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Und schon ist wieder ein Jahr vergangen und die
neuste Ausgabe der Waldhaus News ist
erschienen.

Es sind erneut 32 Seiten vollgepackt mit spannen-
den Geschichten um und iibers Waldhaus, iiber
aktuelle und ehemalige Mitarbeitende, von Giisten
und dieses Mal speziell auch iiber vieles was rund
ums Waldhaus passiert.

Vor einem Jahr konnten wir Ihnen iiber den Start
der Bauarbeiten fiir unser neues Mitarbeiterhaus
berichten. Am 14. Dezember 2023 konnten die
ersten Bewohner einziehen, also gerade einmal 8
Monate, nachdem der Abriss des alten Gebiudes
begonnen hat. Inzwischen ist auch das Rundher-

um fast fertig und wir und speziell unsere Mit-
arbeitenden freuen sich auf 24 neue Studios. Dieses
Projekt konnte nur dank einer tollen Zusammen-
arbeit mit der Firma Uffer in Savognin, welche als
Generalunternehmerin fiir die bauliche Umsetzung
verantwortlich war und unseren Architekten Miller
und Maranta, die fiir die Gestaltung verantwortlich
waren, in so kurzer Zeit und mit einem so tollen
Ergebnis realisiert werden.

Durch die neuen Studios in der Chesa Frey konnen
wir nun etwa zwei Drittel unserer Belegschaft, also
etwa 120 Personen, in eigenen Unterkiinften im
Hotel und in den 4 Hausern auf der gegeniiberlie-
genden Strassenseite unterbringen. In Zeiten, in
welchen kaum eine Woche vergeht, in der der knap-
pe Wohnraum fiir Einheimische und Mitarbeitende
im Oberengadin nicht Thema in den Medien ist, ist
das neue Mitarbeiterhaus doppelt wertvoll.

So gesehen ist unser neues Mitarbeiterhaus auch
die richtige Uberleitung zum Hauptthema der dies-
jahrigen Waldhaus News: die Nachbartiler rund
ums Oberengadin. Sie sind nicht nur Ausflugsziele
fiir unsere Giiste und Durchfahrtsorte auf dem Weg
nach Sils, sie sind vielmehr auch Herkunft von ver-
schiedensten Produkten, welche wir im Waldhaus
nutzen. Seien es Blumen aus dem Unterengadin,
Fleisch aus dem Miinstertal, Kastanien und Kise
aus dem Bergell oder Wein aus dem Veltlin.

Ganz viele haben mit ihren Artikeln dazu beige-
tragen, dass wir Ihnen wieder ein buntes Pot-Pour-
ri an Artikeln prisentieren diirfen. Thnen allen ge-
biihrt ein grosser Dank! Speziell erwihnen mdchte
ich auch in diesem Jahr wieder das Redaktions-
Team mit Flurina Bremm, Lilly Gygax, Margarita
Lombardo, Linus Darimond und Felix Dietrich

sowie der Gammeter Media fiir die Unterstiitzung
beim Druck.

Wir wiinschen Ihnen vergniigte Lektiire

Claudio Dietrich
und die ganze Familie
Kienberger und Dietrich

P.S: Haben auch Sie etwas Spannendes zu berich-
ten, was Sie mit den anderen Leserinnen und Le-
ser der Waldhaus News teilen wollen? Die néichste
Ausgabe der Waldhaus News soll im Juni 2025
erscheinen. Ihren Beitrag nehmen wir sehr gerne
unter office@waldhaus-sils.ch entgegen.

Vitto — Feines aus dem

Die Faszination fiir einen herrschaftlichen Palazzo
und die Lust auf eine neue Herausforderung haben
uns von Basel ins Bergell gefiihrt. Im Winter 2016
fuhren wir, Christian Speck und Monika Miiller,
im dichten Schneegestéber iiber den Julier- und
Malojapass nach Soglio, um unsere neue Aufgabe
als Péchter des historischen Hotels Palazzo Salis
anzutreten. Das geschichtstrichtige Haus mitten
im beschaulichen Bergdorf war uns schon lange
ans Herz gewachsen und wir waren voller Taten-
drang, dem in die Jahre gekommenen Haus neues
Leben einzuhauchen. Es war uns ein Bediirfnis,
einen Ort fiir Menschen zu schaffen, die Natiir-
lichkeit und Authentizitit schitzen. Die gerne
«Ankommen — und die Zeit vergessen». Wir durf-
ten Giiste aus aller Welt empfangen, Veranstaltun-
gen mit Kulturschaffenden organisieren und auch
das kulinarische Erbe des Bergells pflegen. Es war
eine wunderbare und inspirierende Zeit. Zwischen
uns als Pichter und dem Waldhaus in Sils entstand
ein freundschaftlicher Kontakt, den wir bis heute
sehr schitzen.

Das iiberschaubare Tal bot uns eine hervorragende
Ausgangslage fiir kulinarische Entdeckungen. Wir
begannen mit den Bauern zu sprechen, iiber ihre
Produkte, ihre Arbeitsweise, was sie fiir unsere Ho-
telkiiche liefern konnten und vieles mehr. Nach und
nach bauten wir ein Netzwerk von Produzenten im
Tal auf, die uns mit ihren hochwertigen Produkten
fiir die Kiiche belieferten.

Das Bergell ist klein, die Wege sind kurz und un-
kompliziert. Einzigartig sind auch die verschiede-
nen Klimazonen von alpin bis mediterran. Die Ge-
schiiftsbeziehungen basieren auf gegenseitigem
Vertrauen und Wertschitzung, was in der heutigen
Zeit leider nicht mehr selbstverstindlich ist. Bio-
Eier vom Bauernhof, naturbelassener Honig aus
dem Kastanienhain und auch verschiedene Getrei-
desorten aus dem Talboden — der geschmackliche
Unterschied zu Massenprodukten ist markant. Es

macht Freude, mit so sorgfiltig erzeugten Rohstof-
fen zu arbeiten.

Als wir das Pachtverhiltnis im Palazzo Salis 2019
beendet haben, war es uns ein Bediirfnis, die erfolg-
reiche Zusammenarbeit fortzusetzen. Wir sind beide
gerne in der Natur unterwegs, am liebsten abseits der
Zivilisation. Dabei stellt sich immer wieder die Fra-
ge, wie wir mit moglichst wenig Gewicht geniigend
Essen fiir mehrere Tage mitnehmen konnen. Indus-
triell gefertigte Trekkingnahrung iiberzeugte uns we-
der geschmacklich noch ideologisch. So entstand die
Idee, hochwertige regionale Rohstoffe durch Gefrier-
trocknung zu konservieren und daraus schmackhaf-
ten Proviant fiir unterwegs herzustellen. Der Grund-
stein fiir die Vitto Manufaktur war gelegt.

Mit etwas Geduld konnte in der ehemaligen Post
von Vicosoprano ein geeigneter Produktionsraum
gefunden werden. In der umgenutzten Schalterhalle
werden nun Friichte und Bio-Gemiise aus dem Ber-
gell und Puschlav konserviert. Die Rezepte fiir die
‘Wanderverpflegung entwickeln wir selbst und stel-
len sie naturbelassen, ohne Zusatz von Konservie-
rungsstoffen und Geschmacksverstirkern, her.
Als kleine Manufaktur sind wir flexibel und kon-
nen bei Bedarf die Mahlzeiten den individuellen
Erndhrungsbediirfnissen anpassen. Das wird gerade
im Leistungssport sehr geschiitzt. Kiirzlich durften
wir eine solche Spezialabfiillung fiir einen Kunden
realisieren, der an einem Ultramarathon durch die
Atacama-Wiiste teilnahm.

Neben der Trekkingnahrung verkaufen wir die ge-
friergetrockneten Friichte auch pur, zum Einriihren
in Miisli, Joghurt oder andere Speisen.

Als siisse Ergidnzung werden die Beeren zusammen
mit Bio-Eiweiss und Honig zu weissem Nougat
verarbeitet. Eine kleine Reminiszenz an die Aus-
wanderungsgeschichte der Bergeller Zuckerbicker
in fritheren Zeiten.

Bergell

Die Grafik und das Verpackungsdesign von Vitto
stammen von Christian. Als Innenarchitekt und
Designer FH ist er der kreative Kopf der Manufak-
tur. Neben seiner Titigkeit als selbststindiger Ar-

chitekt in Soglio (www.formzone.ch), kiimmert er
sich um die Website und die stimmigen Produkt-
fotografien. Monika ist als leidenschaftliche K&-
chin fiir die Entwicklung, die Produktion und den
Verkauf der Esswaren zustindig. Ihre Ausbildung
zur Betriebsokonomin im Hotel- und Facility Ma-
nagement bildet die Basis fiir die organisatorischen
Aufgaben des Betriebes.

Wir schitzen die hohe Lebensqualitiit, die Ruhe und
die Nihe zur Natur im Bergell sehr. Hier etwas
Neues aufzubauen, das uns — und mit der Zeit viel-
leicht auch anderen —eine Lebensgrundlage bietet,
ist eine spannende und befriedigende Herausforde-
rung. Noch vor wenigen Jahren wiire die periphere
Lage des Bergells ein grosses Hindernis fiir den

schweizweiten Verkauf gewesen. Heute kaufen die
Leute zum Gliick ganz selbstverstidndlich online
ein. So kénnen wir lokal produzieren, auswirts ver-
kaufen und trotzdem die ganze Wertschopfung in
der Region behalten.

Vitto steht noch am Anfang und wir sind neugierig
und offen, wie sich die Manufaktur in den néchsten
Jahren entwickeln wird. In unregelméssigen Ab-
stinden versenden wir einen Newsletter mit Berich-
ten aus der Manufaktur. Bei Interesse finden Sie auf
unserer Website einen Link zur Anmeldung.

Vitto GmbH
Strada Cantonale 192
CH-7603 Vicosoprano

M +4179 646 72 42
W www.vitto.ch




