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Leben im 
Engadin
Manche Gäste sagen, «ja, wenn man hier wohnt, 
muss es einem doch gut gehen». Abgesehen von 
den natürlichen Höhen und Tiefen, die zum Leben 
gehören, trifft diese Aussage auf mich zu. Selbst an 
Tagen, an denen ich sehr müde bin, erhole ich mich 
sehr schnell und bin einfach zufrieden, sobald ich 
rausgehe, die frische Luft einatme und in der Natur 
bin. Egal zu welcher Jahreszeit, ob Regen oder 
Schnee, es ist irgendwie immer schön, insbesonde-
re das Licht, die Farben und die Stimmung. Wenn 
ich für den Kopf mal ein bisschen Abstand brauche, 
ist ein Tag in Chiavenna und Umgebung das aller-
beste, denn das italienische Flair verzaubert einen 
doch gleich und alles fühlt sich ein bisschen unbe-
schwerter an. Abends, wenn ich nach nur einem Tag 
zurückkomme, freue ich mich jedes Mal und denke, 
an was für einem wunderschönen Ort wir doch le-
ben. Der Weg aus dem Tal führt immer erstmal über 
einen Pass, das macht es nicht einfach Familie oder 
Freunde mal schnell zu besuchen. Doch eigentlich, 
so wie es Felix Dietrich mir einmal sagte, liegt das 
Engadin sehr zentral, zwischen Milano und Zürich. 
Und im Waldhaus, da trifft sich die Welt. Das stimmt, 
und hier im Hotel lebt ein reger Austausch auf so 
vielfältige Art und Weise, sei es mit Mitarbeitenden 
oder Gästen, dass man sich auch keineswegs in der 
Bergwelt abgeschieden fühlen kann, sondern eher 
wie auf einer kleinen Insel, mittendrin.

Flurina Bremm

Liebe Leserinnen und Leser  
der Waldhaus News

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 übers Waldhaus, über 
aktuelle und ehemalige Mitarbeitende, von Gästen 
und dieses Mal speziell auch über vieles was rund 
ums Waldhaus passiert.

Vor einem Jahr konnten wir Ihnen über den Start 
der Bauarbeiten für unser neues Mitarbeiterhaus 
berichten. Am 14. Dezember 2023 konnten die 
ersten Bewohner einziehen, also gerade einmal 8 
Monate, nachdem der Abriss des alten Gebäudes 
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 für die bauliche Umsetzung 
verantwortlich war und unseren Architekten Miller 
und Maranta, die für die Gestaltung verantwortlich 
waren, in so kurzer Zeit und mit einem so tollen 
Ergebnis realisiert werden. 
Durch die neuen Studios in der Chesa Frey können 
wir nun etwa zwei Drittel unserer Belegschaft, also 
etwa 120 Personen, in eigenen Unterkünften im 
Hotel und in den 4 Häusern auf der gegenüberlie-
genden Strassenseite unterbringen. In Zeiten, in 
welchen kaum eine Woche vergeht, in der der knap-
pe Wohnraum für 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 Überleitung zum Hauptthema der dies-
jährigen Waldhaus News: die Nachbartäler rund 
ums Oberengadin. Sie sind nicht nur Ausflugsziele 
für unsere Gäste 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 Münstertal, Kastanien und Käse 
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 präsentieren dürfen. Ihnen allen ge-
bührt ein grosser Dank! Speziell erwähnen möchte 
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 für die Unterstützung 
beim Druck.

Wir wünschen Ihnen vergnügte Lektüre

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 nächste 
Ausgabe der Waldhaus News soll im Juni 2025 
erscheinen. Ihren Beitrag nehmen wir sehr gerne 
unter office@waldhaus-sils.ch entgegen.

Das Val Müstair – ein Geheimtipp
Als Kind habe ich das Val Müstair, im südöstlichsten 
Zipfel von Graubünden zwischen dem Nationalpark 
und der Grenze zum Südtirol, nicht als einen Ge-
heimtipp oder als etwas Besonderes angeschaut, jetzt 
hat sich das geändert.

Ich bin in Fuldera zusammen mit zwei Geschwis-
tern auf dem elterlichen Bauernhof aufgewachsen 
und das Val Müstair war mein Lebensmittelpunkt. 
Unser kleines Dorf mit damals 120 Einwohnern 
war mein Zuhause. Meine Kindheit habe ich viel 
draussen mit Freunden und Geschwistern im Gar-
ten, Dorf oder Wald verbracht. Wenn die Kirchen-
glocken am Abend «sain da not» läuteten kehrten 
wir nach Hause zurück. Es war eine unbeschwerte 
Kindheit mit vielen Freiheiten. Meine Eltern hatten 
Schafe und als ich in die Schule kam, bekam ich 
ein Shetlandpony. Ich übernahm gerne die Verant-
wortung für mein Pony und ging jeden Abend in 
den Stall und verbrachte jede freie Minute mit ihm. 
An den freien Nachmittagen ging ich mit meiner 
Freundin ausreiten. Meistens ritten wir dem Rom-
bach «il rom» bis nach Tschierv entlang hoch und 
wieder zurück. Der Rombach ist hier renaturiert 
und schlängelt sich wie eine Schlange durch die 
üppigen Wiesen. Das Ufer des Baches ist Heimat 
für gewisse bedrohte Vögel, darunter auch die Feld-
lerche, Braunkelchen oder die Wasseramsel.

Die Quelle des Rombachs entspringt übrigens an-
fangs Tschierv und ist ganz einfach zu finden. Eine 
Quelle zu beobachten, die einfach wie aus dem 
Nichts aufquillt und sich langsam zu einem Bäch-
lein und dann immer mehr zu einem Fluss entwi-
ckelt, ist eine einzigartige Beobachtung. Darum 
empfehle ich den Wanderweg «A la riva dal Rom», 
an welchem man gemütlich von der Quelle bis nach 
Müstair das ganze Tal hinunterlaufen kann. Bei 
Müdigkeit oder kleinem Hunger kann man in einem 
der Dörfer, Fuldera, Valchava, Sta. Maria oder Müs-
tair eine Rast einlegen.

Bei Interesse an der Geschichte des Tals und an al-
ten bäuerlichen Gegenständen und Werkzeugen, 
empfiehlt sich ein Besuch im Museum «chasa Jau-

ra», das sich in Valchava befindet. Die «chasa Jau-
ra» ist ein über 300 Jahre altes Engadinerhaus und 
stellt gleichzeitig ein Heimatmuseum und ein Kunst-
museum dar. In Sta. Maria ist die Handweberei 
Tessanda sehr empfehlenswert. Das ist ein traditio-
neller Handwerksbetrieb, der 1928 in Sta. Maria 
gegründet wurde. Hier wird von 17 Weberinnen 
noch von Hand auf hölzernen, teilweise über hun-
dertjährigen Webstühlen gewoben. Über die nächste 
Zeit wird die Tessanda von Sta. Maria nach Valcha-
va umziehen.

Auch wenn das Tal klein ist, ist es keineswegs ver-
schlafen. Schon 1979 wurde der Schweizerische 
Nationalpark zum ersten hochalpinen UNESCO 
Biosphärenreservat der Schweiz anerkannt. Im 
Zuge der Erweiterung um eine Pflege- und Ent-
wicklungszone kam 2010 das Val Müstair hinzu. 
Die UNESCO Biosfera Engiadina Val Müstair 
ist somit eine Modellregion für nachhaltige Ent-
wicklung. Zusätzlich hat man mit dem Kloster  
St. Johann in Müstair ein weiteres sehenswertes 
UNESCO-Kulturdenkmal. 

Meine Muttersprache ist Romanisch und ich gebe sie 
unseren Kindern, Elias, Selena und Rafael von Her-
zen weiter. Im Münstertal spricht man den Dialekt 
«Jauer», der nur gesprochen aber nicht geschrieben 
wird.

Wir fahren auch viel mit der Familie ins Val Müstair, 
damit unsere Kinder ihre Grosseltern sehen und auch 
den Bauernhof mit den Tieren, zwanzig Schafe und 
über dreissig Esel, geniessen können. Die Esel spazie-
ren zu führen oder auf ihnen zu reiten ist immer ein 
Highlight für unsere Kinder. Solche Eseltrekkings sind 
bei Familien sehr beliebt und können auf dem Hof 
Planta bei meinem Bruder Andri gebucht werden.

Uns als Familie tut das Münstertal, als Ort der Ruhe, 
Einfachheit und Unversehrtheit sehr gut. Das Tal ist 
ursprünglich und ideal für Naturliebhaber, die sich 
gerne bewegen und diesen einzigartigen Frieden, 
fernab von vielen Leuten erleben möchten.

Ursina Dietrich
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Vitto – Feines aus dem Bergell
Die Faszination für einen herrschaftlichen Palazzo 
und die Lust auf eine neue Herausforderung haben 
uns von Basel ins Bergell geführt. Im Winter 2016 
fuhren wir, Christian Speck und Monika Müller, 
im dichten Schneegestöber über den Julier- und 
Malojapass nach Soglio, um unsere neue Aufgabe 
als Pächter des historischen Hotels Palazzo Salis 
anzutreten. Das geschichtsträchtige 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 Bedürfnis, 
einen Ort für Menschen zu schaffen, die Natür-
lichkeit und Authentizität schätzen. Die gerne 
«Ankommen – und die Zeit vergessen». Wir durf-
ten Gäste 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 Pächter und dem Waldhaus in Sils entstand 
ein freundschaftlicher Kontakt, den wir bis heute 
sehr schätzen.

Das überschaubare Tal bot uns eine hervorragende 
Ausgangslage für kulinarische Entdeckungen. Wir 
begannen mit den Bauern zu sprechen, über ihre 
Produkte, ihre Arbeitsweise, was sie für unsere Ho-
telküche liefern könnten und vieles mehr. Nach und 
nach bauten wir ein Netzwerk von Produzenten im 
Tal auf, die uns mit ihren hochwertigen Produkten 
für die Küche 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-
schäftsbeziehungen basieren auf gegenseitigem 
Vertrauen und Wertschätzung, was in der heutigen 
Zeit leider nicht mehr selbstverständlich 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 sorgfältig erzeugten Rohstof-
fen zu arbeiten. 

Als wir das Pachtverhältnis im Palazzo Salis 2019 
beendet haben, war es uns ein Bedürfnis, 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 möglichst wenig Gewicht genügend 
Essen für mehrere Tage mitnehmen können. Indus-
triell gefertigte Trekkingnahrung überzeugte uns we-
der geschmacklich noch ideologisch. So entstand die 
Idee, hochwertige regionale Rohstoffe durch Gefrier-
trocknung zu konservieren und daraus schmackhaf-
ten Proviant für unterwegs herzustellen. Der Grund-
stein für 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 Früchte und Bio-Gemüse aus dem Ber-
gell und Puschlav konserviert. Die Rezepte für die 
Wanderverpflegung entwickeln wir selbst und stel-
len sie naturbelassen, ohne Zusatz von Konservie-
rungsstoffen und Geschmacksverstärkern, her. 
Als kleine Manufaktur sind wir flexibel und kön-
nen bei Bedarf die Mahlzeiten den individuellen 
Ernährungsbedürfnissen anpassen. Das wird gerade 
im Leistungssport sehr geschätzt. Kürzlich durften 
wir eine solche Spezialabfüllung für einen Kunden 
realisieren, der an einem Ultramarathon durch die 
Atacama-Wüste teilnahm.

Neben der Trekkingnahrung verkaufen wir die ge-
friergetrockneten Früchte auch pur, zum Einrühren 
in Müsli, Joghurt oder andere Speisen. 

Als süsse Ergänzung werden die Beeren zusammen 
mit Bio-Eiweiss und Honig zu weissem Nougat 
verarbeitet. Eine kleine Reminiszenz an die Aus-
wanderungsgeschichte der Bergeller Zuckerbäcker 
in früheren Zeiten.

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 Tätigkeit als selbstständiger Ar-
chitekt in Soglio (www.formzone.ch), kümmert er 
sich um die Website und die stimmigen Produkt-
fotografien. Monika ist als leidenschaftliche Kö-
chin für die Entwicklung, die Produktion und den 
Verkauf der Esswaren zuständig. Ihre Ausbildung 
zur Betriebsökonomin im Hotel- und Facility Ma-
nagement bildet die Basis für die organisatorischen 
Aufgaben des Betriebes. 

Wir schätzen die hohe Lebensqualität, die Ruhe und 
die Nähe 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 wäre die periphere 
Lage des Bergells ein grosses Hindernis für den 

schweizweiten Verkauf gewesen. Heute kaufen die 
Leute zum Glück ganz selbstverständlich online 
ein. So können wir lokal produzieren, auswärts ver-
kaufen und trotzdem die ganze Wertschöpfung in 
der Region behalten.

Vitto steht noch am Anfang und wir sind neugierig 
und offen, wie sich die Manufaktur in den nächsten 
Jahren entwickeln wird. In unregelmässigen Ab-
ständen 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 +41 79 646 72 42
W www.vitto.ch

Terra di Gordona
La lunga tradizione di Gordonesi che lavorano al 
Waldhaus inizia molti anni fa.
I miei genitori (classe 1935 e 1937) raccontano che 
probabilmente le prime due furono Cesarina ed Er-
siglia nel dopoguerra, fine anni 40/ inizio anni 50. 
Molti sono i ricordi delle sorelle Dolzadelli che 
raccontano di quando accudivano il piccolo Urs o 
che aiutavano la Signora Rita e poi via via molti 
altri Gordonesi faranno parte della famiglia Wald-
haus fino ad oggi.
La vita d’albergo è dura, si sa, ma le amicizie che 
nascono vivendo sotto lo stesso tetto rimangono 
indelebili nel tempo e i ricordi diventano emozio-
nanti quando si guarda indietro. Ci sono poi molte 
coppie che si sono conosciute al Waldhaus, risal-
gono ai primi anni 60 Evelina e Giuseppe i primi 
fra i Gordonesi che si sono innamorati fra le mura 
di questo albergo, poi nel 68 Egidia e Francesco 
entrambi trasferiti a Gordona dove hanno cresciuto 
le loro famiglie e vivono ancora oggi. Se per caso 
mi capita di incontrare qualcuno di loro in paese 
non manca mai una chiacchierata rievocando i ri-
cordi di allora, quando a casa si ritornava solo a 
fine stagione perché non c’erano le comodità di 
oggi per scendere quando si aveva giorno libero.
Gordona è un piccolo paese di quasi 2000 abitanti 
che dista 5Km da Chiavenna (o viceversa!?) con 
una marcata tradizione sia per le feste, che per il 
cibo e il dialetto che si distingue dagli altri in Val-
chiavenna. I Gordonesi si riconoscono per il loro 
campanilismo e testardaggine, ma anche per carat-
teristiche più positive come le associazioni di vo-
lontariato e l’unità nell’organizzare eventi che poi 

hanno effetti sull’economia del nostro paesello aiu-
tando con il loro ricavato le scuole, la parrocchia, 
le associazioni. Il suo territorio montano è molto 
vasto, svariati sono i paesini caratteristici che si 
possono visitare: Bedolina, Barzena, Bodengo, Cor-
te Terza, Cermine, Forcola sono solo degli esempi 
di piccoli nuclei di casette di sasso dove i nostri 
antenati si trasferivano in estate con il bestiame. Il 
territorio offre bellissime camminate con scenari 
mozzafiato di tutti i livelli, dove si può ancora as-
saporare la natura selvaggia ed incontaminata. I cibi 
caratteristici non sono da meno fra i tanti cito la 
polenta taragna (da lei risale il nostro soprannome), 
i pizzoccheri di Gordona che si distinguono da quel-
li valtellinesi, i füghiascin e la famosa füghiascia 
unica nel suo genere non solo per l’impasto ma so-
prattutto per la cottura: viene cotta nel camino in 
verticale!
Definirei la Boggia il nostro monumento naturale 
per eccellenza e sicuramente l’attrazione più im-
portante di Gordona. Già nell’Ottocento se capitava 
di ospitare in valle qualche personaggio in vista, 
era d’obbligo la visita alla cascata del fiume. Pur-
troppo la distrosa alluvione del 1983 spazzò via 
tutti i ponti caratteristici che da Bodengo a Gordona 
percorrevano il torrente, ad eccezione di quello del 
Valon che risale al 1838. Centinaia sono le persone 
che ancora oggi si rinfrescano al Puz (soprannomi-
nato Boggia Beach dai giovani) durante le calde 
giornate estive.
Nell’estate del 1999 la Valchiavenna scopriva il fa-
scino del Canyoing. Le guide alpine Renata Rossi 
(prima donna guida alpina in Italia e fra le prime in 

europa), Franco Giacomelli, Franco Gallegioni e 
Pascal Van Duin iniziavano ad accompagnare i pri-
mi ospiti italiani lungo il torrente Boggia in Val 
Bodengo. All’epoca la novità ebbe subito grande 
risalto, non solo tra gli habituè della montagna - al-
pinisti in testa - ma anche verso un pubblico che 
prima di allora non si era mai avvicinato alla disce-
sa in corda nei torrenti.
Mentre nel resto dell’Europa, specialmente in Fran-
cia, il canyoning era una disciplina già diffusa, in 
Valchiavenna si cominciava a praticare l’esplora-
zione dei torrenti più impervi con finalità formative 
in caso di soccorso a pescatori ed escursionisti, e 
per mappare aree territoriali ancora sconosciute.
Da lì a poco questo sport si diffuse in varie località 
italiane con il nome di torrentismo. Erano gli anni 

delle prime discese lungo i fiumi. Il canyoning ac-
quistava via via sempre più appassionati e la pre-
senza di guide qualificate era - e lo è ancora - un 
pre-requisito fondamentale per affrontare il fiume 
e le sue verticalità in sicurezza. Il torrente è stato 
diviso in tre porzioni, con gradi di difficoltà pro-
gressivi. Oggi gli appassionati di tutta Europa rag-
giungono Gordona per praticare questo sport e per 
vivere un’esperienza unica, immersi in un habitat 
naturale straordinario. Un’esperienza tutta da sco-
prire. Per approfondire l’offerta legata al canyoning 
in Valchiavenna, visitate il sito www.valbodengo-
adventures.com.

Luisa Ruffatti


