001 beendete sie
ihre Pilotenausbildung als 24-Jährige.
18 Jahre lang flog sie bei verschiedens-
ten Businessjet-Firmen. Im Jahr 2007
zog Rogger das grosse Los, sie konnte
mit Kunden auf eineWeltreise. Zuerst
flog die dazumal 30-Jährige von
Deutschland in denOsten, nach

Dubai, Korea, China und dann bis
hinüber nachAlaska undKalifornien.
MirjamRogger flog einmal umdie
Welt.

Nachdieser abenteuerlichenReise
bekamRogger 2018 ein Stellenange-
bot als Pilotin inDubai und lebte zwei
Jahre dort. Sie vermisste aber die
Schweiz und kam2020 vor demLock-
down zurück in ihrHeimatland. Da
der bisher unerfüllte Kindheitstraum
sie nicht losliess, startete sie die
Ausbildung zur Lokomotivführerin

bei den SBB. Und vor knapp einem
Jahr nun schloss sie die Ausbildung ab
und erfüllte sich ihren ersten Berufs-
wunsch aus Kindertagen, Lokomotiv-
führerin zuwerden.

IhrdritterBeruf erstreckte sich
überdie Jahre, denn im Jahr 2008
lernte sie den PianistenDmitryDe-
myashkin kennen. Rogger war faszi-
niert von ihmund besuchte alle seine
Konzerte. Doch empfand sie die
Betreuung derMusiker als ungenü-
gend, auch dieOrganisation der

Konzerte habeMängel gehabt. Sie
wollte es bessermachen, und seit
2011 organisiert sie Klavierkonzerte
mit DmitryDemyashkin in der Aula
des Theresianums Ingenbohl. Rogger
begann auch, die Konzerte aufzuneh-
men. «Der Tonwar sehr amateur-
haft», so Rogger. Daswerde der
Musik vonDmitryDemyashkin nicht
gerecht. Deshalb startete sie im Jahr
2015, parallel zu ihremBeruf als
Businessjet-Pilotin, in welchem sie
desÖfteren langeWartezeiten hatte,
das Studium zur Tontechnikerin,

welches sie im Jahr 2018mit einem
Bachelor «First Honors» abschloss.

Neben ihremBeruf als Lokomotiv-
führerin arbeitet sie derzeit als
Konzertmanagerin in dem von ihr
gegründeten «Crescendo Konzert
Management» und organisiert regel-
mässig Konzerte. «Ich folgte immer
meinen Träumen, und deshalb bin
ich wieder hier, zurück in Inner-
schwyz.»

Alexandra Donner

Mirjam Rogger hat einen kunterbunten Lebenslauf. Bild: Alexandra Donner

Kurzantwort

Mein liebstes Guetzlirezept sind
Schokoladenkugeln. Sie passen
immer, übrigens auch sehr gut zu
Rotwein. Bevor sie gebacken
werden, muss man sie zwölf
Stunden kühlstellen – deshalb
ein bisschenZeit einplanen.Man
kann siemit Beeren, Kaffee oder
auchetwasWhiskeymachen.Die
Schokolade kann variieren. (sh)

Ratgeber

Hätten Sie mir ein simples Guetzlirezept mit Schokolade?
Daheim Gerne hätte ich ein simplesGuetzlirezept, das auchmir gelingt – ich habe nicht so viel Backerfahrung. Es
wäre toll, wenn esmit Schokoladewäre, und auch ausserhalb derWeihnachtszeit geeignet.

Mein absolut liebstes Guetzli-
rezept sind Schokoladenku-
geln. Zu diesemRezept kam
ich durch FrauMoser.Woher
sie das Rezept hatte, weiss ich
nicht. Sie war einemeiner
Grundschullehrerinnen, und
irgendwann habenwir diese
Schokoladenkugeln gebacken.
Sie gehen immer, übrigens
auch sehr gut zu Rotwein, falls
nach der Lasagne noch ein
Glas übrig sein sollte.

Wer gernemit Schokolade
experimentiert, nur zu! Ich
nutze hier, je nachdem,wofür
ich dieGuetzli brauche, ganz
unterschiedliche Sorten. Oft
auch richtig dunkle Schokola-
de, so dass die Kugeln ein
bisschen bitter schmecken.

Und so geht das Rezept:
2 Eiermit 120 g Zucker richtig
gut schaumig schlagen, 200 g
gemahleneMandeln zugeben
und gutmischen, 125 g ge-
schmolzene Schokolade zuge-
ben undmischen, 2 ELMehl
zugeben, und eventuell Aroma.

Alles gutmischen undmindes-
tens zwölf Stunden kühlstellen.
Nocken abstechen und in einen
Tellermit gesiebtemPuderzu-
cker legen, darinwenden, dann
mit kaltenHänden gleichmäs-
sige Kugeln formen.Diese
verlaufen auf demBlech,
deshalb legeman siemit genug
Abstand auf das Backtrenn-
papier. Schlussendlich sehen
sie auswie gesprungene Taler.
Backen bei 180Grad, in der

Mitte, ungefähr 5Minuten.
Möchteman die Kugelnweni-
ger feucht, einfach etwas
länger backen. Vorsichtigmit
demPapier vomBlech auf ein
Gitter ziehen und ausgekühlt
vomPapier ablösen.

EsgehtauchmitBeeren
DieKugeln lassen sich stattmit
Mandeln auchmitHaselnüs-
sen, Baumnüssen und vermut-
lich allen anderenNüssen
machen. Eine Variante, die ich
mag, ist, geschälte, gemahlene
Mandeln zu verwenden und
einige Tropfen Bittermandel-
aroma zuzugeben. Dunkle
Schokolade finde ich auchmit
Orangen und anderen Zitrus-
früchten lecker, ich gebe hier
nicht den Saft, sondern die
Zesten zurMasse.

Darauf achten, die Zesten
fein zu reiben, nicht wie bei
einerDekoration, wo ich oft
lange Zesten vorziehe, die krin-
geln sich dann schön zusam-
men. Problemlos kann eine

Variantemit Beeren hergestellt
werden, frische oder aufgetau-
te und super abgetropfte
Beeren zugeben, nach den
Mandeln/Nüssen ambesten,
ich verwende so ungefähr 80
bis 100 g frische Beeren.

Die sehr bewährte Kombi-
nation von Schokolade und
Kaffeemache ichmitHasel-
nüssen oder Baumnüssen,
einer 52-prozentigen Schokola-
de, die ichmit warmem, star-
kemKaffee schmelze.Mandeln
empfinde ich als sehr fein,
elegant, da passen Zitrusfrüch-
te, Bergamotte, auch helle
Meertrübeli, vielleicht Tonka-
bohne oder Vanille dazu.

Baumnüsse hingegen sind
kräftig imGeschmack, damag
ich entsprechendKaffee dazu.
Wer gernemit Alkohol experi-
mentiert, greife zu etwas Rum
oder rauchigemWhiskey.
Haselnüsse finden sich dazwi-
schen, hier kannman gutmit
verschiedenen Schokoladen
ganz unterschiedlicheGuetzli

machen.Weisse Schokolade
habe ich noch nie genommen,
doch ich vermute, sie würde
sich gut zu geschältenMandeln
oderHaselnüssenmachen.
Vielleicht noch ein bisschen
Meersalz einstreuen, und
schon ist eine ganz unter-
schiedliche Auswahl gemacht.
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