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Liebe Leserinnen und Leser der Waldhaus News,

schon zum 26. Mal erscheinen sie, die Waldhaus News. Erneut liegen 
32 Seiten mit Beiträgen vor Ihnen, die Ihnen Neuigkeiten präsentieren, 
welche sich entweder direkt im Waldhaus zugetragen haben oder in ir-
gendeiner Weise einen Bezug dazu haben. Wir freuen uns sehr, auch in 
dieser Ausgabe so vielfältige Beiträge präsentieren zu können.

Das Leitmotiv der diesjährigen Ausgabe ist die Vielfalt, und diese ist auf 
den folgenden Seiten definitiv zu finden. Sei es durch Beiträge von ak-
tuellen und ehemaligen Mitarbeitenden oder auch von Gästen, die über 
ihre Geschichte mit dem Waldhaus berichten.

Was aber in diesem Sommer nicht nur im ersten Artikel dieser Ausgabe, son-
dern sicherlich auch sonst in ganz vielen Gesprächen, die wir führen werden, 
ein Hauptthema sein wird, ist das Bauen. Anfang Mai haben wir all unseren 
Gästen kommuniziert, dass wir aufgrund von Bauarbeiten für 2027 eine et-
was andere Saisonplanung vornehmen mussten. Nach Abschluss der Win-
tersaison am 4. April werden wir das Waldhaus für sechs Monate, bis zum 
15. Oktober, schliessen, um das im Artikel von Quintus Miller erwähnte 

Liftprojekt samt Komplettumbau des Eingangsbereichs und der Schaffung 
eines hindernisfreien Zugangs beim Haupteingang zu realisieren.

Ein Novum in der Waldhaus-Geschichte und ein Entscheid, der uns alles 
andere als leichtgefallen ist, der jedoch nötig war, um das komplexe Bau-
projekt zu realisieren. Die Gründe dafür finden Sie im Detail auf einer Unter-
seite unserer Website unter www.waldhaus-sils.ch/2027 erläutert.

Im Artikel von Quintus Miller erfahren Sie, wie Bauprojekte entwickelt wer-
den. Gerade aber das aktuelle Grossprojekt zeigt, auf wie vielen Ebenen bei 
einem solchen Vorhaben gedacht werden muss. Wenn zum Glück Genera-
tion IV schon vor über 20 Jahren an einen Gästelift gedacht hat, so ging es 
– als wir Ende 2021 das Thema wieder angegangen sind – auch dabei wieder 
um sehr langfristige Fragen: Was werden im Jahr 2027 die Bedürfnisse der 
Gäste im Concierge- und Receptionsbereich sein? Oder ganz simpel: Wie 
wird sich die Art und Weise, die Rechnung zu bezahlen, bis dahin verändert 
haben? Und noch etwas weiter in die Zukunft geschaut galt es zu diskutie-
ren, welche baulichen Erfordernisse der angedachte neue Kulturraum Sunny 
Corner an den Umbau des Eingangsbereichs stellt und wie das Erdgeschoss, 
das ja dann auch mit dem Lift erschlossen sein wird, in Zukunft genutzt wird.

Sie sehen: Neben unserer eigentlichen Aufgabe, uns intensiv um Sie, liebe 
Gäste, kümmern zu dürfen, gibt es auch andere spannende Fragestellungen, 
mit denen wir uns beschäftigen. Und allein schon die Tatsache, dass wir uns 
mit solch langfristigen Themen befassen dürfen, ist ein gutes Zeichen.

Ich überlasse es nun Ihnen, die spannenden Geschichten dieser Ausgabe 
der Waldhaus News zu entdecken, und danke all denjenigen herzlich, die 
mit ihren Beiträgen diese Entdeckungen möglich machen. Ein spezieller 
Dank gilt erneut dem Redaktionsteam mit Flurina Bremm, Lilly Gygax, 
Margarita Lombardo, Linus Darimond und Felix Dietrich sowie der Gam-
meter Media für die Unterstützung beim Druck.

Wir wünschen Ihnen eine spannende Lektüre!
Claudio Dietrich und die ganze Familie Kienberger und Dietrich

P.S.: Möchten auch Sie etwas zur nächsten Ausgabe der Waldhaus News 
beitragen? Diese wird im Jahr 2027 erscheinen (der genaue Zeitpunkt wird 
aufgrund der angesprochenen Saisonplanung für 2027 noch definiert). Ihren 
Beitrag nehmen wir sehr gerne unter office@waldhaus-sils.ch entgegen.

Wechselspiel zwischen Konstanz und Wandel
Betrachtungen zu den Umbauten  
im Waldhaus seit 1994

Es war an einem trüben Sonntag im November 1991, 
als ich am frühen Nachmittag von der Via da Fex in 
die Einfahrt zum Hotel Waldhaus einbog. Der hoch 
aufragende Hotelbau hatte verschlossene Fensterlä-
den, mit dem kalten Malojawind war die Stimmung 
nicht gerade freundlich. Aber das hatte ich im Spät-
herbst auch nicht erwartet. Ich war wegen einem mi-
litärischen Wiederholungskurs im Tal und als Neu-
ling zur Sonntagswache eingeteilt. Um der Lange-
weile zu entrinnen, nutzte ich meine Pause für eine 
Tour zu den bekannten Bauwerken des Oberengadi-
ner Tourismus. Selbst hatte ich Jugendjahre im Hotel 
meiner Eltern in Davos verbracht und kannte daher 
die Saisonhotellerie. Als Architekturstudent hatte ich 
mich mit Kurhäusern und Hotelbauten in Graubün-
den auseinandergesetzt. Es lag daher nahe, einigen 
dieser eindrucksvollen Monumente des alpinen Tou-
rismus einen Besuch abzustatten.

Ich stand also vor dem imposanten Silser Waldhaus. 
Meiner Uniform zum Trotz stapfte ich mit neugieri-
gem Blick um das Haus durch den frischen Schnee. 
Leicht peinlich war mir meine Aufmachung schon, 
aber während der Zwischensaison war am Sonntag 
wohl niemand da. Darin hatte ich mich jedoch gründ-
lich getäuscht – nach wenigen Schritten hörte ich 
eine Stimme: «Guten Tag, suchen Sie etwas?»  
Es war ein in einen Wintermantel gehüllter Herr, der 
mich vor dem Gebäude ansprach. «Nein, ich suche 
nichts Spezielles, ich wollte mir nur das Hotel von 
aussen ansehen». Ich ergänzte, ich hätte meine Ju-
gendjahre im Hotel Schatzalp in Davos verbracht 
und wäre Architekt. Mein Besuch sei pures Interesse 
an diesem eindrucksvollen Gebäude. Wir begannen 
zu plaudern und kurzerhand offerierte mir der sicht-
lich mit dem Hotel vertraute Herr eine Besichtigung 
durch das im Moment ruhende Haus. Wir wandelten 
durch die Saaletage, die Küche und den Keller, war-
fen einen Blick in einige Zimmer auf der Etage und 
am Schluss gab es noch einen Abstecher ins Hallen-
bad. Ich erzählte von meinen Erfahrungen mit der 

alten Bausubstanz im Betrieb meiner Familie und 
wie man daselbst versucht hatte, dem Geist des Ho-
tels gerecht zu werden. Mein Vater war Ingenieur, 
ein Homo faber im Sinne Max Frischs. Trotz seiner 
der Moderne verpflichteten Gesinnung liess er 1963 
bei der Renovation des Speisesaals eine Schrift an 
die Wand anbringen: «Ja. So lebten meine Gross-
väter». Sie war Ausdruck seines Respekts vor den 
früheren Zeitepochen, was damals eher untypisch 
war. Diese Haltung der Rücksicht hatte meinen eige-
nen Blick als Architekt nachhaltig geprägt. Unsere 
Besichtigung des Hotel Waldhaus war von einer an-
geregten Diskussion begleitet und verging in Win-
deseile. Ich musste aber zurück und verabschiedete 
mich mit bestem Dank für den eindrucksvollen Ein-
blick. Der freundliche Herr entliess mich nicht ohne 
nach meiner Adresse zu fragen.

Es verging einige Zeit, bis uns 1994 in Basel unver-
hofft ein Anruf aus Sils-Maria erreichte. Urs Kien-
berger bezog sich auf unsere Begegnung und fragte 
Paola Maranta und mich an, ob wir unsere Erfahrun-
gen mit der sorgfältigen Restaurierung von histori-
schen Badezimmern mit dem Waldhaus teilen wür-
den. Für uns junge Architekten war das eine wunder-

bare Anfrage – aber natürlich interessierte uns nicht 
nur die Auseinandersetzung mit alten Badezimmer-
apparaten, aber es war der erste Schritt. Was mit ei-
nem zufälligen Besuch in Sils begann, wurde zusam-
men mit der Eigentümerfamilie zu einer intensiven 
Auseinandersetzung mit der Frage, wie man einem 
historischen Hotelbau seinen prägenden Charakter 
bewahren und wie es gleichzeitig gelingen kann, die 
eigene Zeit nicht zu verpassen. 

Die Hotelbauten aus der Jahrhundertwende um 1900 
entstanden während einer Zeit, in der der alpine Tou-
rismus einen starken Aufschwung erlebte. Diese Ho-
telbauten dienten nicht nur der Beherbergung der 
wohlhabenden Reisenden, sondern sie wurden zu 
Symbolen einer neuen Reisekultur. Typisch an die-
sen repräsentativen Bauwerken waren die grosszü-
gigen Gesellschaftsräume, die auf Begegnung und 
lange Aufenthalte ausgerichtet waren. Dieser Cha-
rakter ist Teil der Identität der historischen Grand-
hotels, worin sich diese von modernen Hotelanlagen 
grundlegend unterscheiden. Bei den traditionellen 
Grandhotels kommt hinzu, dass oft eine generatio-
nenübergreifende Stammkundschaft entstanden ist, 
welche eine emotionale Bindung zum Haus entwi-

ckelt hat. Das Hotel als Gebäude ist daher nicht nur 
der Ort der Beherbergung, sondern auch ein emotio-
naler Erinnerungsraum für die Gästefamilien. Ver-
änderungen an Architektur und Einrichtung werden 
besonders sensibel wahrgenommen.

Trotz des Bewusstseins für die Qualitäten historischer 
Hotelanlagen müssen auf der anderen Seite auch heu-
tige Anforderungen erfüllt werden. Es gibt hohe Er-
wartungen an die Annehmlichkeiten und Ausstattun-
gen, die bei einem Aufenthalt in einem gehobenen 
Hotel erwartet werden und die mit dem Standard von 
1908 keineswegs vergleichbar sind. Es gibt ange-
passte Vorschriften zum Brandschutz oder Erdbeben-
sicherheit, die ohne Zweifel erfüllt werden müssen 
und in die Grundstruktur eingreifen. Weiter hat ein 
modern geführter Betrieb organisatorische Notwen-
digkeiten, die nur mit grossen baulichen Eingriffen 
zu erreichen sind. Bei diesen Anpassungen geht es 
nicht mehr um Oberflächen, sondern um Verände-
rungen an den tragenden Wänden und Böden oder 
an den technischen Installationen. Diese Anpassun-
gen sind hochkomplex und betreffen unterschied-
lichste Gewerke. Diese Eingriffe lassen sich in einer 
einzigen Zwischensaison kaum mehr umsetzen. 
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Graffiti Kurs mit Leonardo Comalli
Avevo immaginato questo workshop come un 
piccolo esperimento, quasi un gioco. Non mi aspet-
tavo che si trasformasse in qualcosa di così vivo. 
Lavorare con bambini e ragazzi è stato come aprire 
una finestra su un mondo in cui la creatività non ha 
filtri, dove ogni idea è possibile e ogni errore di-
venta scoperta.

Fin dal primo incontro ho percepito curiosità, ma 
anche una timidezza iniziale. Bastati pochi minuti, 
un foglio bianco e qualche colore, perché tutto cam-
biasse. Le mani hanno iniziato a muoversi, le teste a 
immaginare, e la stanza si è riempita di entusiasmo. 
È stato sorprendente vedere come ognuno trovasse 
il proprio linguaggio: chi attraverso il disegno, chi 
con forme più astratte, chi raccontando storie.

Quello che mi ha colpito di più è stato il coinvol-
gimento autentico. Non c’era competizione, solo 
condivisione. I ragazzi si osservavano, si aiutavano, 
si ispiravano a vicenda. In quei momenti ho capito 
che il workshop non era più «mio», ma loro.

Desidero ringraziare tutti i partecipanti per l’ener-
gia, la fiducia e l’entusiasmo che hanno reso questa 
esperienza unica, e Hotel Waldhaus che ha creduto 
in questo progetto, rendendolo possibile.

Porto con me molto più di quanto abbia insegnato: 
spontaneità, coraggio e la capacità di vedere il mon-
do con occhi nuovi. Questa esperienza mi ha ricor-
dato perché ho scelto l’arte: per creare connessioni 
vere, semplici e profondamente umane.

J’avais imaginé cet atelier comme une petite 
expérience, presque un jeu. Je ne m’attendais pas à 
ce qu’il devienne quelque chose d’aussi vivant. Tra-
vailler avec des enfants et des jeunes a été comme 
ouvrir une fenêtre sur un monde où la créativité n’a 
pas de limites, où chaque idée est possible et où chaque 
erreur devient une découverte.

Dès la première rencontre, j’ai ressenti de la curio-
sité, mais aussi une certaine timidité initiale. Il a 
suffi de quelques minutes, d’une feuille blanche et 
de quelques couleurs pour que tout change. Les 
mains ont commencé à bouger, les esprits à imagi-
ner, et la pièce s’est remplie d’enthousiasme. C’était 
fascinant de voir comment chacun trouvait son 
propre langage : certains à travers le dessin, d’autres 
avec des formes plus abstraites, ou encore en ra-
contant des histoires.

Ce qui m’a le plus marqué, c’est l’implication sin-
cère. Il n’y avait pas de compétition, seulement du 

partage. Les participants s’observaient, s’entrai-
daient et s’inspiraient mutuellement. À ce mo-
ment-là, j’ai compris que l’atelier n’était plus «le 
mien», mais le leur.

Je tiens à remercier tous les participants pour leur éner-
gie, leur confiance et leur enthousiasme qui ont rendu 
cette expérience unique, ainsi que Hotel Waldhaus, 
qui a cru en ce projet et l’a rendu possible.

Je repars avec bien plus que ce que j’ai transmis : 
spontanéité, courage et la capacité de voir le monde 
avec un regard neuf. Cette expérience m’a rappelé 
pourquoi j’ai choisi l’art : pour créer des liens vrais, 
simples et profondément humains.

Ich hatte diesen Workshop als ein kleines Expe-
riment gedacht, fast wie ein Spiel. Ich hätte nicht 
erwartet, dass er sich in etwas so Lebendiges ver-
wandelt. Die Arbeit mit Kindern und Jugendlichen 
war wie das Öffnen eines Fensters zu einer Welt, 
in der Kreativität keine Grenzen kennt, in der jede 
Idee möglich ist und jeder Fehler zu einer Entde-
ckung wird.
Schon beim ersten Treffen spürte ich Neugier, aber 
auch eine anfängliche Zurückhaltung. Es brauchte 

nur wenige Minuten, ein leeres Blatt Papier und ein 
paar Farben, damit sich alles veränderte. Hände be-
gannen sich zu bewegen, Gedanken zu entstehen, 
und der Raum füllte sich mit Begeisterung. Es war 
erstaunlich zu sehen, wie jeder seine eigene Aus-
drucksform fand: manche durch Zeichnung, andere 
durch abstraktere Formen oder durch das Erzählen 
von Geschichten.

Am meisten beeindruckte mich die echte Beteiligung. 
Es gab keinen Wettbewerb, sondern nur Austausch. 
Die Teilnehmer beobachteten sich gegenseitig, halfen 
einander und inspirierten einander. In diesen Momen-
ten wurde mir klar, dass der Workshop nicht mehr
«meiner», sondern ihrer war.

Ich möchte allen Teilnehmern für ihre Energie, ihr 
Vertrauen und ihre Begeisterung danken, die diese 
Erfahrung einzigartig gemacht haben, sowie dem 
Hotel Waldhaus, das an dieses Projekt geglaubt und 
es ermöglicht hat.
Ich nehme viel mehr mit, als ich gegeben habe: 
Spontanität, Mut und die Fähigkeit, die Welt mit 
neuen Augen zu sehen. Diese Erfahrung hat mich 
daran erinnert, warum ich die Kunst gewählt habe: 
um echte, einfache und zutiefst menschliche Ver-
bindungen zu schaffen.

Man muss sie über mehrere Etappen verteilen. Das 
heisst jedoch, dass nach jeder Bauphase in der Zwi-
schensaison das Hotel wieder voll betriebsbereit sein 
muss und der Gast von den Bauarbeiten möglichst 
nichts bemerken soll. Dadurch wird die eigentliche 
Bauzeit zusätzlich verkürzt und die Planung und Aus-
führung noch komplexer. Verspätungen, welche bei 
solchen Umbauten rasch entstehen können, sind völlig 
inakzeptabel. Die Gäste kommen zum Eröffnungster-
min, ob der Umbau fertig ist oder nicht. Es bleibt also 
keine Wahl, es muss alles mindestens fertig wirken. 
Aber wie sollen denn Veränderungen in einem über 
Jahrzehnte gewachsenen Betrieb aussehen? Wo soll 
bewahrt und wo muss verändert werden? Das Ver-
stehen der Qualitäten und das Herausfinden der 
Schwächen stehen am Anfang der Auseinanderset-
zung und beginnen mit einer sorgfältigen Analyse, 
die anschliessend von den Beteiligten bewertet wer-
den muss. Um wie zuvor beschrieben historische 
Identität und die zeitgenössischen Anforderungen 
berücksichtigen zu können, braucht es Strategien des 
Abwägens und Einfügens. Radikale Ansätze sind in 
der sensiblen Situation weniger geeignet. 

Bei weniger intensiven Veränderungen kann es sein, 
dass das Alte lediglich in kleinen Schritten ergänzt 
wird. Allenfalls erkennt man die Veränderung dabei 
nur auf den zweiten Blick. Bei grösseren Massnahmen, 
wie sie beispielsweise durch veränderte Vorschriften 
entstehen können, ist ein respektvolles Nebeneinander 
eine mögliche Strategie. Damit das Alte und das Neue 
sich nicht zu hart aufeinandertreffen, kann es helfen, 
wenn das Neue eine gewisse Verwandtschaft zum Al-

ten aufweist. Das heisst, dass die Form vielleicht neu 
ist, aber das Material sich mit dem Alten verbindet. 
Bei Interventionen, die räumliche oder inhaltliche Au-
tonomie geniessen, ist mehr Eigenständigkeit möglich. 
Jede Epoche soll ihren inhaltlichen Beitrag an die Iden-
tität des Ganzen leisten. Wenn das respektvolle Neben-
einander funktioniert, dann wird die Geschichte beide 
Teile zu einem Ganzen vereinen. Um diese mehr theo-
retischen Überlegungen in den Zusammenhang des 
Waldhauses zu stellen, sei nachfolgend auf ein paar 
bisherige Umbauten eingegangen.

Im Jahre 2000 entschlossen sich die Familien Kien-
berger und Dietrich, den Bereich der Bar umzuge-
stalten. Zuvor war die Bartheke an jener Stelle, wo 
heute die Musik zum Tanz aufspielt. Serviceräume 
gab es keine, der Betrieb der Bar war aufwendig und 
das mögliche Angebot entsprach nicht mehr den Be-
dürfnissen der Gäste. Neu wurde die Bartheke an die 
Westseite des Barraumes platziert und bildet damit den 
Auftakt zur «Enfilade» von Bar, Halle, Salon und Spei-
sesaal. Die Serviceräume wurden im Anbau hinter der 
Theke angeordnet, wodurch ein separater Zugang für 
den Service möglich wurde. Die historischen Elemen-
te mussten im Raum neu arrangiert werden. Der Ka-
min rückte in die Ecke beim Eingang, das ursprüng-
liche Fenster wurde in historischer Grösse rekonstruiert 
und der Durchgang zur Arvenstube mit einer zu den 
Räumen passenden Tür versehen. Die grossen Luster, 
die Wandleuchten, die Theke und die rote Farbe an der 
Wand sind neue Zutaten, die das Bestehende mit dem 
Material oder der Farbe möglichst ergänzen. Mit dem 
Einbetten des Neuen wird dieses rasch ein integrierter 
Teil des historischen Ganzen. Was sich heute dem Auge 
entzieht, ist, dass als Grundlage dieser Anpassungen 
eine neue Balkendecke, ein neuer Boden und über-
haupt eine Zu- und Abluft eingebaut werden mussten. 
Der Umbau benötigte drei Etappen und verlangte von 
allen Beteiligten viel Mut und Geduld.

Kurze Zeit später ging es um die Erneuerung des Ein-
gangs. Dieser sollte neu direkt am Vorplatz sein und 
von einem grossen Vordach geschützt werden. Gleich-
zeitig wollte man dem Malojawind einen Windfang 
entgegensetzen und den Skiraum direkt erschliessen. 
Oben an der Treppe musste für Drehtür und Empfang 
mehr Platz geschaffen werden.

Der Blick aus den Gesellschaftsräumen auf die Bäu-
me des umgebenden Waldes widerspiegelt das grund-
legende Thema des Hauses: es ist das Grandhotel im 
Wald. Trotz der funktionalen Anforderungen sollte 
dieses Narrativ wieder gestärkt werden. Dazu muss-

te der Eingang grosszügig und hell sein und den 
Blick auf die Bäume beim Vorplatz unterstreichen. 
Das benötigte Vordach stand jedoch im Widerspruch 
dazu, da es für eine sinnvolle Wirkung mitten in der 
grossen Öffnung angebracht werden musste. Eben 
dieser Gegensatz führte zur überraschenden Lösung: 
eine Rahmenkonstruktion aus Kunststein spannt die 
Öffnung grosszügig auf. Eine Konstruktion voller 
statischer Raffinesse aus demselben Kunststein fügt 
das auskragende Vordach derart in die Öffnung, dass 
es einerseits die grosse Ausladung bewältigt und von 
innen möglichst filigran erscheint. So selbstverständ-
lich dieses Dach heute erscheint, so sehr war es eine 
Herausforderung für die Bauingenieure und Archi-
tekten, die diametralen Anforderungen in eine Qua-
lität zu verwandeln. Und zum Schluss wird die kom-
plexe Konstruktion von der krönchenhaften Form 
des Daches überspielt und verleiht dem Eingang eine 
einladende Leichtigkeit.

Die Aufgabe des neuen Wellnessbereiches war wie-
derum ganz anders. Dieser musste nahe dem bereits 
bestehenden Hallenbad aus den Siebzigerjahren an-
geordnet werden. Die zur Verfügung stehende Fläche 
zwischen Hallenbad und Vorfahrt war sehr begrenzt, 
andere Flächen gab es trotz eingehender Suche nicht. 
Wenn man das bestehende Hallenbad erhalten woll-
te, musste man den neuen Wellnessbereich in den 
felsigen Untergrund verlegen. Aber eigentlich wünsch-
te man sich eher eine Aussicht in die Berge als ein 
Bad im Keller. Um die gewünschte Grosszügigkeit 
und Belichtung bieten zu können, wurden die Bade-
räume im zweiten Untergeschoss angeordnet und das 
Massagegeschoss darübergelegt. Punktuell sind bis 
dreigeschossige Lichträume eingefügt, die das natür-
liche Licht einfangen, eine thermenartige Stimmung 
erzeugen und aus dem Wasser den Blick in die Bäu-
me oder den Himmel ermöglichen. Die Badenden 
gehen von Raum zu Raum, geniessen die scheinbar 
hohen Räume und vergessen, dass sie zwei Geschos-
se unter der Erdoberfläche weilen. Sie baden in Räu-
men, die mit einem eigens hergestellten Mosaik aus 
Gussglas belegt sind, das wie schmelzendes Eis wirkt. 
Ein ruhendes Bad im Schnee, zurückhaltend und zeit-
los, wie das Waldhaus selbst.

Es gäbe viele Ideen und Geschichten, die man zum 
architektonischen Stoff des Waldhauses erzählen 
könnte, aber das würde über diesen Rahmen hinaus-
führen. Jeder architektonische Entwurf sucht neben 
den notwendigen betrieblichen, ökonomischen und 
technischen Rahmenbedingungen eine inhaltliche 
Erzählung mit architektonischen Mitteln, die aus vie-

len Schichten besteht und auch Brüche beinhaltet. 
Jede Erweiterung ist ein Fortschreiben der Erzählung 
um ein weiteres Kapitel, das dem Narrativ des Grand-
hotels folgt und es lebendig hält.

Das neueste Kapitel der Erzählung steht bevor. Eine 
Verbesserung beim Gästelift war schon länger auf 
der Wunschliste, insbesondere der Einbau eines zwei-
ten Aufzugs und die Erschliessung des Parterres. So 
einfach das klingen mag, so komplex gestaltete sich 
die Aufgabe. Als einzig sinnvolle Lage ergab sich die 
heutige Position des Liftes, den man mit einem zwei-
ten Schacht ergänzen wird. An verschiedenen Stellen 
im Haus kollidierte dies jedoch mit Haustechnikzen-
tralen, Steigschächten und Hotelzimmern. Bei den 
Umbauten in den vergangenen Jahren hat man dies 
vorausschauend jeweils bereits berücksichtigt. Trotz-
dem löste der kommende Ausbau eine regelrechte 
Kettenreaktion an Veränderungen aus. Erst musste 
ein neues Personalhaus erstellt werden, um im Haupt-
bau Raum freizumachen. Dann wurde in den vergan-
genen Zwischensaisons der Vorplatz unterbaut, damit 
neben anderen Nutzungen Raum für die Haustechnik 
entstehen konnte. Um die neuen Liftschächte erdbe-
bensicher zu gründen, musste man unter dem Haus 
reichlich Fels wegsprengen. Für die Büros wird ein 
neuer Anbau erstellt, damit diese nicht mehr im gan-
zen Haus verteilt werden müssen. Im Saalgeschoss 
ergeben die Lifte bessere Abläufe und weniger War-
tezeit für die Gäste und es entsteht mehr Platz für den 
Empfang. Diese Umbauten leisten viele Verbesse-
rungen für die Gäste und für den Betrieb. Ihre Um-
setzung verlangt im Gegensatz zur bisherigen Stra-
tegie eine konzentriertere Realisierung in weniger 
Etappen, was bei der Organisation und bei der Öko-
nomie beträchtliche Vorteile bringt. Und wenn die 
Gunst der Zeit es zulässt, dann gibt es noch weitere 
Visionen, die man sich vorstellen könnte. Aber das 
kommt erst zu seiner Zeit. 

Es ist ein Privileg, über dreissig Jahre an einem der-
art lebendigen Organismus mitwirken zu dürfen. Die 
Familien Kienberger und Dietrich verfolgen seit Jahr-
zehnten mit Sorgfalt, Bedacht und Passion die Wei-
terentwicklung dieses einmaligen Hotelbetriebes. Vor 
ihren Augen haben sie das Ziel einer in allen Aspekten 
nachhaltigen Entwicklung, den Rücken haben sie ge-
stärkt von der Demut vor dem früher bereits Erreich-
ten und sie gehen vorwärts mit einer Idee für das heute 
Mögliche und Angemessene. Diesem soliden Unter-
nehmertum ist wahrlich grosser Respekt zu zollen.

Quintus Miller
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Aus der Sicht der Lernenden
Lernen, vielleicht an einem neuen Ort, meist aus-
serhalb der Komfortzone, sich ein neues Zuhause 
einrichten und neue Freunde finden. Sich weiter-
entwickeln, weiter wachsen, als junger Erwach-
sener in einer Zeit, in der sowieso vieles heraus-
fordernd ist. Das und vieles mehr trifft auf unsere 
Lernenden und Praktikantinnen/-en zu, wenn sie 
zu uns ins Waldhaus kommen. Während dieser 
Zeit passiert vieles, quasi alles ist möglich.
Auf dieser Seite kommen sie zu Wort. Viel Freude 
beim Lesen.

P.S. Wenn wir es schaffen, neugierig zu bleiben 
und mit offener Haltung durchs Leben zu spazie-
ren, können auch wir noch ganz viel lernen, nicht 
selten sogar von den Lernenden; wir müssen nur 
wachsam genug sein, um es nicht zu verpassen. 
Ich freue mich sehr ab diesem Sommer wieder 
aktiv im Waldhaus tätig zu sein, neu als Betreue-
rin der Lernenden und Praktikanten/-innen.

Flurina Bremm

JANNIK MOSER (25)  
ehem. Koch-Lernender  
abgeschlossen August 2019  
heute Küchenchef

Was hat dich damals zur Ausbildung im Wald-
haus bewogen?
Schon früh war für mich klar, dass ich Koch wer-
den wollte, da mich Kochen und Lebensmittel 
schon immer fasziniert haben. Danach kam ein 
Bekannter meiner Gotti, Laurenz Engeli, der frü-
her im Waldhaus gearbeitet hat, auf mich zu und 
erzählte mir davon. Besonders schwärmte er vom 
damaligen Küchenchef Kurt Röösli. Daraufhin 
durfte ich im Waldhaus schnuppern, und schon 
bald war für mich klar, dass ich dort gerne meine 
Ausbildung machen möchte.

Welcher Moment aus deiner Lehrzeit ist dir be-
sonders geblieben?
Da gibt es viele: die Ski-WM in St. Moritz, die 
Gourmet-Festivals, Silvesterfeiern, unzählige Er-

lebnisse mit dem Küchenteam oder meine erste 
Wanderung im Fextal.

Wie hat dich diese Zeit beruflich und persön-
lich geprägt?
Ich bin sehr froh, dass ich meine Ausbildung im 
Waldhaus absolvieren konnte, da dort grosser Wert 
auf das Handwerk in der Küche gelegt wird und 
ich vieles von Grund auf lernen konnte. Ausser-
dem wurde ich sehr gut auf das weitere Berufsle-
ben vorbereitet. Heute denke ich bei bestimmten 
Arbeiten noch oft an die Zeit zurück, in der mir 
all das beigebracht wurde.

Wie ging dein Weg nach dem Waldhaus weiter 
- und wo stehst du heute?
Nachdem ich das Waldhaus im März 2020 etwas 
verfrüht wegen COVID verlassen musste, kehrte 
ich zunächst für kurze Zeit in meine Heimat Si-
blingen zurück. Kurz darauf trat ich ins Schweizer 
Militär ein. Ich absolvierte die RS, musste diese 
jedoch wegen eines Unfalls abbrechen.
Im Dezember 2020 begann ich im Schweizerhof 
Flims als Chef de Partie und konnte mich ab Sep-
tember 2023 zum Küchenchef mit eidgenössischem 
Fachausweis weiterentwickeln. Heute bin ich wei-
terhin im Schweizerhof Flims tätig und schätze 
meine Arbeit sowie mein Team sehr.
 
Was würdest du den heutigen Lernenden im 
Waldhaus mitgeben?
Augen auf bei der Berufswahl – und ja, manchmal 
muss man sich auch durchbeissen. Aber genau 
diese Herausforderungen machen den Beruf so 
spannend und lohnend.

SARA KRÜGER (17)  
REFA-Lernende seit August 2025

Weshalb hast du dich für die REFA-Ausbildung 
entschieden?
Letztes Jahr habe ich ein zehntes Schuljahr besucht. 
Dabei hatten wir regelmässig kleine Aufgaben in 
der Mensa, zum Beispiel Tische reinigen oder ein-
decken. In dieser Zeit habe ich gemerkt, dass mich 

die Gastronomie interessiert, und so ist mein Inte-
resse an einer Ausbildung im Service entstanden.

Wie hast du deine erste Schnupperwoche damals 
bei uns im Waldhaus erlebt?
Meine erste Woche war sehr besonders. In einem 
grossen Hotel wie diesem gibt es am Anfang wirk-
lich viele Dinge zu lernen, besonders in einem Be-
ruf mit direktem Kontakt zu den Gästen. Die Gäste 
wissen nicht, dass man neu im Beruf ist, und ver-
trauen einem trotzdem von Anfang an. Das ist zwar 
sehr schön, kann aber zu Beginn auch etwas ein-
schüchternd sein, vor allem, weil ich ein eher schüch-
terner Mensch bin.

Was hat dich dazu bewogen, deine Ausbildung 
im Waldhaus zu beginnen?
Ich habe mehrere Schnupperlehren in verschiedenen 
Hotels absolviert. Beim Waldhaus spielte natürlich 
die Nähe zu meinem Zuhause im Bergell eine Rolle. 
Gleichzeitig gefällt mir das Hotel sehr: Es wirkt zu-
gleich einfach und elegant und verfügt über eine lan-
ge Tradition, die über Generationen weitergeführt 
wurde. Das hat mich besonders inspiriert.

Wie empfindest du es, Lernende im Waldhaus 
zu sein?
Im Moment fühle ich mich sehr wohl. Am Anfang 
brauchte ich etwas Zeit, um mich einzugewöhnen 
und sowohl bei den Kollegen als auch im Kontakt 
mit den Gästen offener zu werden. Genau deshalb 
denke ich, dass mir die REFA-Ausbildung helfen 
kann, selbstbewusster zu werden. Ich hoffe, dass 
meine Fortschritte bereits sichtbar sind, und ich 
möchte mich weiterhin verbessern.

DANIA ALBERTI (19)  
zukünftige REFA-Lernende

 
Erster Eindruck: Wie hast du dich gefühlt, als 
du das erste Mal als Schnupperlernende das 
Waldhaus betreten hast?
Als ich mich auf den Weg zum Waldhaus gemacht 
habe, schlug mein Herz sehr schnell, ich war et-
was aufgeregt, aber tief im Inneren auch sehr be-

geistert, diese Erfahrung beginnen zu dürfen. Als 
ich ankam, habe ich bewundert, wie gross und schön 
das Hotel ist und beim Eintreten hat mich beein-
druckt, wie elegant und detailreich es ist. Und es 
war viel grösser, als ich es mir vorgestellt habe!
Für mich war es eine ganz neue Erfahrung und ich 
war sehr glücklich, meine Schnupperwoche be-
ginnen zu können und mein Bestes zu geben.

Gab es ein besonderes Erlebnis oder einen Mo-
ment während deiner Schnupperwoche, der dir 
besonders in Erinnerung geblieben ist?
Eine Sache, die mich sehr beeindruckt hat, war 
die Art und Weise, wie ich von Anfang an behan-
delt wurde. 
Ich habe mich von den Kollegen und den Verant-
wortlichen sehr willkommen gefühlt.
Ich hatte die Möglichkeit, verschiedene Mitarbei-
tende zu beobachten und von ihnen zu lernen. Alle 
waren sehr freundlich darin, mir die Arbeit zu zei-
gen und meine Fragen zu beantworten.
Mir hat es auch sehr gefallen, dass ich die Arbeit 
an verschiedenen Orten sehen konnte, wie im Saal, 
an der Bar und in der Etage.
Mich hat überrascht, wie gross das Hotel ist und 
wie viele verschiedene Dinge und Arbeiten es zu 
beobachten gibt.

Was hat dich dazu bewegt, eine Ausbildung im 
Waldhaus zu starten?
Ich habe mich entschieden, meine Lehre im Hotel 
Waldhaus zu beginnen, weil ich mich von Anfang 
an sehr wohl gefühlt habe. 
Das Umfeld hat mir sehr gefallen und ich habe 
mich sofort willkommen gefühlt.
Ich mag den Kontakt mit Menschen, hilfsbereit zu 
sein, zuzuhören und anderen zu helfen.
Ich sehe mich selbst als eine sehr ruhige, gedul-
dige und freundliche Person, deshalb denke ich, 
dass dieser Beruf gut zu mir passt und dass das 
Hotel Waldhaus der richtige Ort ist, um die Dinge 
bestmöglich zu lernen und mich beruflich 
weiterzuentwickeln.

Worauf freust du dich am meisten, wenn du 
bald offiziell bei uns startest?
Auch wenn es noch ein paar Monate bis zum Be-
ginn meiner Ausbildung sind, freue ich mich schon 
sehr darauf anzufangen!
Als ich nach Hause gekommen bin, nachdem ich 
erfahren habe, dass ich angenommen wurde, war 
ich sehr glücklich.
Ich bin bereit für diese neue Erfahrung und freue 
mich sehr darauf, viele neue Dinge in einem so 
grossen und eleganten Hotel zu lernen!

I had imagined this workshop as a small experi-
ment, almost like a game. I didn’t expect it to turn 
into something so alive. Working with children and 
young people felt like opening a window onto a world 
where creativity has no filters, where every idea is 
possible and every mistake becomes a discovery.

From the very first meeting, I sensed curiosity, but 
also an initial shyness. It only took a few minutes, a 
blank sheet of paper, and some colors for everything 
to change. Hands began to move, minds to imagine, 
and the room filled with enthusiasm. It was amazing 
to see how each person found their own language: 
some through drawing, others with more abstract 
forms, and some by telling stories.
 
What struck me the most was the genuine involve-
ment. There was no competition, only sharing. The 

participants observed, helped, and inspired one an-
other. In those moments, I realized that the workshop 
was no longer «mine» but theirs.
I would like to thank all the participants for their en-
ergy, trust, and enthusiasm that made this experience 
unique, as well as the Waldhaus, who believed in this 
project and made it possible.
I take away much more than I gave: spontaneity, cour-
age, and the ability to see the world through new eyes. 
This experience reminded me why I chose art: to cre-
ate real, simple, and deeply human connections.

Leonardo Comalli
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SIMON GABRIEL – Musikschule  
Oberengadin und das Waldhaus Sils

Felix Dietrich, der Präsident der Stiftung Kultur im 
Waldhaus Sils, steht am Eingang und begrüsst die 
Gäste mit einem Lächeln: «Herzlich willkommen» 
Er hält die Tür zum Saal offen. Der Saal, kein klas-
sischer Konzertsaal, sondern ein prächtiger Ballsaal 
im legendären Haus aus dem Jahr 1908. Seit Gene-
rationen ist es ein Mittelpunkt des kulturellen Le-
bens im Oberengadin. Er ist bis auf den letzten Platz 
besetzt. Menschen jeden Alters warten gespannt auf 
die Töne, die ein Ausnahmetrompeter, begleitet von 
Flügelklängen, zum Besten gibt. Was in Kürze er-
klingen wird, ist weit mehr als blosse Unterhaltung 
– es ist der Ausdruck einer Idee, die Felix Dietrich 
und seine Familie seit Jahren verfolgt: «Kultur als 
verbindendes Element.»

«Gemeinsames Singen und Musizieren fördert Werte 
wie Gemeinschaft, Zusammengehörigkeitsgefühl und 
Toleranz. Musik ist somit ein wichtiger Bestandteil 
der Persönlichkeitsentwicklung von Kindern und Ju-
gendlichen», sagt Felix Dietrich in einem Gespräch. 
Für ihn und die Stiftung steht deshalb ausser Frage, 
dass Musik nicht vom Bildungsstatus oder Einkom-
men der Eltern abhängen darf. «Musik muss geför-
dert werden, dafür setzen wir uns ein.»

Seit 2015 hat sich die Stiftung Kultur im Waldhaus 
Sils u.a. diesem Anliegen verschrieben. 
Ein kompetent und vielseitig zusammengesetzter 
Stiftungsrat nimmt sich der Förderung vielfältiger 
Kulturprojekte und junger Talente an – mit einer Wir-
kung, die weit über den Kanton Graubünden hinaus-
reicht. Die gemeinnützige, nicht kommerziell orien-
tierte Stiftung will den Austausch zwischen Kunst-
schaffenden und Gesellschaft stärken, kulturelle Aus-
drucksformen erhalten und für die Zukunft sichern.

Ein zentrales Förderinstrument ist das Programm 
«Waldhausgewächse». Die Stiftung unterstützt da-
mit jährlich junge Talente aus dem Kanton Grau-
bünden, die mit grossem Engagement und oft aus-
sergewöhnlichem Können einen Weg in die Musik 
oder andere Kunstformen einschlagen wollen. Da-
bei stehen neben der finanziellen Unterstützung 
auch die kreative Schaffung von Bühnen- und Be-
gegnungsräumen wie dem Waldhaus selbst oder 
ähnlichen und aussergewöhnlichen Orten in der 
Region und den Seitentälern auf dem Programm.

Ein Beispiel dafür ist der junge Ausnahmetrompeter 
Simon Gabriel. Er wurde im Juni 2008 geboren und 
wächst als Sohn einer Landwirtschaftsfamilie in  
S-chanf auf. Bereits im Alter von sechs Jahren griff 
er, angeregt durch seinen älteren Bruder, zur Trom-
pete und entwickelte im Laufe der Jahre ein beein-
druckendes musikalisches Können. Simon Gabriel 
erhält Musikunterricht in der Musikschule Oberen-
gadin. Sein Lehrer Anton Ludwig Wilhalm ist nicht 
nur musikalischer Leiter der Schule, sondern auch 
Förderer von Simon Gabriel. Er ist auch selbst mu-
sikalisch äusserst aktiv und begleitet mit dem Ensem-
ble der Musikschule immer wieder Projekte, die u.a. 
auch im Waldhaus umgesetzt werden. 

Simon kann auf zahlreiche nationale und internatio-
nale Erfolge zurückblicken: Er ist mehrfacher Cham-
pion beim Bündner Solo- und Ensemblewettbewerb, 
hat Preise beim Schweizerischen Jugendmusikwett-
bewerb gewonnen und wurde bei internationalen 
Wettbewerben wie den Solo-Finals des Swiss Wind-
band Award ausgezeichnet. Sein Weg führte ihn sogar 
nach Grossbritannien, wo er mit der renommierten 
Cory Brass Band auftreten durfte – eine seltene Ehre 
für einen so jungen Musiker.

Simon Gabriel macht nicht nur wunderbare Musik, 
sondern auch seine Ausbildung zum Restaurantfach-
mann im Hotel Waldhaus Sils. Dies ist dank der Ko-
operation mit der Musikschule Oberengadin, einem 
flexiblen F&B-Team im Waldhaus Sils und seinen 
Kolleginnen und Kollegen und seiner Leitung über-
haupt möglich, verlangt aber auch einen grossen und 
disziplinierten Einsatz von Simon, der neben seines 
Lehrberufes regelmässig übt und sich weiterbildet, 
sowie auch immer wieder mal auf Reisen zu Konzer-
ten oder Wettbewerben unterwegs ist. 

Es ist grossartig, was all die Ausbildenden an den 
Musikschulen oder in den verschiedensten Berufs-
gattungen leisten, um die Kinder und Jugendlichen 
auf ihren musikalischen oder beruflichen Weg zu 
bringen. Anton Ludwig Wilhalm ist dankbar, dass er 
immer wieder geeignete Platformen und Möglich-
keiten findet, um zu zeigen, was die jungen Leute 
alles können. Das ist enorm wichtig für uns und eine 
einmalige Gelegenheit für die jungen Menschen, sich 

vor Publikum präsentieren zu können. Ein wichtiger 
Beitrag, um das Selbstwertgefühl der jungen Men-
schen zu festigen.

Die Wirkung des Engagements geht jedoch noch 
weiter. Neben individuellen Förderungen, wie sie 
Simon erhalten hat, möchte die Stiftung auch eine 
kulturelle Infrastruktur schaffen, die über Genera-
tionen hinweg wirkt. Das Kulturprogramm im Ho-
tel Waldhaus sowie Workshops und Projektwochen 
sind Teil einer lebendigen Kulturlandschaft, die 
Menschen zusammenbringt und Musik und Kultur 
nicht als elitäres Kunstprodukt, sondern als gemein-
sames Erlebnis versteht. .

Das Waldhaus selbst ist als Veranstaltungsort ein Ak-
teur mit Geschichte: Das traditionsreiche Hotel hat 
sich im Laufe der Zeit zu einem kulturellen Treff-
punkt entwickelt. Künstler, Musiker und Intellektuelle 
aller Couleur waren hier zu Gast, lange bevor die 
Stiftung ins Leben gerufen wurde. Heute wird dieses 

Erbe durch gezielte Förderung, Kultur- und Begeg-
nungsräume und ein vielseitiges Kulturprogramm 
sichtbar gemacht und weiterentwickelt..

Der Auftritt an diesem Sonntagnachmittag spiegelt 
diese Vision wider: Junge Musizierende und ein So-
list, der sein Stück mit ganzer Leidenschaft zelebriert. 
Ein Saal voller hörbarer Begeisterung und Menschen, 
die diese verbindende Kraft der Musik spüren und 
von ihr tief berührt werden. Nach dem Konzert ist 
Simon Gabriel ein willkommener Gesprächspartner. 
Trotz seines jungen Alters spricht er mit erstaunlicher 
Reife über seine Ziele: Er möchte ein Musikstudium 
aufnehmen, kontinuierlich wachsen und neue Aus-
drucksformen finden. Doch eines bleibt gleich: Für 
ihn ist Musik nicht nur Beruf, sondern Berufung – 
eine Stimme, die schon jetzt Menschen bewegt, ver-
bindet und inspiriert. Nicht zuletzt dank einer Stiftung 
und eines Arbeitgebers, die ihn dabei unterstützen.

Andrea Gutgsell 

Lernende überneh-
men Verantwortung 
Am 12.08.2025 fand das jährliche Familienpicknick 
für die Waldhaus-Gäste mit der Familie Dietrich-
Kienberger auf der Terrasse des GIGERs statt. Für 
die Organisation der Speisen waren die Lehrlinge 
der Küche verantwortlich. Die Planung und Durch-
führung des Service wurde von den REFA Lernen-
den übernommen.

Bereits Tage und Wochen im Voraus beschäftigte 
man sich intensiv mit der Planung des Menüs. Dabei 
stellte sich die Frage, welche Gerichte sich aus bis-
herigen Erfahrungen gut umsetzen lassen und gleich-
zeitig zum sommerlichen Picknickcharakter passen. 
Gleichzeitig musste auch eine Alternative für schlech-
tes Wetter in Betracht gezogen werden. Diese Über-
legungen erforderten eine enge Kommunikation und 
sorgfältige Planung innerhalb des Küchenteams.

Ab dem 10.08. wurden erste Ideen getestet und teil-
weise bereits in die Produktion aufgenommen. Das 
Ergebnis war eine abwechslungsreiche Auswahl an 
Grillspiessen mit passenden Saucen, erfrischenden 
Vorspeisen, selbstgebackenem Brot sowie verschie-
denen mediterranen Beilagen.

Nach einem intensiven Tag des Ausprobierens, Ver-
feinerns und Produzierens war es schliesslich so weit. 

Der Morgen des 12.08. verlief jedoch stressiger als 
erwartet. Obwohl die Speisen gut vorbereitet waren, 
rückten andere Aufgaben in den Vordergrund: die 
Organisation und der Aufbau der Geräte, das Bereit-
stellen der Sitzmöglichkeiten sowie die finale Vor-
bereitung der Speisen vor Ort. Auch die Technik 
musste einwandfrei funktionieren und das passende 
Anrichtegeschirr wurde vorbereitet.

Eine grosse Unterstützung stellten dabei Armando 
Xhemali, Junior Sous-Chef GIGERs, und Gabriele 
Giovanoli, Junior Sous-Chef, dar, die tatkräftig beim 
Aufbau halfen und so einen reibungslosen Ablauf 
ermöglichten.

Sowohl das gute Wetter als auch die angenehme At-
mosphäre unter den Gästen trugen letztlich zu einem 
rundum gelungenen Erlebnis bei. Abschliessend lässt 
sich festhalten, dass das Picknick nicht nur ein ge-
lungenes Event war, sondern den Lehrlingen auch 
wertvolle praktische Erfahrungen in Planung, Orga-
nisation und Teamarbeit vermittelte. Somit war auch 
dieses Jahr das Familienpicknick eine wertvolle Lern-
erfahrung für alle Beteiligten. 

Leonard Thimm

ZWEI FÖRDERPREISE  
DES KANTONS GEHEN  
INS OBERENGADIN: 

Die Regierung verleiht SIMON GABRIEL 
aus S-chanf einen Förderpreis. Der achtzehn 
Jahre alte Musiker sei «ein Könner der Trom-
pete, weitherum gefeiert». 

CILGIA ZANGGER aus Silvaplana erhält 
den Förderpreis für ihre Arbeit als Illustrato-
rin. Sie sei süchtig nach Geschichten, denen 
sie «geistreich Figuren und Farben gibt». Als 
Gestalterin habe sie mit Zeichenstift und iPad 
einen kräftigen, eigenen Stil gefunden.
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Lehrlingsausflug des Hotel Waldhaus Sils
Der diesjährige Lehrlingsausflug führte das Team 
des Hotel Waldhaus ins Grand Resort Bad Ragaz, 
zum Weingut Obrecht und zu unserem langjährigen 
Lieferanten Rageth.

Die Wahl des Reiseziels hat zum Teil einen histori-
schen Hintergrund: Josef Giger, der Gründer unseres 
Hotel Waldhaus, leitete zuvor das Hotel in Bad Ra-
gaz. Damit sind beide Häuser durch eine gemeinsa-
me Geschichte und ein ähnliches Verständnis von 
Gastfreundschaft miteinander verbunden.

Das Weingut Obrecht ist ein Familienbetrieb in der 
fünften Generation und steht seit jeher für höchste 
Qualität und eine enge Verbundenheit zur Natur.

Auch mit der Firma Rageth verbindet uns eine 
langjährige Partnerschaft. Der Geschäftsführer er-
zählte uns von früheren Zeiten, als spontane und 
unkomplizierte Telefon-Bestellungen noch mit der 
Post von Landquart ins Engadin geschickt wurden 
– eine schöne Erinnerung an die Anfänge dieser 
Zusammenarbeit.

Programm und Eindrücke
Nach der Ankunft im Grand Resort Bad Ragaz be-
gann der Tag mit einem gemütlichen Frühstück in 
der Hotelhalle. Anschliessend folgte eine fachkun-
dig geführte Besichtigung, die einen umfassenden 
Einblick in Architektur, Betriebsabläufe und das 
Servicekonzept des Resorts bot.

Das anschliessende Mittagessen im «VERVE by 
Sven» sorgte für kulinarische Inspiration und er-
öffnete neue Perspektiven auf zeitgemässe Fine-
Dining-Konzepte, insbesondere im Bereich vega-
ner Menüs.

Am Nachmittag stand der Besuch des Weinguts 
Obrecht auf dem Programm – eine der profiliertes-
ten Weingüter der Schweiz. Vor Ort erhielten die 
Teilnehmenden spannende Einblicke in die Produk-
tionsphilosophie und Kellertechnik, bei der tradi-
tionelle Methoden auf moderne Ansätze treffen, 
etwa die Arbeit mit Tonamphoren.

Ein besonderes Erlebnis war der Besuch des alten 
Lagerkellers, in dem Flaschen aus Jahrgängen bis 
1934 entdeckt wurden. Ein weiteres Highlight bil-
dete das Sabrieren (Sabrage) sowie die fachlich be-
gleitete Degustation, unter anderem des Weins Mo-
nolith. Die praxisnahe Verknüpfung von Theorie, 
Handwerk und Sensorik machte diesen Programm-
punkt besonders eindrücklich.

Zum Abschluss besuchte die Gruppe eine langjäh-
rige Lieferfirma des Waldhauses, die Fische, Ge-
flügel, Wild und Delikatessen liefert. Die Führung 
bot aufschlussreiche Einblicke in Lieferketten, Qua-
litätskriterien und Nachhaltigkeitsaspekte der Be-
schaffung und schuf Transparenz über Herkunft und 
Verarbeitung der eingesetzten Lebensmittel.

Der Ausflug verband auf gelungene Weise Hotel-
geschichte, moderne Gastgewerbepraxis und kuli-
narische Wertschöpfung. Wir Lehrlinge konnten 
unser Fachwissen erweitern, wertvolle Eindrücke 
gewinnen und neue Motivation für unsere Ausbil-
dung mitnehmen.

Insgesamt war es ein lehrreicher, inspirierender und 
rundum gelungener Tag, der allen Beteiligten gros-
se Freude bereitet hat.

Sean Bischofberger

Gita degli apprendisti
Ottobre 2025

La gita annuale degli apprendisti dell’Hotel Wal-
dhaus Sils Maria ci ha portato al Grand Resort Bad 
Ragaz, alla cantina Obrecht e presso uno dei nostri 
fornitori abituali. La scelta di Bad Ragaz ha anche 
un valore storico: Josef Giger, fondatore del Wal-
dhaus (1908), fu in passato direttore d’albergo pro-
prio in questa località, che condivide con noi una 
lunga tradizione di ospitalità.

Dopo la colazione nella hall del Grand Resort, ab-
biamo partecipato a una visita guidata che ci ha per-
messo di scoprire l’organizzazione, la filosofia e i 
ristoranti stellati della struttura. Il pranzo al ristorante 
«Verve by Sven» è stato un’esperienza formativa e 
d’ispirazione, soprattutto per l’attenzione dedicata 
ai piatti vegani e alla cucina moderna.

Nel pomeriggio abbiamo visitato la cantina Obrecht, 
dove abbiamo conosciuto le tecniche di produzione 
e degustato alcuni vini pregiati, tra cui il celebre 
Monolith. Un momento speciale è stato quello nel 
vecchio magazzino, dove sono conservate bottiglie 
storiche risalenti al 1934.

La giornata si è conclusa 
con la visita a un nostro fornitore di pesce, che ci ha 
mostrato le fasi di approvvigionamento e le pratiche 
di sostenibilità legate alla qualità dei prodotti serviti 
al Waldhaus. È stata un’esperienza istruttiva e sti-

molante, che ci ha permesso di ampliare le nostre 
conoscenze nel mondo dell’ospitalità e della 
gastronomia.

Gloria Pedeferri
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Kassabüro – Work in progress... always

Vor 5 Jahre hatte ich die Ehre, meine erste Geschich-
te in der «Waldhaus Zeitung» zu veröffentlichen 
und der Name war «Never give up».

Ja, tatsächlich die Zeit fliesst, fliegt einfach zu 
schnell vorbei und nun nach 5 Jahren kann ich sa-
gen… es ist, als wäre es gestern gewesen.

Jede Saison ist anders, mit neuen Erlebnissen, Er-
fahrungen, Besonderheiten, einfach «Wald- 
haus-Moments».

Ich liebe sowohl die Gäste, die regelmässig zu uns 
kommen und uns gut kennen, wie auch die Gäste, 
die zum ersten Mal bei uns sind.

Stammgäste kann man nach dem Check-in begrüs-
sen, die Hand schütteln, ein kurzes Gespräch führen 
und sie sogar umarmen. Die Gäste, die uns noch 
nicht kennen, versuche ich zu verstehen, um ihnen 
einen ausgezeichneten Service bieten zu können. 
Einmal war ich besonders überrascht, einen Brief 
von einer Dame zu erhalten, die sich bei mir für 
den grossartigen Aufenthalt bedankte.

In all diesen Jahren habe ich so viel gelernt, jeden 
Tag neue Herausforderungen, Erlebnisse, kleine Ge-
spräche, die meine Allgemeinkultur bereichern. In 
unserer Abteilung gibt es sehr viele verschiedene 
Aufgaben und wir müssen stets fokussiert bleiben 

und Multitasking sein. Aber ich muss euch auch 
beichten, dass der Spass dazugehört. 

Ah ja ... Eine besondere und lustige Periode war, als 
«Skippy» bei uns im Kassabüro wohnte und fast alle 
Kollegen terrorisierte. Wir reden von einer Schlange 
aus Plastik, die für einige Zeit irgendwo in einer 
Schublade wohnte, bereit, die anderen zu erschre-
cken. Meine Kollegin Luisa war die erste, die Skip-
py kennengelernt hat. Sie hat die Schlange einmal 
im Safe, einmal zusammen mit dem Geldstock in 
der Schublade gefunden. Sie können sich nicht vor-
stellen, wie laut meine Kollegin geschrien hat und 
wie viel wir darüber gelacht haben. 

Eine andere lustige Geschichte: Ich erinnere mich 
mit Nostalgie an diesen Morgen, als ich Früh-
dienst hatte und um 06.50 Uhr ins Kassabüro ein-
getreten bin. Es war dunkel, und Sie können sich 
das Bild unten dem Schreibtisch vorstellen: Ein 
Kollege wartete auf mich, der mir einen alten 
Schreck zurückschenken wollte. Ja, ich bin echt 
gesprungen und plötzlich war ich komplett wach.

Was Sie wahrscheinlich noch nicht wissen, ist, dass 
jeder von uns einen Spitznamen trägt und sich hin-
ter jedem Spitznamen eine Geschichte findet.

Wir haben: Chiprones, Mazzuricciu, Mammasita, 
Margarina, Santi, Paffuttone, usw. Es gibt noch vie-
le andere lustige Erlebnisse, aber die Botschaft, die 
ich Ihnen geben möchte, ist, dass unsere Arbeit viel-
fältig ist und Konzentration erfordert. Man muss 

schnell sein, manchmal haben wir kaum Zeit für ei-
nen Kaffee, aber oft macht es Spass.
Das hilft uns, den Tag gut zu überstehen, unterein-
ander ein gutes Verhältnis zu haben und mit Humor 
auch die schwierigen Tage hinter uns zu bringen.

Marinela Reylander

Einmal Costa Rica und zurück

Im Jahr 2022 habe ich meine Ausbildung als Ho-
telkommunikationsfachfrau hier im Waldhaus ab-
geschlossen. Gleich danach wollte ich ins Ausland, 
um neue Erfahrungen zu sammeln und gleichzeitig 
eine neue Sprache zu lernen. Darum nahm ich im 
September 2022 die Reise nach Costa Rica auf mich, 
genauer gesagt nach Nosara.

Schon bei meiner Ankunft fiel mir auf, wie anders 
das Klima im Vergleich zum Engadin ist: warm, 
feucht – und überall Tiere. Ein Affe hier, ein Papa-
gei dort, Lianen, die auf die Strasse hinunterhingen, 
und tropische Pflanzen nebenan – und ich war noch 
nicht einmal in meiner Lodge angekommen.
Dank eines Kontakts hatte ich das Glück, für die 
Lagarta Lodge zu arbeiten. Die Lodge liegt in einem 
Naturschutzgebiet hoch über Nosara, dort, wo der 

Dschungel auf den Pazifik trifft und der Río Nosara 
zwischen den Mangroven fliesst – ähnlich idyllisch 
wie das Waldhaus.
Die Lodge wird von einer schweizerischen Familie 
geführt, die grossen Wert auf Natur, soziales Um-
feld und die costa-ricanische Kultur legt. Auch hier 
spürt man die Philosophie eines familiengeführten 
Hauses – nur tropischer und etwas kleiner.

Ich wohnte im Mitarbeiterbereich in einem Contai-
ner, der eher spärlich eingerichtet war. Abends wur-
de ich vom Zirpen der Grillen in den Schlaf gewiegt, 
in der Nacht war ich in Begleitung der Cucarachas 
(Kakerlaken), und am Morgen wurde ich vom Zwit-
schern der Vögel sowie vom Heulen der Affen ge-
weckt. Wobei Letzteres nicht immer so paradiesisch 
war, wie man vielleicht denkt.

Costa Rica ist ein vielfältiges Land. Auf einer Flä-
che von etwa 51.000 km² leben mehr als 5 Millio-
nen Menschen, und es gibt über 500.000 Tier- und 
Pflanzenarten (im Vergleich zur Schweiz mit ca. 
56.000) – von Faultieren und Affen über Papagei-
en und Tukane bis hin zu unzähligen exotischen 
Pflanzen. Von der Lodge aus konnten wir an son-
nigen Tagen Krokodile am Fluss beobachten, und 
gegen Ende der Regenzeit wanderte eine Walfami-
lie in Küstennähe. Nur wenige Kilometer entfernt 
schlüpften zwischen September und Oktober meh-
rere hunderttausend Schildkröten am Strand von 
Ostional innerhalb weniger Tage – ein unvergess-
liches Naturschauspiel.

Ich konnte Costa Rica nicht nur als Touristin, son-
dern als «Local» erleben. Dabei fiel mir schnell 
auf, dass das Motto «Pura Vida» hier nicht nur das 
Privatleben der Ticas und Ticos prägt, sondern auch 
den Arbeitsalltag: Was heute nicht erledigt wird, 
kann auf morgen oder übermorgen verschoben 
werden. Wenn dann nichts geht, ist es auch nicht 
schlimm. Das Motto lautet: eins nach dem anderen, 

bloss keine Hektik aufkommen lassen. Alles wird 
mit einem gelassenen Lächeln und innerer Ruhe 
angegangen. Als Schweizerin war das eine unge-
wohnte Erfahrung: Bei uns steht man auf, arbeitet 
konzentriert, gibt alles, kehrt nach Hause zurück, 
isst, schläft und startet wieder von vorne. In Costa 
Rica wird das Leben genossen – auch wenn es mal 
chaotisch ist. Der Tico atmet einmal durch, natür-
lich mit einem Lächeln im Gesicht, und sagt ganz 
pacific: «Egal – Pura Vida!»

Weniger vielfältig waren meine Mahlzeiten an 
Werktagen: morgens, mittags und abends Gallo 
Pinto – dreimal täglich Reis mit Bohnen. Proteine 
fehlten zwar nicht, aber Abwechslung sieht defi-
nitiv anders aus! Nach drei Monaten habe ich sogar 
drei Nächte lang von frischem, knackigem Brot 
und einem Croissant wie im Engadin geträumt. An 
meinem freien Tag machte ich mich auf den Weg, 
quer durch Nosara, um eine Bäckerei zu finden. 
Nach ein paar tausend Schritten habe ich sie 
schliesslich gefunden – Mission erfüllt!

Meine Zeit in Costa Rica hat mir gezeigt, wie viel-
fältig das Leben sein kann – in der Natur, in den 
Menschen, in der Kultur und in der Art, wie Arbeit 
und Alltag miteinander verbunden werden. Gleich-
zeitig habe ich erkannt, wie ähnlich manche Werte 
doch sind, egal auf welcher Seite der Welt man 
sich befindet: Genau wie im Waldhaus stehen auch 
in Costa Rica Naturverbundenheit, Gastfreund-
schaft, familiärer Zusammenhalt und persönlicher 
Service im Mittelpunkt. Eine wertvolle und un-
vergessliche Erfahrung.

P.S.: Übrigens, wieso eigentlich der Titel «Einmal 
Costa Rica und zurück»?
Nun ja, heute findet ihr mich wieder im Waldhaus 
– diesmal im HR-Bereich. 
Ja, manchmal führt einen das Leben genau an den 
Ort zurück, an dem man angefangen hat. 
PURA VIDA!

Valentina Oswald

Ostern, Ostermenüs, Ostereier und 
natürlich: die Osterhasen!

Warum nur die Ostermenüs schreiben und vorberei-
ten? Und warum suchen die Kinder im Kinderclub 
nach den Ostereiern, wenn die vier Osterhasen im 
Kassabüro sind?
Ostergrüsse aus dem Kassabüro mit guter Laune, 
viel Enthusiasmus und vielen Scherzen.

Marinela Reylander
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Alp Grüm
Kraftwerk Palü

Kraftwerk Cavaglia

Le Prese

Poschiavo

Alter Tank beim
Wasserkraftwerk Palü.Start bei der Alp Grüm und

Spaziergang zum Kraftwerk
Palü.

Wanderung durch den
Herbstwald nach Cavaglia.

Besichtigung Kraftwerk
Cavaglia.

Schiff Ahoi auf dem Lago di
Poschiavo!

Mittagessen auf hoher
See...

Mit einer etwas anderen
“Uniformˮ im Kraftwerk. 

Lokale Delikatessen:
Puschlaver Pasta mit Mehl
aus der eigenen Mühle.

Kaderausflug 2025
Einmal im Jahr ist das Waldhaus auf sich allein 
gestellt und den Mitarbeitenden sowie Felix und 
Maria Dietrich überlassen, damit sich alle 26 Ka-
dermitarbeitenden auf einen gemeinsamen Aus-
flug begeben können. Dieses Jahr fand er am 24. 
September statt, bei etwas trübem Wetter, doch 
unserer «Schuelreisli»-Stimmung konnte dies 
nichts anhaben. 

Nach einem ersten Kaffee und Snack fuhren wir 
frühmorgens vom Hotel aus in Richtung Diavo-
lezza/Lagalb, wo wir in den Zug zur Alp Grüm 
stiegen. Von dort hatte man wunderschöne Aus-
sicht auf den Stausee Palü. Zu Fuss ging es von 
einem Techniker geführt weiter zum Wasserkraft-
werk Palü. Dort erhielten wir einen Einblick in die 
Stromproduktion mit Wasserkraft und durften über 

eine schwindelerregende Wendeltreppe in die Tie-
fen zu den Leitungen und Turbinen des alten Kraft-
werkgebäudes steigen. Von dort konnte man ent-
weder mit einer kleinen Stollen-Bahn direkt unter-
irdisch zum nächsten Kraftwerk sausen, oder man 
gönnte sich eine kleine idyllische Wanderung durch 
die Lärchenwälder (ohne Achterbahn-Feeling). 
Beim unteren Kraftwerk Cavaglia durften wir uns 
nochmals mit dem Thema Stromproduktion aus-
einandersetzen, es ist faszinierend, wie seit schon 
bald 100 Jahren hier mit dem Bergwasser Strom 
für das obere Engadin und Puschlav produziert 
wird. Die Reise führte uns von dort weiter mit dem 
Zug über die schöne kurvige Bahnstrecke ins 
Puschlavertal hinunter. 

Bei Le Prese am tiefblauen Lago di Poschiavo stie-
gen wir auf ein Boot um, auf welchem wir das wohl-
verdiente Mittagessen mit puschlaver Spezialitäten 
geniessen durften. Bekocht wurden wir vom Kapi-
tän selbst und serviert wurde vom Matrosen. Nach 
einigen Runden auf dem See (etwa eine Umrundung 
pro Gang, er ist nicht sehr gross…) gelangten wir 
beim Dessert an und legten somit auch wieder am 
Steg an. Zurück an Land machten wir uns auf den 
Rückweg nach Poschiavo zur 150 Jahre alten «Mo-
lino e Pastificio SA», einer Getreidemühle und Pas-
tafabrik, welche ihre lokalen Pastasorten in die gan-
ze Welt exportiert. Wir erhielten spannende Einbli-
cke in die Geschichte und Produktion ihrer regio-
nalen Delikatessen, vom Getreide über das Mehl 
bis zur fertigen Pasta. Es wird noch fast alles von 
Hand produziert und abgepackt! Das ikonische Re-
tro-Design der Verpackung in blau und gelb/rot ist 
sicher einigen bekannt. 

Für uns hiess es hier vom Puschlav Abschied zu 
nehmen und den Rückweg ins Engadin anzutreten. 
Mit einem Weg-Bier stiegen wir wieder in die 
Rhätische Bahn. Doch zum Glück war der Aus-
flug noch nicht ganz zu Ende: im Hotel Edelweiss 
in Sils wartete ein üppiger Apéro auf uns - der 
perfekte Abschluss dieses ereignisreichen Tages. 
An dieser Stelle möchte wir uns auch ganz herz-
lich bei Patrick Dietrich bedanken, welcher den 
diesjährigen Kaderausflug organisiert hatte. Wir 
freuen uns schon auf den nächsten in diesem Jahr! 
Claudio Dietrich hat uns schon am 1. April ver-
albert, und einen Tandem-Kampfjet-Flug mit uns 
als Piloten vorgeschlagen… Da es (leider) nur ein 
Scherz war, haben wir nun hohe Erwartungen! 

P.S. wir hoffen, die Gäste am 24. September 2025 
haben unsere Abwesenheit nicht bemerkt, sodass 
wir diese Tradition auch in Zukunft weiterführen 
können…

Fabian Windisch
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Historische Nachhaltigkeit
Die Fundamente des Waldhauses sind 117 Jahre 
alt. Seit dem Brand von 1927 wurde das Haus kon-
tinuierlich um- und weitergebaut. Einzelne Ele-
mente wurden ausgetauscht oder so behutsam sa-
niert, dass deren Veränderung selbst dem geschul-
testen aller Stammgast-Blicke entging. Andere, 
im Umfang grössere Veränderungen, wurden be-
wusst als neue Interventionen inszeniert, welche 
in einen ganz selbstverständlichen Dialog mit dem 
Bestehenden treten. 

Das Haus ist nie stehen geblieben, geht auf seine Art 
und Weise mit der Zeit. Trotzdem droht es aus ge-
wissen Perspektiven gerade aus der Zeit zu fallen. 
Im Rahmen meiner Diplomarbeit befasse ich mich 
mit dem Hotel als architektonische Typologie und 
seiner Schnittmenge als öffentliche Infrastruktur. 
Während der Recherche führte ich mit Patrick Diet-
rich ein spannendes Gespräch über die typologi-
schen Aspekte eines Hotels, welches wir mit der 
bereits etwas verbrauchten Debatte um Nachhaltig-
keit weitergesponnen haben. 

Wenn man an die gegenwärtigen Ziele einer mit Öko-
logie und Nachhaltigkeit vereinbaren Zukunft denkt, 
sind diese alten gebauten Strukturen auf den ersten 
Blick nicht direkt mit diesem Bestreben vereinbar. 
Bauten wie das Waldhaus gelten mit ihren Einfach-
verglasungen und Ölheizungen als Energieschleu-

dern, die sich nicht an heutige Energiestandards hal-
ten können. Wenn die Nachhaltigkeit auf numerische 
Werte mit klar definierbaren und messbaren Zielen 
und daraus resultierenden Techniken reduziert wird, 
mag das stimmen. Jedoch kann man auch behaupten, 
dass die Nachhaltigkeitsdiskussion eine ganzheitli-
chere Perspektive einnehmen könnte. Für Neubauten 
mögen solche Richtlinien Sinn ergeben, jedoch greift 
in einem Fall wie dem Waldhaus eine auf zahlenba-
sierte Messbarkeit von Nachhaltigkeit vielleicht zu 
kurz, da sie keine nuancierte Betrachtung und Aus-
legung zulässt. 

Das Waldhaus ist mit seiner Lage auf der Anhöhe 
oberhalb von Sils zugleich Symbol und Teil eines 
Tales und seiner Bewohnenden. Eine nicht selbst-
verständliche Gegebenheit: historisch haben Gebäu-
de an solch einer Position eher eine herrschaftlich-
dominierende Wirkung auf das darunterliegende 
Dorf. Man fühlt sich im Waldhaus jedoch nie als Teil 
eines Fremdkörpers, eher stark verankert, und nimmt 
sich an Nachmittagen in der Halle als Teil einer Land-
schaft und seiner Bewohnenden wahr. Im Hotel spürt 
man ein Verständnis dafür, dass ein Ort wie dieser 
nicht ohne Sils und die Region kann, die Region aber 
auch auf einen Ort wie das Waldhaus angewiesen 
ist. Man tritt sich in der Halle, auf den Gängen, in 
der Bar und im Spa, im Saal oder der Arvenstube 
stets offen und auf Augenhöhe gegenüber: Hotelgäs-

te und Mitarbeitende gleichermassen wie Bewoh-
nende von Sils und Besuchende von weit her.

Erst mit Augenschein auf die gegenwärtige Diskus-
sion zum Overtourismus fällt auf, dass so ein Ort 
auch ganz anders kuratiert und gelebt werden könn-
te. Orte, an denen Kontakte und Begegnungen zweit-
rangig sind und eine langfristige Beziehung zum 
Ort und zu den Menschen nicht das primäre Ziel 
ist. An Orten wie dem Engadin, wo der Tourismus 
omnipräsent ist, zeichnen sich auch seine Folgen 
am stärksten ab. Wohnraum, der fehlt. Infrastruk-
tur, die überlastet ist. Die Liste könnte noch lange 
weitergeführt werden. Ein Ort wie das Waldhaus 
kann hier als Antithese dazu verstanden werden. 
Ein Ort, der über Generationen hinweg eine tiefe 
Verbindung zu einem Ort, seinen Menschen und 
seinen Gästen aufgebaut hat. Ein Ort, der sich in 
ein Netzwerk integriert, anstatt nur davon zu zeh-
ren. Das Haus schafft es also, einen sozial verträg-
lichen, daher auch nachhaltigen Tourismus zu eta-
blieren. Schwer quantifizier- und übertragbar. Und 
es sind genau diese Dinge, die aus dem Waldhaus, 
trotz oder vielleicht auch gerade wegen seiner his-
torischen Bausubstanz, ein Haus machen, welches 
ganzheitlich mit sozial nachhaltigen Zielen verein-
bar ist oder sogar als Vorbild gelten könnte. Ein Ort, 
an dem Respekt, Regionalität und Augenhöhe zwi-
schen Mensch und Umwelt gelebt werden. Zwi-

schen permanenten Bewohnenden und Mitarbei-
tenden und temporären und wiederkehrenden Gäs-
ten. Das Haus hat in mehr als 100 Jahre Vertrauen 
und Beziehung aufgebaut, es entsteht immer weiter, 
lebt Langfristigkeit und Zirkularität. Ist das nicht 
auch Nachhaltigkeit?

Martina Hügli
Ehemalige Praktikantin Reception 

& frisch diplomierte Architektin

 

OS DIETRICH EM LISBOA... (Maio de 2025)
Há cerca de dois meses, quando estive na Suiça, 
visitei o meu Amigo e ex-patrão, Sr. Félix Dietri-
ch, pessoa que muito estimo e que me retribui de 
igual forma.

Logo na altura me informou que estaria em Portu-
gal com a mulher, a filha e o neto, estes dois últi-
mos pela primeira vez no nosso País. Perguntou-me 
se, na passagem por Lisboa, eu estaria disponível 
para ser guia turístico na minha cidade, o que acei-
tei de imediato.

E assim foi...os quatro Dietrich aterraram primeiro 
no Porto, mantendo-se alguns dias na zona de Ta-
rouca, onde visitaram muito ex-pessoal do grande 
Hotel Waldhaus, propriedade da família.

Entretanto, no dia 16 de Maio, desceram a Lisboa 
e aí começou a minha intervenção.

Às 12.30, na Estação de Santa Apólónia, chegava 
o combóio Alfa que trazia os meus amigos. À ta-
bela...nem mais um minuto...!!!
Logo ali no cais, o Sr. Dietrich tirou da mochila 
uma garrafa de vinho Rosé Bruto, que me ofereceu, 
como prova de amizade, que registei com agrado.
Todos apeados, com malas e mochilas, vá de irmos 
a pé até à minha viatura, que tinha ficado estacio-
nada um pouco longe, devido às enfadonhas obras 
na periferia da estação ferroviária.
Claro que, antes da chegada dos meus amigos, fiz 
um reconhecimento dos itinerários a adoptar, para 
os levar ao alojamento local que prèviamente es-
colheram, ali bem perto da Sé de Lisboa.

Despedimo-nos.
À noite, tendo eu conhecimento que vinham pro-
positadamente a Lisboa dois casais para os visitar, 
compareci no restaurante onde se juntaram, mas 
apenas para os conhecer, cumprimentar e tirar duas 
fotografias. Porém, como esse não era o «meu dia», 
retirei-me.
Na veradde, o «meu dia» foi o seguinte, sábado.
À hora combinada, estacionei perto do prédio onde 
estavam alojados e, pelo telefone, avisei...já cá 
estou...!!!»

Eram 10 horas da manhã. Como só pelo meio-dia nos 
iriamos encontrar com outra amiga da «velha guar-
da», aproveitei este espaço de tempo para fazer um 
pequeno périplo pela capital, dando-lhes a conhecer 
as Avenidas Novas, Entrecampos, Saldanha, para vir 
a parar no alto do Parque Eduardo VII, onde se obti-
veram algumas fotografias e onde foi mencionado o 
agrado dos visitantes por encontrarem um frondoso 
espaço verde em pleno centro da cidade, o que, nos 
tempos actuais, já não é muito habitual encontrar.

Seguimos à Praça Marquês de Pombal, onde se ul-
timavam os preparativos para receber a festa do 
Campeão Nacional de Futebol, descemos à «baixa» 
e o destino seguinte foi o Parque das Nações, onde 
nos iriamos encontrar com a colega Maria de Lur-
des Faria.
Após os abraços, beijinhos e algumas lágrimas à mis-
tura, tivemos de nos separar, já que não cabíamos 
todos no meu carro. Assim, o Sr. Dietrich, a filha 
Franca e o neto Fabrizio seguiram de Uber e eu fiquei 
com a responsabilidade da D. Maria Dietrich e da D. 
Lurdes Faria.

O rumo seguinte foi Cascais e o ponto de encontro 
foi o Restaurante «O Pescador», por mim escolhido, 
com a mesa reservada na esplanada, já que a tarde se 
apresentava primaveril.

Ao longo da refeição, conhecedor como é, o Sr. Die-
trich não poupou elogios ao peixe, ao vinho branco 
e às sobremesas...só não sei se também deu elogios 
quando foi lá dentro pagar a conta, que não terá sido 
generosa. Eu bati-me com umas lulas grelhadas, 
acompanhadas de camarão de Moçambique e batatas 
a murro. Estava mesmo bom.
Findo o repasto, a Franca e o filho despediram-se de 
nós, pois tinham de regressar à Suiça.
E nós também regressámos, mas a Lisboa.
Perante muito insistência do Sr. Dietrich, acabei por 
o deixar, mais à esposa, perto do Terreiro do Paço. 
Pois ambos desejavam fazer uma caminhada pela 
parte antiga da cidade, ao que acedi, levando apenas 
a Lurdes Faria a casa e ainda conseguindo ver um 
pouco do jogo que consagrou o meu Clube como 
Campeão Nacional, assim terminando um dia muito 
agradável e de boas recordações para todos.

Finalmente, domingo dia 18, pelas 12,30, apanhei o 
simpático casal suiço e levei-os ao aeroporto, pois 
tinham nessa tarde voo marcado para Sevilha, onde 
iriam continuar a viagem de férias, já que o Hotel 
Waldhaus só reabriria a 6 de Junho.

Ofereci uma garrafa de aguardente de medronho al-
garvio, da minha colecção privada, que o Sr. Dietrich 
nunca provou...mas que decerto vai gostar.
Sei que chegaram bem a Espanha e assim terminou 
a minha participação Olhando agora retrospectiva-
mente para os momentos passados, é muito gratifi-
cante verificar que estes laços de amizade são sólidos 
e duradouros...aliás, quando sou eu a visita no Hotel 
Waldhaus, também sou muito bem recebido.

Longa vida e muitas felicidades vos desejo, porque 
bem o merecem
São pessoas fantásticas...!!!

Vosso Amigo
José Eduardo Couto

Martina Hügli war 2017 – 2018 Re-
ceptions-Praktikantin im Waldhaus 
und studierte darauf Architektur an 
der ETH in Zürich (Bsc 2022 und 
Msc 2025).
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Eine Praktikantin macht sich selbstständig

Während meiner Ausbildung zur Hotelfachfrau in 
Lausanne (1988 – 1991) absolvierte ich eines meiner 
obligatorischen Praktika im Waldhaus in Sils Maria. 
Auf Empfehlungen meines Onkels Klaus Grosspe-
ter, der seit 1980 sowohl im Sommer als auch im 
Winter seinen Urlaub dort verbrachte, bewarb ich 
mich für ein Service Praktikum. Ich wurde angenom-
men und arbeitete während der Wintersaison 1989 
in diesem Haus.

Das Service Team befand sich fest in italienischer 
Hand, ein Grossteil der Mitarbeiter war seit vielen 
Jahren im Haus tätig. Als Praktikantin hatte ich aber 
sofort das Gefühl in eine eingespielte, familiäre Ge-
meinschaft aufgenommen zu sein.

Bei einer hundertprozentigen Auslastung war das 
Restaurant sowohl beim Frühstück als auch beim 

Abendessen vollständig besetzt. Ein schneller und 
effizienter Arbeitsrythtmus war daher selbstver-
ständlich. Ich wurde einem «Chef de Rang» zuge-
teilt, der für einen bestimmten Bereich des Restau-
rants verantwortlich war. Dieser Bereich blieb 
während meines gesamten Praktikums mein fester 
Arbeitsplatz. Als Praktikantin hatte man das be-
sondere «Privileg» vollbeladene schwere Tabletts 
im Eiltempo zwischen Küche und Restaurant hin 
und her zu tragen. Ausserdem wurde noch ein «Ser-
vice à la cloche»  angeboten,  das  Gewicht dieser  
Tabletts war besonders schwer.

Die begehrteste Diensteinteilung war der  Frühstücks- 
oder Abenddienst. Man hatte tagsüber ein paar Stun-
den frei und  konnte die Engadiner Landschaft ge-
niessen. Diese Gelegenheit nutzte ich mit grosser 
Freude, mein Saisonpass hat sich definitiv gelohnt.

Gelegentlich war ich  auch im Nachmittagsdient in 
der Hotellobby eingesetzt, ich betreute dort den Kaf-
feeservice während ein Trio dezente Unterhaltungs-
musik spielte. 

Einer meiner nachhaltigsten Lektionen erhielt ich 
allerdings nicht im Service, sondern in der Küche 
unter dem damaligen legendären Küchenchef René 
Zigerli. Es war ein lebhafter hektischer Abend Ser-
vice, ich arbeitete in der Küche, das Tablett voll be-
laden mit fertigen Tellern. Dieses rutschte  mir  plötz-
lich  aus der Hand und schlug mit einem höllischen 
Lärm auf den Boden. Im nächsten Augenblick wurde 
es mucksmäuschenstill in der Küche.  Mit erhobe-
ner und durchdringender Stimme wurde ich vor ver-
sammelte Brigade zusammengestaucht. Dieses pein-
liche Erlebnis  werde ich nie vergessen.

Eine unvergessliche Erinnerung wird für mich auch 
der legendäre Silvesterabend  bleiben. Nach einem 
ausgelassenen Silvestermenü wurde bis in die frü-
hen Morgenstunden gefeiert und getanzt.

Doch auch nach zwei Uhr war die Nacht noch nicht 
vorbei: Es musste aufgeräumt, alle Gläser gespült 
und getrocknet sowie das Mise en Place für das 
Frühstück am nächsten Tag vorbereitet werden. Zu 
später Stunde gesellte sich Herr Dietrich zu uns, 
half tatkräftig mit und sprach uns ermutigende Wor-
te zu – eine Geste, die diesen besonderen Abend 
für mich unvergesslich gemacht hat.

Als ich für das nächste theoretische Jahr wieder 
an die Hotelfachschule zurückkehrte, meldete ich 
mich sehr schnell für sogenannte «Extras» an. Da-
bei handelt es sich um gefragte Wochenend-Ban-
kette, bei denen Hotelfachschüler im Service ein-
gesetzt werden – ein begehrter und gut bezahlter 
Nebenverdients.

Hier stellte  ich fest, wie sehr mich die Zeit im Wald-
haus geprägt hat: ich lernte dort schnell und effizi-
ent zu arbeiten, und entdeckte, wie viel Freude mir 
die Tätigkeit im Service machte.

Nach dem Abschluss der Hotelfachschule arbeitete 
ich noch einige Jahre im Hotelfach. Nach der Ge-
burt meiner beiden Kinder gestaltete sich ein Wie-
dereinstieg in der Branche schwierig. Teilzeitstellen 
oder familienfreundliche Positionen für Mütter ste-
hen nach wie vor kaum zur Verfügung. Daher ent-
schloss ich mich, Kunstgeschichte zu studieren.                                                      
Seit einigen Jahren stellen immer mehr Hotels ihre 
Ausstellungsflächen jungen Künstlern zur Verfü-
gung. Mit Freude habe ich festgestellt, dass auch 
im Waldhaus die Kunst Einzug gehalten hat und so 
dem Waldhaus Motto von 2025: «Tradition und 
Moderne» gerecht wird. Denn auch hier haben ei-
nige bekannte Künstler gewohnt: Marc Chagall, 
Gerhard Richter, Joseph Beuys…

Ich bin viel gereist und habe auf allen Kontinenten 
in unterschiedlichsten Hotels übernachtet. Doch das 
Waldhaus ist einzigartig. In einer Zeit, in der viele 
Häuser austauschbar geworden sind und internatio-
nalen Ketten gehören, ist es eine echte Rarität: seit 
Generationen im Familienbesitz und mit spürbarer 
Hingabe geführt. Hier lebt die Tradition der grossen 
Grandhotels weiter. Stil, Beständigkeit und persön-
liche Präsenz prägen das Haus. Für mich bleibt es 
eine wundervolle Erinnerung und eine grosse Ehre, 
für kurze Zeit Teil der Waldhaus- Familie gewesen 
zu sein.

Katrin Grosspeter

Erinnerung an einen wertvollen Mitarbeiter
Von 1. Juni 1976 bis 30. Juni 2003 war mein Pa-
tenonkel Erwin Brunschwiler im Hotel Waldhaus 
als Schreiner tätig. Am 7. Juli 2025 ist er im Al-
ter von 87 Jahren im Altersheim Promulins in 
Samedan verstorben. 

Im Waldhaus war Erwin vor allem dank seiner 
Fähigkeiten als Schreiner sowie seiner grossen 
Hilfsbereitschaft bekannt. Beides hat er im El-
ternhaus mit auf den Weg bekommen.

Aufgewachsen ist Erwin in Tobel im Kanton 
Thurgau mit einem Bruder und drei Schwestern. 
Alle Geschwister erzählten, dass es schöne Jah-
re waren und dass vor allem Erwin immer Flau-
sen im Kopf hatte. Nach der Sekundarschule ist 
er in die Fussstapfen seines Vaters getreten und 
hat die Ausbildung zum Schreiner absolviert. 
Ich weiss nicht, ob es die Liebe zum Wandern, 
Skifahren und Bergsteigen war, die meinen Pa-
tenonkel ins Engadin gelockt hat, oder ob er et-
was weiter weg von seinem Vater arbeiten woll-
te, da es nicht leicht war neben einer Schreiner 
- Koryphäe wie ihm zu bestehen. In der Schrei-
nerei Badraun in Samedan hat er seine ersten 
Schritte gemacht. 

Im Juni 1976 hat mein Patenonkel im Hotel 
Waldhaus die Schreinerstelle übernommen. Mit 
Freude und Stolz hat er jeweils von seinen Pro-
jekten erzählt. Er hat es sehr geschätzt, Teil der 
Waldhausfamilie zu sein. Erwin hat gerne und 
gut Leute imitiert und hatte auch für die ver-

schiedensten Lebenslagen einen Spruch auf La-
ger. Seinen Arbeitskollegen ist der folgende im 
Gedächtnis geblieben: «Du trägst vorne und du 
hinten und ich trage die Verantwortung!» 

In jungen Jahren hat er sich in diversen Vereinen 
engagiert. Im Cor Viril Samedan, im FC Celerina 
und im Eishockey-Club Samedan war er aktiv. 

Erwin war auch immer wieder als Wander- und 
Bergführer unterwegs und hat unendlich viele 
Berge bestiegen, sogar im Himalaya war er. 
Unzählige Male hat er am Engadin Skimarathon 
sowie am Engadiner Sommerlauf teilgenommen. 
Noch über seine Pension hinaus war er im Wald-
haus als Hundeflüsterer bekannt und beliebt. 

Dass er in den Herzen der Waldhausfamilie einen 
Platz gefunden hat, habe ich an seinem Auferste-
hungsgottesdienst erfahren. Ganz herzlichen 
Dank allen, die da waren, und allen, die Erwin 
im Leben mit Freundlichkeit und Respekt be-
gegnet sind. 

Franziska Stadler
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Grazie alla grande famiglia del Waldhaus Sils
12 giugno 2025, il giorno del mio compleanno.

Sono 25 anni che non lavoro più al Waldhaus, ma 
come di consueto per il mio compleanno arriva im-
mancabile il Waldhaus News.
Come sempre lo sfoglio con piacere, perché capita 
di rivedere ex colleghi che si sono trasferiti, hanno 
cambiato vita oppure si sono sposati ed hanno mes-
so su famiglia.
La mia prima stagione è stata nel 1996 e avevo 18 
anni. Diciamo che ho lavorato con quelli che sulla 
lista che c'è tutti gli anni sul giornale hanno dalle 
50 stagioni in su e ovviamente i membri della fa-
miglia Dietrich/Kienberger.
Anche se ormai non conosco quasi più nessuno 
degli attuali collaboratori, dal tenore degli articoli 
mi sembra che la «Waldhaus way of life» sia ri-
masta immutata.
Io lavoro ancora a Sils, all'Hotel Privata da circa 
20 anni e questo 12 giugno 2025, come ogni tanto 
capita, incontro per strada la signora Maria che mi 
saluta calorosamente ed il giorno dopo viene a 
cena da noi in hotel Claudio, con cui scambio qual-
che parola.

Questa cosa mi ha fatto riflettere su come, nono-
stante siano passati tanti anni, il mio legame con 
l'hotel Waldhaus ci sia ancora.
Sono stato molto fortunato perché anche dove la-
voro attualmente la famiglia Giovanoli mi fa sentire 
parte di qualcosa ed anche con loro e tutti i colla-
boratori attuali e passati c'è quel tipo di legame.

Tra i pochi rimasti all'hotel Waldhaus dei «miei 
tempi» c'è Oscar con il quale nel tempo siamo di-
ventati e rimasti amici, ci vediamo troppo poco ma 
è sempre un piacere vederci insieme con sua mo-
glie Flurina. Ormai da qualche tempo anche il figlio 
maggiore Leo lavora in hotel.
Tra quelli che ancora sono al Waldhaus devo citare 
anche Luisa, Bruno, Giovanbattista, Cristina, Ade-
rito, Renato, Matilde, Hubi, Olga e Domingos con 

cui ho condiviso delle fantastiche stagioni e che 
ancora oggi è sempre piacevole incontrare.
Avrei anche una marea di nomi di persone che 
hanno passato con me anche solo qualche mese in 
hotel e ciascuno di loro mi ha lasciato un piace-
vole ricordo.

Una menzione speciale va a Valter (Brasil) con cui 
ho condiviso 8 stagioni al Waldhaus e che ora da 

qualche anno lavora con me qui al Privata. È il mio 
miglior compagno di camminate al lago o in Val 
Fex durante le ore libere del pomeriggio.

Ecco, è per tutto questo e molto altro ancora che 
voglio ribadire: 

Grazie Hotel Waldhaus!
Massimo Geronimi

Oscar Comalli e Massimo Geronimi Valter Bareira e Massimo Geronimi

Zwei Schwestern sind flügge geworden

Hallo zusammen,
wir wollten mal wieder von uns hören lassen und 
haben nun die Ehre, ein paar Zeilen für die Zeitung 
zu schreiben. Einige kennen uns wahrscheinlich 
noch; falls nicht: Wir sind die beiden Schwestern 
Katharina und Raphaela Schmid aus dem schönen 
Bayern, mittlerweile 26 und 24 Jahre jung. Teil-
weise sind wir auch als die «Schmidis» bzw. «So-
rella Schmid» bekannt.

Nun ein paar Worte zu uns:
Ich, Katharina, gelernte Konditorin, begann meine 
Zeit im Waldhaus im Sommer 2021 eigentlich für 
nur ein achtwöchiges Praktikum in der Patisserie 
bei Renato. Aber schnell war mir klar, wie viel Spass 
es mir in diesem einmaligen Team bereitete. So kam 
es, dass ich mein Praktikum verlängern konnte, und 
am Ende habe ich zusätzlich noch drei weitere wun-
derschöne Saisons im Engadin verbracht.

Ich, Raphaela, gelernte Köchin, begann eine Saison 
später, nachdem ich ein Praktikum bei Gero ge-
macht hatte – nämlich im Winter 2021 in der Küche 
am Entremetier. Zusammen mit Katharina war ich 
insgesamt drei Saisons im Waldhaus. In meiner 
letzten Saison war ich im Gardemanger.

Für uns war es eine wunderschöne, bereichernde, 
lehrreiche, erfahrungsreiche und einfach traum-
hafte Zeit an einem für uns besonderen und wun-
dervollen Ort.

Umgeben von einem tollen Team, super Arbeits-
kollegen und – unbedingt zu erwähnen – einer herz-
lichen Familie, die dahintersteckt und das Hotel 
leitet. All das ist uns sehr ans Herz gewachsen.
Zwischendurch gab es jedoch immer wieder die 
Sehnsucht nach Zuhause – nach der Familie und 
auch nach Freunden. Im Winter 2022/2023 beschlos-

sen wir dann, dass es vorerst unsere letzte Saison 
im Waldhaus sein würde.

Der Abschied vom Team und von diesem magischen 
Ort fiel uns gar nicht leicht. Sehr oft erinnern wir 
uns an diese Zeit zurück und sehen uns Fotos an, 
bei denen wir dann auch gleich wieder sogenannte 
«flashbacks» bekommen.
Jede von uns beiden schlägt nun ihre eigene Rich-
tung ein. Beide haben wir jedoch noch einmal den 
Weg in die Schule auf uns genommen.

Ich, Katharina, habe im Anschluss meine Meis-
terprüfung im Konditorenhandwerk absolviert. 
Danach war ich für drei Monate als Praktikantin 
in Tokio. Mittlerweile habe ich ein Kleingewerbe, 
die «Torten Schmiede», gegründet – meine kleine 
Auftragskonditorei. Zudem arbeite ich noch im 
Service.

P.S. Werbung in eigener Sache: Folgt mir doch ger-
ne auf Instagram unter tortenschmiede_katharina 

Ich, Raphaela, mache nun eine Weiterbildung zur 
Fachlehrerin für die Fächer Ernährung und Sozia-
les sowie Werken und Gestaltung, womit ich 2027 
bereits ins Referendariat starten werde. Vor nicht 
allzu langer Zeit machte ich noch ein Praktikum 
auf einer Alm und konnte tolle Erfahrungen sam-
meln. Nebenbei bin ich noch als Köchin in einer 
gutbürgerlichen Küche und bei Caterings tätig.

Wir freuen uns jetzt schon, wenn wir euch wieder 
besuchen können, und wünschen euch noch eine 
tolle und erlebnisreiche Saison!

Bis bald und ganz liebe Grüsse,
die SCHMIDIS
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Nachwuchs

GEBOREN: 15.03.2026

Banaher 
ELTERN:  

Shewit Teklay und Yohannes Tesfagabr

GEBOREN: 01.02.2026

Ritaj
ELTERN:  

Meryem und Hani Mohammed

KREUZWORTRÄTSEL

Senkrecht
1. Hohe natürliche Erhebung 
2. Fällt im Winter und ist weiss
3. Sport im Winter
4. Viele Bäume zusammen
5. Ort zum Essen
6. Man kann weit sehen

Waagerecht 
7. Ort, wo man im Urlaub schläft
8. Raum zum Schlafen
9. Zeit zum Ausruhen und Spass haben 
10. Gewässer bei Sils
11. Transportmittel in den Bergen

Berg, Schnee, Ski, Wald, Restaurant, Fernblick
Hotel, Zimmer, Urlaub, See, Seilbahn

FINDE DIE 7 UNTERSCHIEDE

1

2

5

7

6

11

8

4

9

10
3
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Das Waldhaus Team im Sommer 2026
BÜRO
Baud Phlippe	 Leiter Finanzen und  
		  Administration	 CH	 3
Halter Hubert	 Buchhaltung / Einkauf	 CH	84
Lombardo Sammer Margarita	 Direktionsassistentin	 AT	12
Dietrich-Ryser Cornelia	 Leiterin Marketing	 CH	26
Caviezel Flurina	 Sales Managerin	 CH	24
Merckaert Lucas	 Leiter Human Resources	 CH	 9
Bachmann Sara	 Mitarbeiterin Human  
		  Resources	 CH	25
Oswald Valentina	 Sachbearbeiterin Human  
		  Resources/Buchhaltung	 CH	 3
Greco Daniela	 Verantwortliche Kultur  
		  & Events	 DE	30
Yilmaz Canan	 Event Manager	 CH	11
Vogel Anouk	 Mitarbeiterin Kultur & Events	DE	 6
Windisch Fabian	 Social Media Coordinator	 CH	 6
Sighinolfi Sofia	 F&B Assistentin	 CH	 1
Bremm Flurina	 Lehrlings-&  
		  Praktikantenbetreuung	 CH	34
Buzzella Stefano 	 F&B Gästebetreuer	 IT	 1

Réception
Ulrich Kai W.	 Stv. Direktor, i/c Rooms	 DE	11
Hladik Annette Sophie	 Chef de Reception	 AT	 9
Lindauer Romana Franziska	 Leiterin Reservation	 CH	13
Reylander Marinela	 Front Office Supervisor	 RO	13
Ruffatti Luisa	 Réceptions-Mitarbeiterin	 IT	54
Mirzea Alexandru	 Réceptions-Mitarbeiter	 RO	 7
Cerfoglia Federico	 Receptions-Mitarbeiter	 CH	 5
Kraft Sophie Louisa	 Stv. Reservationsleiterin	 DE	 3
Wendt Linn	 Reservationsmitarbeiterin	 DE	 2
Schönwetter Grit	 Reservationsmitarbeiterin	 DE	 2
Portmann Marilea	 Lernende Kauffrau EFZ 
		  3. Jahr 	 CH	 7
Schifferli Meret	 Lernende Hotelkommuni- 
		  kationsfachfrau 2. Jahr	 CH	 5
Vranjes Hedda	 Praktikantin 	 CH	 1

Loge
Dell‘Ava Fabio	 Chef Concierge	 IT	14
Ciappeddu Daniele	 Concierge	 IT	19
Martinez Justo Adolfo Vicente	 Concierge	 ES	12
Harif Nour Dine	 Concierge	 DE	 1
Mescia Fabio	 Concierge Tournant	 IT	 1
Ghidotti Luca 	 Nacht Concierge	 IT	 8
Burbello Angelo	 Bellcaptain	 IT	16
Rosano Giovanni	 Chauffeur	 IT	74
Leoni Fabio	 Chauffeur / Logentournant	 IT	 6
Fieschi Alberto	 Logentournant	 IT	 1

Etage
Tall Seraina	 Generalgouvernante	 CH	50
Varvouzou Eleni	 Leiterin Hauswirtschaft	 GR	 1
Sorrilha Ferreira Cristina Maria	Stv. Generalgouvernante	 PT	78
Gomes da Silva Olga Maria 	 Werterhaltungsmitarbeiterin- 
		  Tournant	 PT	55
Tesfagabr Yohannes	 Etagenportier	 ER	 8
Simão Morais Adérito	 Etagenportier	 PT	80
Berhan Hani Mohammed	 Etagenportier	 ER	10
Abdel Fthawi	 Etagenportier	 ER	 5
Gerensee Kidane	 Etagenportier	 ER	10
Acquistapace Cinzia	 Werterhaltungsmitarbeiterin	IT	50
Trubnikova Anzhelika	 Werterhaltungsmitarbeiterin	IT	19
Lomazzi Laura	 Werterhaltungsmitarbeiterin	IT	39
Devesa Lugo Macgiver Jose	 Werterhaltungsmitarbeiter	ES/VEN	16
Nerkebo Feruz	 Werterhaltungsmitarbeiterin	ER	15
Ykalo Robiel	 Werterhaltungsmitarbeiter	 ER	 9
Valoti Francesca	 Werterhaltungsmitarbeiterin	IT	 8
Solomun Dawit	 Werterhaltungsmitarbeiter	 ER	 8
Okbamichael Meron	 Werterhaltungsmitarbeiter 	 ER	 8
Menghstab Henock	 Werterhaltungsmitarbeiter	 ER	 5
Mebrahtu Tesfay Girmay	 Werterhaltungsmitarbeiter	 ER	 5
Teklay Shewit Kidane	 Werterhaltungsmitarbeiterin	ER	 5
Ghebremesqel Anghesom	 Werterhaltungsmitarbeiter	 ER	 4
Nuguse Efrem	 Werterhaltungsmitarbeiter	 ER	 3
Galan Rojas Yeniree Alejandra	 Werterhaltungsmitarbeiterin	ES/VEN	2
Lancia Valera Oriana Stefania	 Werterhaltungsmitarbeiterin	IT/VEN	2
Teklesenbet Fthawi	 Werterhaltungsmitarbeiter	 ER	 2

Küche
Porstein Gero	 Chef de cuisine	 DE	16
Noce Amedeo	 Sous-Chef de Cuisine	 IT	13

Giovanoli Gabriele	 Junior Sous-chef	 CH	15
Pellegrinelli Renato	 Chef Pâtissier	 CH	71
Seidensticker Frank	 Chef de Partie Mitarbeiter  
		  Restaurant « Pacific »	 CH	 9
Bragagnolo Daniele	 Chef Entremetier	 IT	 7
Moretti Davide	 Chef Saucier	 IT	 6
Chereji Tania Denisa	 Chef Gardemanger	 IT	 1
Pfiffner Andrina	 Demi-chef Pattissier	 CH	 1
Mercuri Morris	 Demi-chef Gardemanger	 IT	 5
Bodnar Samuel	 Demi-chef Saucier	 US	 3
Gheno Tommaso	 Demi-chef Entremetier	 CH	 3
Gatti Alessio	 Frühstückskoch	 IT	 6
Gamba Lorenzo	 Frühstückskoch	 IT	 4
Ingarao Orazio Alberto	 Commis Pâtissier	 IT	10
Moroncelli Antony	 Commis de Cuisine	 IT	 7
Bianco Domenico 	 Commis de Cuisine	 IT	 2
De Oliveira Pinto  
Rudolfo Humberto	 Commis de Cuisine	PT                2
Ferrari Davide	 Commis de cuisine	 IT	 2
Grasselli Marco	 Commis de cuisine	 IT	 1
De Santi Simone	 Commis de cuisine	 IT	 1
Fallini Maddalena	 Commis Pâtissier	 IT	 1
Thimm Leonard	 Commis de cuisine	 DE	 5
Sozzi Matteo	 Hilfskoch	 IT	 2
Pedeferri Gloria	 1. Lehrjahr (Köchin)	 IT	 7
Kuhn Aldo	 Praktikant Küche und Service	CH	 2
Sinha Roy Raya	 Praktikantin Küche	 IND	

Economat / Office	
Oliveira Santos Olga Maria	 Economat-Gouvernante	 PT	61
Allegra Alessandra	 Economat Teammitglied	 IT	14
Romero Devesa Miguel Angel	 Economat Teammitglied	ES/VEN	9
Moroni Rebecca	 Economat Teammitglied	CH/IT	 8
Regazzoni Claudia	 Economat Teammitglied	 IT	 3
Ferreira Cardia Iris Maria	 Economat Teammitglied	 PT	 1
Lancia Roa Alix Milagros  
Alexandra	 Economat Teammitglied  	IT/VEN 1
Rosano Simone	 Kellermeister	 IT	15
Gaggiotti Alberto	 Stv. Kellermeister	 IT	 2
Dias de Oliveira Joaquim M.	 Office-Mitarbeiter	 PT	18
Rodrigues Correia Paulo C.	 Office-Mitarbeiter	 PT	35
Romero Devesa Javier Eduardo	Office-Mitarbeiter	 ES/VEN	 8
Vicino Giuseppe Stefano	 Office-Mitarbeiter	 IT	21
De Jesus Santana Angelo	 Office-Mitarbeiter	 PT	14
Da Silva Nogueira  
Tiago Amarildo	 Office-Mitarbeiter	 PT	 5
Borges Fernandes André Filipe	 Office-Mitarbeiter	 IT	 4

Bar / Halle / Arvenstube 
Perdicaro Carmelo	 Chef de Bar	 IT	23
Gianera Gabriele Angelo	 Stv. Chef de Bar	 IT	32
Dos Santos Ferreira José Manuel	Chef Arvenstube	 PT	55
De Ritz Kedar	 Bar Supervisor	 CH	14
Caronia Ignazio	 Chef de rang	 IT	10
Pedroncelli Lucrezia	 Chef de rang	 IT	13
Hrabala Adrian	 Demi-chef de rang	 SK	 9
Levi Paola	 Commis de rang	 IT	 6
Ascione Luisa	 Commis de rang	 IT	 7
Giugno Alessandro	 Commis de rang	 IT	 4
Foti Martina	 Commis de rang	 IT	 3
Villa Luca	 Commis de rang	 IT	 1                 
Montini Sefinesh	 Commis de rang	 IT	

Gigers
Santoro Giuseppe	 Bereichs Verantwortlicher  
		  Gigers	 IT	56
Xhemali Armando	 Junior Sous-chef 	 IT	10
Rumora Riccardo	 Demi-chef de cuisine	 IT	10
Carlesso Lorenzo	 Commis de cuisine	 IT	 1
Chatzisavva Gavriela	 Chef de rang	 GR	 2
Graber Jennifer	 Commis de rang	 CH	 9

Saal / Etagenservice
Comalli Oscar	 Maître d’hôtel	 IT	67
Donato Giovambattista	 2. Oberkellner	 IT	43
Vaninetti Gianpaolo	 3. Oberkellner	 IT	11
Lucchina Ivan	 Sommelier / Weinverkauf	 IT	 6
Dos Santos Ferreira Domingos	 Chef d’Etage	 PT	65
Basile Davide	 Chef de rang d’Etage	 IT	19
Mofreita Vaz Sergio L.	 Chef de rang	 PT	49
Morfuni Bruno	 Chef de rang	 IT	56
Oliveira Carvalho Antonio J.	 Chef de rang	 PT	48
Pirovano Fabio	 Chef de rang	 IT	18

Cabello Francesca	 Chef de rang	 IT	20
Masolini Christian	 Chef de rang 	 IT	16
Buciol Alessandro	 Demi-chef de rang	 IT/CH	25
Nuscis Andrea	 Demi-chef de rang	 IT	 9
Lai Samuel 	 Commis de salle	 IT	 7
De Natale Vito	 Commis de salle	 IT	 4
Torcivia Salvatore	 Commis de salle	 IT	 3
Trigo Pinto José Diogo	 Commis de salle	 PT	14
Comalli Leonardo	 Commis de salle	 IT	 5
Lancia Valera Doriana Raquel	 Commis de salle	 IT/VEN	 3
D’Amico Martin	 Commis de salle	 IT	 2
Piccolotto Noemi	 Commis de salle	 IT	 3
Paccione Umberto	 Commis de salle	 IT	 3
Faoro Fabio Angelo	 Commis de salle	 CH	 2
Lancia Valera Reyner Donier	 Commis de salle	 IT/VEN	 3
Bischofberger Sean	 Lehrling 3. Jahr  
		  Service Fachangestellter	 CH	 7
Gabriel Simon	 Lehrling 3. Jahr  
		  Service Fachangestellter	 CH	 5
Krüger Sara	 Lehrling 2. Jahr  
		  Service Fachangestellte	 CH	 3
Konijnendijk Norah	 Praktikantin Service  
		  und Küche	 NL	 2
Masoch Massimo 	 Praktikant Sommelier	 CH	 2
Trolp Jara	 Praktikantin Sommelière	 AT	 1

Lingerie und Wäscherei
Fallini Lucia	 Lingerie-Gouvernante	 IT	44
Coldagelli Tania	 Lingerie-Mitarbeiterin	 IT	19
Pinheiro dos Santos Maria M.	 Lingerie-Mitarbeiterin	 PT	48
Teixeira Soares Elisabete M.	 Lingerie-Mitarbeiterin	 PT	46
Vicino Carmela	 Lingerie-Mitarbeiterin	 IT	26
Adrega Dias Jorge M.	 Lingerie-Mitarbeiter	 PT	38
De Natale Nino	 Lingerie-Mitarbeiter	 IT	21
Materese Marco	 Lingerie-Mitarbeiter	 IT	34
Capelli Ketty	 Näherin	 IT	 6
Tall Ahmed	 Lingerie-Mitarbeiter/ 
		  Werterhaltungsmitarbeiter	  SEN	 2

Wellness und Gästebetreuung
Lehner-Dietrich Carla	 Spa-Leiterin	 CH	40
Boschini Maddalena	 Stv. Spa-Leiterin	 IT	18
Sperkowska Ewelina	 Masseurin	 PL	 8
Bulach Maria	 Masseurin	 CH/AT	23
Zwilling Lisa	 Masseurin 	 DE	 3
Zanini Elena	 Masseurin / Kosmetikerin	 IT	11
Pérez Schlothmann Cristina	 Masseurin / Spa Allrounderin	ES	 9
Orel Natasa	 Masseurin / Spa Allrounderin	SVN	2
Ravasio Sara	 Kinderbetreuung /  
		  Spa Allrounderin	 IT	17
Friday Ella Katharina	 Spa Allrounderin /  
		  Reception / Kinderclub	 AT	 1
Del Curto Serena	 Spa Allrounderin /  
		  Kosmetikerin /Kinderclub	 IT	 1
Sazonova Olena	 Spa Allrounderin 	 IT	 1
Soares Carvalho Ana Rita	 Spa Allrounderin	 PT	 2
Ungvari Etele	 Tennislehrer	 HU	 7

Handwerker/Unterhalt
Fallini Gino	 Leiter Haustechnik	 IT/CH	16
Levi Michele	 Hausschreiner	 IT	31
Micheroli Nicola	 Mitarbeiter Technik	 IT	11
Piccolotto Michael	 Mitarbeiter Technik	 IT	19
Montecolli Riccardo	 Mitarbeiter Technik	 IT	 8
Del Curto Matteo	 Gärtner/Schneefräser	 IT	 4
Balatti Matteo	 Hauselektriker	 IT	 4

Floristin
Rosano-Gredig Anna	 Floristin	 CH	74

Direktion und Diverse
Dietrich Claudio	 VR; Direktion	 CH	 ..
Dietrich Patrick	 VR; Direktion	 CH	 ..

Kienberger Urs	 VR; Kommunikation +  
		  Strategie	 CH	 ..
Dietrich Maria	 Ausgleich + Buchhaltung	 CH	 ..
Dietrich Felix	 Kultur, Spezialaufgaben,  
		  Aussenbeziehungen	 CH	 ..
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Erinnerungen eines langjährigen 
Waldhaus-Gastes
Das erste Mal
Gegen Abend des 24. Januars 1977 kamen meine 
Eltern und ich das erste Mal ins Hotel Waldhaus. Es 
war uns von meinem besten Schulfreund empfohlen 
worden. Ich hatte bis dahin noch nie in einem 5-Ster-
ne Hotel genächtigt und so war ich dann von dieser 
Hotel-Welt so tief beeindruckt, dass ich gleich am 
nächsten Tag meinem Freund einen Brief schrieb: 
Unser Wagen sei so schnell und so komplett ausge-
räumt worden, dass ich die Raddeckel hätte festhal-
ten müssen, sonst wären auch diese noch aufs Zim-
mer gebracht worden. Das war natürlich etwas über-
trieben, aber dass während des Essens die Kellner 
hinter uns standen und den Teller sofort weggezogen, 
wenn man das Besteck zur Seite legte, dies war wohl 
so… e se non è vero, è ben trovato!

Bett-Geschichten
Mein Vater war «nordisches Schlafen» gewöhnt 
und hatte damals oft erlebt, dass dies in Schweizer 
Hotels noch nicht selbstverständlich war. So kam 
dann sein Daunen-Duvet jeweils mit auf die Ferien-
reise. Ich habe mich später öfters gefragt, was die 
Hoteldirektion wohl dachte, wenn Gäste mit den 
eigenen Federbetten anreisten.
Mein Vater sollte auch mit etwas höher gelagerten 
Beinen schlafen, deshalb fertigte der Waldhaus-
Schreiner Holzklötze an, die unter dem Fussteil 
seines Bettes befestigt wurden. Dies wurde wohl 
vorgemerkt, denn bei späteren Aufenthalten im 
Waldhaus war das Bett schon immer von der ersten 
Nacht an «umgebaut».

Kinder – die Gäste von morgen
Regelmässig war auch mein Bruder mit Ehefrau 
und kleinen Kindern Gast des Hauses. Und wie es 
so vorkommt, werden Kinder auch krank und un-
leidig. Jedenfalls entschuldigte sich mein Bruder 
nach einer «durchhusteten» Nacht bei Herrn Diet-
rich für die Lärmemissionen seiner Kinder. Herr 
Dietrich, selber Vater, meinte nur stoisch, wenn dies 
wirklich ein Problem ist, dann müssen die Zimmer-
nachbarn wohl ein anderes Zimmer bekommen!
Meine Mutter hütete öfters ihre Enkelkinder, wäh-
rend die übrige Familie Skilaufen war. Und so be-
stellte sie eines Tages zur Mittagszeit Griesbrei aufs 
Zimmer. Meine Nichte und mein Neffe wollten 

diesen jedoch nicht essen. Meine Mutter probierte, 
stand auf und begab sich schnurstracks in die Ho-
telküche, um den «Herren Köchen» zu zeigen, wie 
man Griesbrei für kleine Kinder zubereitet.

Und der Onkel dieser Kinder,
er hatte (und hat heute noch) viel Verständnis für 
kleine Kinder und findet es gut, dass es im Hotel 
Waldhaus einen Kindergarten gibt, dessen Besuch 
sogar unentgeltlich ist.
Einen Wehrmutstropfen gab es in diesem Zusam-
menhang dennoch für ihn: Im ersten Winter, als die 
Waldhaus-Sauna in Betrieb genommen worden war, 
wurde ein Saunabesuch verrechnet. Das fand er als 
kinderloser Hotelgast irgendwie ungerecht. 
Heute sieht er dies gelassener: Man sollte als Gast 
immer das «Gesamt-Paket» im Auge behalten, und 
dieses spricht eindeutig für das «Waldhaus».

Und heute?
Für mich ist immer wieder faszinierend, wie so ein 
grosses Haus funktioniert, wie Teilbereiche ineinan-
dergreifen und so ein Ganzes entsteht. So ein Hotel 
lässt sich vergleichen mit einem Ozeandampfer: Vor-
räte und Treibstoff werden gebunkert, die Gäste ge-
hen an Bord und dann… Nur, der Pier ist die Spu-
onda Laret und der Anker kann nicht gehievt werden! 
Zum Glück für uns Gäste, so können wir immer aufs 
Neue in dieses Haus zurückkehren.

48 Jahre Erinnerungen,
die mit dem Hotel Waldhaus zusammenhängen. 
Klar, an Ferien erinnert man sich meistens positiv, 
aber meine Erinnerungen an aussergewöhnliche Er-
eignisse, an Hotelgäste und nicht zuletzt an die vie-
len langjährigen Mitarbeitenden des Hotels sind so 
zahlreich und intensiv, dass ich bei jedem erneuten 
Besuch das Gefühl habe, «nach Hause» zu kom-
men. Und womöglich ist dem auch so, denn als ich 
einmal kurzfristig um eine Übernachtungsmöglich-
keit bat, beschied mir Herr Dietrich: «Herr Martin, 
für Sie finde ich immer einen Platz, selbst wenn ich 
ein Bett in der Garage aufstellen muss» 
Was will man mehr?

Otto Martin

So sicher wie der neue Bond-Streifen –  
der Sommer ist der neue Winter	
Gute Kolumnen sind wie James Bond Filme. Sie ha-
ben einen aktuellen Bezug zu brennenden Themen, 
blicken in die Vergangenheit als auch in die Zukunft, 
haben Stil, sitzen wie gut geschnittene Anzüge. Sie 
beinhalten träfe Formulierungen und kennen Helden. 
Und alles mit einer Prise Ironie garniert.

Kürzlich an einem Treffen der Bündner Hotellerie 
referierte ein bekannter und renommierter Touris-
musfachmann, nennen wir ihn «M», zu den wirt-
schaftlichen Herausforderungen der Branche. Er 
monierte die strukturell zu tiefe Zimmerauslastung 
und die Verteilung der Fixkosten auf zu wenige 
Nächte. Mit dem Ergebnis einer schleichenden Aus-
höhlung der finanziellen Substanz vieler Betriebe. 
Die Lösung sieht M in verlängerten Saisonzeiten, 
sprich mehr Ganzjahrestourismus. Nicht zuletzt 
aufgrund der Klimaerwärmung würden Spätsom-
mer und Frühherbst zu neuen Hauptsaisons. Natür-
lich funktioniere dies nur, wo Angebot, Nachfrage 
und sämtliche touristischen Partner gut zusammen-

spielten. Zu beachten sei weiter, dass Gäste nicht 
lediglich ein Zimmer, sondern Reisemotive, kon-
krete Erlebnisse buchen würden. Angebote müssten 
folglich emotional, thematisch und zeitlich klar 
positioniert sein. M betont ferner die Wichtigkeit 
neuer Märkte und weist dabei auf die wachsende 
Mittelschicht in zahlreichen Schwellenländern hin. 
Aus diesen Ländern gäbe es eine grosse Nachfrage 
nach sicheren und klimatisch attraktiven Destina-
tionen wie zum Beispiel dem Engadin. Ohne Inter-
nationalisierung der Märkte ginge es nicht.

Diese anspruchsvolle Strategie lässt sich nicht von 
heute auf morgen umsetzen. Nicht zuletzt bedarf es 
ausreichend und gut ausgebildete Mitarbeitende. 
«Moneypenny», «Q» und ihre Kollegen erwarten 
attraktive Arbeits- und Lebensbedingungen. Be-
zahlbarer und nahe am Arbeitsort liegender Wohn-
raum oder Freizeitmöglichkeiten jenseits sportlicher 
Aktivitäten in der schönen Natur sind die Stichwor-
te. Früher als viele andere Betriebe – ich könnte 

auch «seit jeher» sagen – hat das Waldhaus und die 
Besitzerfamilie die Zeichen der Zeit erkannt. Seit 
Jahren bleibt das Hotel bis spät in den Herbst ge-
öffnet, während andere Betriebe Mitte September 
schliessen. Und abgesehen davon, dass das Wald-
haus ein Erlebnis per se darstellt, positioniert es 
sich bereits über Jahrzehnte als Ort vielfältigster 
kultureller Aktivitäten. Oder auf den Punkt gebracht: 
Kultur ist im Waldhaus zuhause! Schliesslich die 
Heldinnen und Helden, die Mitarbeitenden. Die ge-
neigte Leserschaft weiss um das legendäre Team-
Verzeichnis in den Waldhaus-News. Die langjährige 
Treue dieser Menschen gibt es nicht umsonst. Ein 
wertschätzender Umgang ist das eine, das andere 
sind beispielsweise passende Unterkünfte. Wie im 
fünften Stock des Hotels oder vis-à-vis oberhalb 
dem GIGERs. Darüber habe ich an dieser Stelle 
bereits mehrmals geschrieben. 

James Bond bin ich bislang im Waldhaus nicht be-
gegnet. Vielleicht war sein Schöpfer Ian Fleming 

mal da, ich werde nachfragen. Wie auch immer, 007 
hat - Irrtum vorbehalten - seine letzten Spuren in 
«The Spy Who Loved Me» an den Hängen des Ber-
nina-Massivs hinterlassen. Und Ur-Bond Sean Con-
nery sei seinerzeit während Dreharbeiten im Kino 
Rex in Pontresina beobachtet worden. Bonds Be-
such im Engadin ist definitiv überfällig, vielleicht 
sogar zur neuen alten Sommerfrische.

Nachtrag: mit oben erwähnten neuen Märkten sind 
oft Indien, China oder auch Südamerika gemeint. 
Aus Gründen der ökologischen Nachhaltigkeit 
wünschte ich mir persönlich verstärkte Resilienz 
und Investitionen in die wirtschaftliche Stärkung 
unseres Kontinents, so dass sich wieder mehr euro-
päische Gäste Ferien in der Schweiz leisten.

Urs Pfenninger, Historiker / ehemaliger  
Waldhaus Praktikant und Stammgast
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Die Modeschöpferin	
Die Kollektionen der Modeschöpferin Cornelia wa-
ren einzigartig in Farbe und Form. Ihre Kreationen 
schuf sie nur in Schwarz, Grauabstufungen und 
Weiss, die Schnitte figurumspielend. Das Entwer-
fen, Herstellen und Vorführen der Sommer- und 
Winterkollektionen waren herausfordernd und an-
strengend, da es immer kleinere und grössere nicht 
vorhersehbare Schwierigkeiten gab. Mit dem Äl-
terwerden wurde dies alles für Cornelia zunehmend 
belastend und erschöpfend. Nach einer besonders 
aufwendigen Kollektion spürte sie ganz deutlich: 
Sie brauchte eine Auszeit! 
Immer wieder hatte sie von ihren Kundinnen von 
einem Hotel hoch oben in den Bergen gehört, ru-
hig, am Waldrand gelegen, zudem mit allem wünsch-
baren Komfort, seit über hundert Jahren von der 
gleichen Besitzerfamilie geführt. Sie googelte das 
Hotel und war von der Lage, aber auch von der 
Aussen- und Innenansicht des Gebäudes begeistert. 
Sie verbrachte zwei Monate dort und erholte sich 
vollständig. Cornelia suchte das Hotel immer wie-
der für kürzere und längere Aufenthalte auf und er-
lebte die je nach Jahreszeit und Wetter unterschied-
lich aussehende Landschaft. Mit allen Sinnen nahm 

sie die Natur in sich auf: Sie spürte Sonne und Wind, 
hörte den Vögeln zu, bestaunte beinahe unersättlich 
die Formen und Farben der Natur.
Die Farben ihrer Kollektionen veränderten sich 
langsam aber stetig. Zunächst kamen zum immer 
noch vorherrschenden Schwarz wenige dunkle Farb-
töne hinzu, sie erlebte den Herbst mit den goldgel-
ben Lärchen und schuf eine Kollektion nur mit den 
Herbstfarben Gelb, Grün, Rot, Braun. 
Nach einem Aufenthalt im Sommer leuchtete ihre 
neue Kreation wie Himmel, Wolken und See in al-
len Blautönen und viel Weiss. Mit diesen beiden 
Kollektionen wurde sie nicht nur in ihrem Land, 
sondern auf der ganzen Welt berühmt. 
Als sie sich, nicht mehr ganz jung, verliebte, aber 
ohne es zu wagen, ihre Gefühle zu leben, gestaltete 
sie ihre Kollektion voll glücklicher Gefühle in allen 
Farben des Regenbogens! Nach vielen erfolgrei-
chen Jahren kam der Moment, in dem sie beschloss: 
«Genug ist genug!» und alles einem tüchtigen jun-
gen Mitarbeiter übergab. Den Lebensabend ver-
brachte sie in ihrem Lieblingshotel.

Isolde Schmid

Quando l’ospitalità diventa cura

Dall’arte dell’ospitalità all’assistenza 
alle persone con demenza: il per-
corso di Silvia, infermiera, tra meto-
do Validation, Snoezelen e Gentle 
Teaching.

Ho accolto con grande piacere l’invito da parte del 
Signor Felix e la Signora Maria Dietrich a scrivere 
qualche riga per il giornale dell’Hotel Waldhaus 
sulla mia professione di oggi. È per me un onore 
poter tornare, almeno con le parole, in un luogo che 
ha segnato la mia vita. Prima di parlarvi del mio 
lavoro attuale, però, sento il bisogno di fare un pas-
so indietro.

Mi chiamo Silvia, vivo a Gordona in Valchiavenna 
e appartengo a quella generazione di Gordonesi che 
ha avuto il privilegio di lavorare nel vostro splendi-
do albergo. Le mura del Waldhaus mi erano familiari 
già da bambina: ascoltavo le zie e gli amici di fami-
glia raccontare le stagioni di lavoro a Sils e sognavo, 
un giorno, di farne parte anch’io. Quando varcai per 
la prima volta la soglia dell’hotel come dipendente, 
provai una grande emozione e anche un po’ di timo-
re: avevo la sensazione di entrare in una «casa gran-
de», piena di storia e di aspettative.

Ho iniziato giovanissima, lavorando in diversi re-
parti: servizio ai piani, caffetteria, aiuto Bademei-
ster e, infine, come Economat-Gouvernante. Sono 
stati anni intensi e bellissimi. Ho conosciuto colle-
ghi provenienti da tanti paesi diversi, con culture e 
storie di vita che per una ragazza di sedici anni era-
no un vero mondo nuovo. Ho imparato l’importan-
za dei dettagli, della precisione, della cortesia e del 
rispetto verso ogni ospite. Ho imparato che un letto 
fatto alla perfezione, un vassoio curato, un sorriso 
al momento giusto possono cambiare la giornata di 
una persona. Ancora oggi porto con me queste le-
zioni, che considero una vera scuola di vita.

In seguito ho scelto poi un’altra strada: sono di-
ventata infermiera. Eppure il filo che collega il 
Waldhaus al mio lavoro di oggi non si è mai spez-
zato. Le persone che assisto non sono per me solo 
«pazienti»: continuo a vederle come «ospiti» di 
un idealissimo albergo a cinque stelle, che meri-
tano attenzione, ascolto e cura in ogni momento, 
indipendentemente dalla loro età o dalle loro con-
dizioni di salute.

Ricordo un colloquio di lavoro in una casa di cura 
in Svizzera. La direttrice, leggendo il mio curricu-
lum, si soffermò proprio sull’esperienza all’Hotel 
Waldhaus. Mi disse che per lei contava più quell’e-

sperienza, fatta a contatto con gli ospiti, che non un 
semplice elenco di corsi e titoli di studio. «I nostri 
pazienti sono prima di tutto persone, dei clienti che 
devono sentirsi accolti», furono più o meno le sue 
parole. Quel giorno ho capito quanto ciò che avevo 
imparato al Waldhaus avesse un valore profondo an-
che nella cura e quanto l’ospitalità e l’assistenza, in 
fondo, parlino la stessa lingua.

Oggi lavoro con persone affette da demenza. Sono 
persone fragili, spesso disorientate, che hanno bi-
sogno di grande pazienza e delicatezza. Negli anni 
ho seguito vari percorsi di formazione per imparare 
ad aiutarle meglio. Uno di questi è il Metodo Vali-
dation, che ci insegna prima di tutto ad ascoltare i 
grandi anziani, a cercare di capire che cosa provano 
nel cuore e nella mente, a riconoscere i loro senti-
menti e a dare loro valore. Significa non correggere 
subito ciò che dicono, ma entrare per un momento 
nel loro mondo per farli sentire compresi. Questo 
permette di creare fiducia, ridurre lo stress e mi-
gliorare la comunicazione.

Un altro approccio che utilizzo è lo Snoezelen, un 
metodo centrato sui sensi. Il nome di questo meto-
do deriva dai verbi Olandesi «Snuffel-annusare» e 
«Doezelen-sonnecchiare». Il Metodo Snoezelen si 
applica in moltissimi contesti: educativi, riabilita-
tivi, sanitari con adulti o bambini. Nella struttura 
dove lavoro c’è una Stanza Snoezelen: un ambiente 
protetto dove luci soffuse, tubi a bolle, fibre ottiche, 
colori, suoni, profumi, cibi da gustare, materiali da 
toccare e piccole stimolazioni del movimento aiu-
tano la persona a rilassarsi e a stare meglio. Entran-
do in quella stanza, l’ospite viene accompagnato 
con calma e rispetto; spesso bastano pochi minuti 
perché il respiro si faccia più tranquillo, lo sguardo 
si addolcisca e il corpo si rilassi sollecitando i cin-
que sensi. È come entrare in una «bolla» di prote-
zione, dove si può semplicemente essere, senza 
fretta e senza giudizio. Ogni incontro è diverso 
dall’altro, ma quasi sempre chi esce dalla stanza 
porta con sé serenità ed equilibrio.

Da alcuni anni seguo anche il Gentle Teaching, un 
approccio che mi sta molto a cuore. Ricorda a noi 
operatori che la cura non è fatta solo di farmaci, tec-
niche o programmi, ma soprattutto di relazione. Ogni 
persona ha bisogno di sentirsi al sicuro, accolta, im-
portante per qualcuno. Un tocco della mano, uno 
sguardo sorridente, poche parole gentili possono 
cambiare la giornata di chi soffre, più di quanto im-
maginiamo. Non sempre possiamo togliere il dolore, 
ma possiamo rimanere presenti accanto alla persona: 
cantare una canzone insieme, recitare una preghiera, 
battere le mani a ritmo, suonare un piccolo tamburo. 

Sono gesti semplici, ma spesso diventano una «me-
dicina» invisibile, che parla direttamente al cuore.

L’esperienza come infermiera mi ha confermato che 
la vera cura nasce dalla connessione umana. È la 
stessa lezione che, in modo diverso, avevo già im-
parato anni fa al Waldhaus: il benessere delle perso-
ne è al centro di tutto, che si tratti di un cliente in 
vacanza o di un anziano in una casa di cura. Quando 
una persona si sente rispettata, guardata negli occhi 
e chiamata per nome, la sua dignità viene riconosciu-
ta e protetta.

Per questo motivo desidero esprimere un ringra-
ziamento speciale al signor Felix Dietrich e a tutta 
la vostra famiglia. Con grande riconoscenza guar-
do agli anni trascorsi nel vostro hotel: lì ho impa-
rato a prendermi cura dei dettagli, delle persone e 
delle relazioni. Sono competenze che oggi, nel 
mio lavoro con i malati di demenza, fanno davve-
ro la differenza. Senza quelle prime esperienze al 
Waldhaus, il mio modo di essere infermiera sareb-
be certamente diverso.

La vostra storia familiare, fatta di continuità, impe-
gno e attenzione verso gli ospiti, è per me un esem-
pio prezioso. So che dietro a un hotel come il vostro 
ci sono sacrifici, scelte difficili, lavoro quotidiano e 
una grande capacità di fare squadra. Spero che, in 
qualche modo, il mio modo di lavorare porti ancora 
con sé un po’ dello spirito del Waldhaus. E chissà, 
forse un giorno ci sarà l’occasione di collaborare di 
nuovo, magari per un progetto dedicato proprio alle 
persone più fragili.

Con profonda stima e sincero affetto vi ringrazio 
di cuore per l’opportunità di aver condiviso con voi 
un tratto di cammino e rivolgo alle nuove genera-
zioni l’augurio di proseguire, con determinazione, 
competenza e amore, nella direzione dell’Hotel 
Waldhaus, nel solco tracciato fin dagli inizi dalla 
famiglia Kienberger.

Silvia Dolzadelli
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Schellen-Ursli und Ursina im Waldhaus

Am 13. Juli 2025 war im Waldhaus eine ausserge-
wöhnliche kulturelle Perle zu erleben: Schellenursli 
und Flurina, sicher die Engadiner Geschichte über-
haupt, als «Familienoper» von Marius Felix Lange. 
Die Aufführung wurde von Claudio Danuser (leitet 
heute die neue Institution «Opera Engiadina» als 
Nachfolge der «Opera St. Moritz») dirigiert, von 
der «Camerata Pontresina» orchestral begleitet und 
von Kindern aus dem Engadin gesungen und ge-
spielt. Riikka Läser zeichnete für die Regie und die 
genial einfachen, aber wirkungsvollen Kulissen, 
Briony Langmead für die schönen Kostüme im En-
gadiner Stil und das unglaublich fantasievolle Spiel 
des Winters.

Im Waldhaus spielten und sangen die Geschwister 
Würms (Jöri als Ursli, Luisa als Flurina) aus Pontre-
sina wirklich ausgezeichnet. Flurin Caduff begeisterte 

als Onkel und vor allem als Winter, Gianna Lunardi 
und Chasper-Curò Mani überzeugten als Mutter und 
Vater. Dazu stellten weitere elf Kinder Tiere, Wetter-
baum, Lawine u.a. auf wunderbare Art dar.

Im Libretto werden die drei bekannten Bücher von 
Selina Chönz und Alois Carigiet zusammengefasst: 
Onkel Gian hat Ursli eine besonders grosse Glocke 
(Plumpa) für Chalandamarz versprochen, weil dieser 
ihm im letzten Sommer so kräftig beim Heuen ge-
holfen hat - aber er hat sein Versprechen vergessen… 
Mit einer Kälberschelle und ausgelacht von den an-
deren Kindern träumt Ursli von der grossen Plumpa 
auf der Maiensäss. Durch Kälte und Schnee, vorbei 
an Tieren und im brutalen Winter steigt Ursli allein 
ins Maiensäss, um die grosse Glocke zu holen… Zu 
Hause sorgen sich die Eltern, und nur Flurina weiss, 
wohin ihr Bruder gegangen ist. – Ursli erreicht das 

Ziel und holt sich die Glocke. Aber auf dem Weg zu-
rück löst er eine Lawine aus, die nicht nur ihn, son-
dern auch die zu Hilfe eilende Schwester begräbt. Die 
beiden können sich befreien und eilen zu Tal: Onkel 
Gian hat in der Zwischenzeit mit schlechtem Gewis-
sen eine grosse Glocke beschafft, sodass es nun zwei 
davon gibt. Ursli schenkt Flurina die zweite Plumpa, 
womit sie erstmals am Chalandamarz-Umzug mit-
machen kann!

Die Aufführung im Waldhaus wusste rundherum zu 
begeistern: Kinder und Erwachsene spielten hervor-
ragend und wurden von einem genial einfachen Büh-
nenbild unterstützt. Die ganze Oper allerdings ist von 
Marius Felix Lange in «gemässigt moderner Tonspra-
che» komponiert, d.h. ohne eingängliche Melodien, 
die ich in dieser kindlichen Umgebung vermisste. 
Unglaublich faszinierend war allerdings, wie die Kin-

der auch auf Anhieb, d.h. ohne Hilfe des Orchesters, 
«atonale» Töne und Tonfolgen anscheinend fehlerfrei 
fanden! Versöhnlich für mich war, dass die «Oper» 
aber mit dem Original Chalandamarz-Lied schloss, 
das man darum fröhlich und «musikalisch erlöst» und 
begeistert mitsingen konnte.

Fritz Zollinger, Küsnacht

Köstliche Begebenheit 
Aufstieg ins «Berggasthaus»

Wieder einmal nehme ich das leider langsam ver-
wachsene Waldweglein direkt vom Waldhaus hinunter 
zum See (Einstieg neben dem Restaurant «GIGERs») 
und geniesse den «Waldhaus-Wald» rund um mich 
und ganz alleine… 

Ganz unten kommt mir eine Frau entgegen. Ich be-
grüsse sie: «Aha, Sie sind eine der seltenen Ausnah-
men, die diesen Weg kennen?!» In Hochdeutsch er-
widert sie: «Nein, ich habe unten den Einstieg gese-
hen und bin mal losgelaufen …» - «Wohin wollen 
Sie denn?» frage ich. «Naja, da hoch – zu diesem - 
Berggasthaus da oben.» -  «Berggasthaus?!» frage ich 
zurück. – «Ja, da oben gleich über Sils steht doch 
dieses – eh, imposante Schlösschen. Ich weiss nicht, 
wie es heisst.» - «Ahaaaa - Sie meinen das Waldhaus! 
Ja, da sind sie richtig auf diesen Serpentinen: Einfach 
ihnen nach – und sie stehen in Kürze vor dem Ziel!»

Mit einem Dank zieht die Frau an mir vorbei, hinauf 
ins «Berggasthaus»…

Fritz Zollinger, Küsnacht

Vorhang auf! Waldhauszirkus zum 11. Mal…
Der rote Zirkusvorhang öffnet sich – und mit ihm 
eine Welt voller Magie, Mut und Fantasie. 45 Kin-
der im Alter von fünf bis dreizehn Jahren betreten 
die Manege und begrüssen das Publikum zu den be-
schwingten Klängen des «Steidle-Trio». Mit leuch-
tenden Augen, kindlicher Neugier und spürbarer 
Spielfreude zeigen die Kinder voller Stolz, was sie 
in den vergangenen Tagen einstudiert haben.

Die Tennishalle verwandelt sich in eine zauber-
hafte Zirkuswelt. Ein Hauch von Popcorn liegt in 
der Luft, während bunte Lämpchen die Manege in 
warmes Licht tauchen. Die Musik erklingt und auf 
den Bänken rund um die Manege fiebern Eltern, 
Freunde und Gäste des Waldhauses gespannt mit.

Dann beginnt das Spektakel.
Ein buntes Programm voller Überraschungen. Ak-
robatinnen und Akrobaten wirbeln durch die Luft, 
Trampolinkünstler zeigen waghalsige Sprünge, 
Tänzerinnen und Tänzer verzaubern mit Rhyth-
mus und Ausdruck. Jongleure lassen Bälle fliegen, 
Clowns bringen das Publikum zum Lachen, Zau-
berinnen und Zauberer sorgen für staunende Ge-
sichter. Den krönenden Abschluss bildet eine ein-
drucksvolle Pyramide mit allen Kindern.

Fünf Tage lang tauchten Kinder aus dem Hotel 
und der Umgebung in das faszinierende Zirkusle-

ben ein. Mit viel Engagement und Herzblut wurde 
die Woche von Jamil Tafazzolian, Andi Vogel, To-
bias Fiedler sowie zwei Artistinnen geleitet. Ein 
herzliches Dankeschön gilt Carla Lehner-Dietrich 
und dem gesamten Waldhaus-Team für die wunder-
bare Zusammenarbeit seit über 10 Jahren.

Gemeinsam Neues entdecken, über sich hinaus-
wachsen, lachen, üben und zusammenhalten – all 
das prägte die Zirkuserlebniswoche. Schon jetzt 
ist die Vorfreude gross auf die nächste Ausgabe: 
Vom 20. bis 24. Juli 2026 heisst es wieder: «Vor-
hang auf und hereinspaziert!»

Zur grossen Zirkusvorstellung am Freitag, 24. 
Juli, um 18.00 Uhr sind alle herzlich eingeladen. 
Ein unvergessliches Erlebnis – was für ein 
Waldhauszirkus.

Jamil Taffazolian
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85 Jahre Engadin Festival 
Die aussergewöhnliche Geschichte eines 
mittlerweile 85 Jahre alten Klassikfestivals
Mit Ausstellung «Engadiner Kon-
zertwochen – Engadin Festival 
seit 1941»

In den Oberengadiner Kirchen und Grandhotels fin-
det Sommer für Sommer ein Musikfestival interna-
tionalen Zuschnitts statt, das in aller Bescheidenheit, 
aber mit Stolz den Zusatz «seit 1941» im Logo führt. 
Seit jenem Jahr treten hier die Grössten der Grossen 
aus der klassischen Musikwelt auf und lassen sich 
durch die grossartige Landschaft, die aussergewöhn-
lichen Konzertsäle, die Gastgeber und das Publikum 
zu Höchstleistungen inspirieren. 

Wie konnte so ein Festival mitten im Krieg entste-
hen, aufblühen und sich bis heute halten? Möglich 
machte dies eine Reihe von – nicht nur glücklichen 
– Fügungen und eine ganz besondere Personenkon-
stellation: Weil im Krieg viele Gäste ausblieben und 
Hotels schliessen mussten, waren Massnahmen ge-
fragt, die den Tourismus ankurbeln sollten. Der 
musikliebende Pfarrer von Sils und Silvaplana, 
Ernst Schulthess, der damals erst vor Kurzem und 
nicht ganz freiwillig vom Unterland ins Engadin 
gekommen war, präsentierte dem Kurverein die 
Idee einer Reihe erstklassiger Sommerkonzerte. Er 
hatte das grosse Glück, auf einen enormen Pool von 
Künstlern zugreifen zu können, denn sein Bruder 
Walter Schulthess war der damals grösste Musik-
agent der Schweiz und Chef der legendären «Kon-
zertgesellschaft Zürich AG». Er hatte bereits 1938 
den grossen Dirigenten Toscanini in die Schweiz 
geholt und die Internationalen Musikfestwochen 
Luzern (heute «Lucerne Festival») mitbegründet. 
Und seinerseits konnte er sich auf das Netzwerk 
seiner Frau, der berühmten ungarischen Geigerin 
Stefi Geyer, stützen. Sie hatte bereits vor dem Krieg 
eine Weltkarriere gemacht und stand mit den gröss-
ten Musikern ihrer Zeit in Kontakt. 

Dieses riesige Netzwerk konnten die Engadiner Kon-
zertwochen als eine Art kleine Ausgabe der Luzerner 
Festwochen nutzen und daraus ihr einzigartiges For-
mat entwickeln. 

Wilhelm Backhaus, Pierre Fournier, Paul Sacher, 
Géza Anda, Clara Haskil, Dinu Lipatti, Arthur Gru-
miaux, Maria Stader, Herbert von Karajan, Claudio 
Abbado, Wolfgang Schneiderhan und Grigory So-
kolov sind nur einige der klingenden Namen, die 
in den vergangenen 85 Jahren aufgetreten sind. 
Zum diesjährigen Jubiläum wirft eine Ausstellung 
im Foyer des Hotels Laudinella in St. Moritz Schlag-
lichter auf die Entstehung und Entwicklung des 
«Engadin Festivals», wie die Konzertwochen seit 
2008 heissen. 

Das Waldhaus in Sils war von Beginn an mit da-
bei. Denn anders als viele andere Hotels blieb es 
durch die Kriegsjahre hindurch immer geöffnet. 
Bereits am 6. August 1941 fand hier das erste Kon-
zert statt: Stefi Geyer trat zusammen mit dem Cel-
listen August Wenzinger und dem Pianisten Adrian 
Aeschbacher auf. Für dieses einzige Hotel-Konzert 
der ersten Festwochen setzte man Schubert, Schu-
mann und Mendelssohn aufs Programm. Für die 
Kirchenkonzerte hielt man hingegen Bach und Hän-
del für passender. Der Erfolg muss überwältigend 
gewesen sein. «Infolge des grossen Interesses», wie 
es die Engadiner Post schrieb, wurde kurzerhand 
ein zusätzliches Konzert eingeschoben. 

Bis in die 1950er Jahre waren im Waldhaus viele 
grosse Interpreten im Rahmen der Engadiner Kon-
zertwochen zu erleben: Die ungarische Altistin Ilona 

Durigo, der Tenor Ernst Häfliger, der Pianist Wilhelm 
Backhaus und mehrere Male das Collegium Musi-
cum Zürich unter Leitung seines legendären Diri-
genten Paul Sacher. 1946 brachte Sacher erstmals 
den Pianisten Dinu Lipatti mit. Der 29-jährige Ru-
mäne galt schon damals als Sensation in der Musik-
welt. Lipatti und Sacher logierten selbstverständlich 
als Gäste im Waldhaus, in Gesellschaft einiger wei-
terer der grössten Musiker jener Zeit. In einem Brief 
an einen Freund zählt Lipatti sie auf: «Je m’en vais 
travailler dans la cave (hélas sans bouteilles!) pour 
ne pas déranger les Schnabel, Szigeti, Fournier, Klem-
perer, Magaloff, Menuhin, Furtwangler, Sacher qui 
s’y trouvent!» («Ich werde jetzt zum Arbeiten in den 
Keller gehen (leider ohne Flaschen!), um die Schna-
bel, Szigeti, Fournier, Klemperer, Magaloff, Menu-
hin, Furtwängler, Sacher nicht zu stören, die eben-
falls hier sind.») Gemeint sind der Pianist Arthur 
Schnabel, der Geiger Josef Szigeti, der Cellist Pierre 
Fournier, der Dirigent Otto Klemperer, der Pianist 
Nikita Magaloff, der Geiger Yehudi Menuhin und 
der Dirigent Wilhelm Furtwängler). Drei von ihnen, 
Szigeti, Fournier und Magaloff, traten in diesem 
Sommer ebenfalls an den Engadiner Konzertwochen 
auf. Für seinen eigenen Auftritt – Lipatti spielte ein 
Klavierkonzert von Mozart – scheint der Platz im 
Waldhaus ziemlich eng gewesen zu sein. Es musste 
immerhin ein zwanzigköpfiges Orchester und der 
Flügel platziert werden. Paul Sacher hatte sich des-
wegen im Vorfeld skeptisch gezeigt, er «sehe 
schwarz» fürs Waldhaus. Das Konzert kam trotzdem 
zustande. Man kündigte es als «öffentliche Haupt-
probe» an und wiederholte es tags darauf im Suvret-
tahaus in St. Moritz, das nun nach dem Krieg eben 
erst wieder seine Tore geöffnet hatte. Es war mit Ab-
stand das bisher teuerste Konzert der Engadiner Kon-
zertwochen: Der Eintritt kostete fünf Franken, im 
Suvrettahaus sogar sechs.

Etwas intimer ging es bei einem Privatkonzert im 
Waldhaus am Rande der Konzertwochen zu und 
her. Der Dichter Hermann Hesse und der Cellist 
Pierre Fournier lernten sich 1953 nach einem Kon-
zert von Fournier in Silvaplana kennen. Sie waren 
beide langjährige Stammgäste des Waldhauses, wa-
ren sich aber lange respektvoll aus dem Weg ge-
gangen. Beim Gespräch nach dem Konzert bot 
Fournier Hesse an, einmal privat für ihn zu spielen. 
So verabredeten sie sich für den nächsten Tag zu 
einem Privatkonzert in Fourniers Zimmer. Hesse 
erzählt davon in seinen «Engadiner Erlebnissen»: 
«Ich ging hin, trat ein, bekam einen Stuhl, der Meis-
ter setzte sich, stimmte […]. Eine Stunde oder an-
derthalbe weilte ich hier, zwei Solo-Suiten von Bach 
anhörend, mit kurzen Pausen und wenig Gespräch 
dazwischen, und die kraftvoll, genau und herb ge-
spielte Musik schmeckte mir wie einem Verschmach-
teten Brot und Wein.» Auch Fournier genoss die 
Musizierstunde mit Hesse. Jahre später schrieb er 
ihm, als sie sich im Waldhaus verpassten: «Je vous 
souhaite un heureux séjour sous ce ciel de l’Enga-
dine dont les beaux souvenirs sont auréolés par 
l’amitié que vous m’avez donné.» 

Seit 2008 heissen die Engadiner Konzertwochen 
«Engadin Festival», und Jan Schultsz, Basler Pianist 
und Dirigent mit holländischen Wurzeln, hat die Lei-
tung übernommen. Aber der alte Grundgedanke ist 
der gleiche geblieben: Für Publikum und Künstler 
gleichermassen eine Atmosphäre zu schaffen, die 
besonders zum Zuhören und Spielen inspiriert. In 
diesem Sommer treten der Pianist Jan Lisiecki, die 
Violinistin Janine Jansen, das Chiaroscuro Quartett 
und weitere herausragende Musikerinnen und Mu-
siker unserer Zeit auf. 

INFO: 
Engadin Festival 2026 vom 25. Juli bis 7. Au-
gust in den Dörfern des Oberengadins: Pro-
gramm und Vorverkauf ab 1. Mai unter www.
engadinfestival.ch. 
Im Waldhaus Sils sind am 28. Juli die Swiss 
Chamber Soloists mit Werken von Mozart 
und Dvořák zu erleben. 
Auch in diesem Jahr wird das Festival vom 
bewährten Team Jan Schultsz, Martina Rizzi, 
Nina Debrunner und treuen Voluntari 
durchgeführt. 

Eine Ausstellung zur Geschichte des Festi-
vals ist zu sehen vom 27. Juli bis 7. August 
2026 im Foyer vor dem Konzertsaal des Ho-
tels Laudinella, St. Moritz. 
(Forschungsprojekt der Zürcher Hochschule 
der Künste ZHdK, Institute for Music Research. 
Projektleitung: Nina Debrunner)

Die beiden Pianisten Dinu Lipatti und Clara Haskil 
in Sils Maria 1946.
Nach dem frühen Tod Dinu Lipattis 1950 trat Clara 
Haskil ebenfalls mehrfach an den Engadiner Kon-
zertwochen auf. 
(Foto : Bibliothèque cantonale et universitaire – 
Lausanne, Service des Archives musicales, 
FCHA-I-722)

Hermann Hesse war in den 1950er Jahren Stamm-
gast an den Engadiner Konzertwochen. 

Hier im Gespräch mit der Flötistin Elaine Shaffer, 
die ihn zu einer Probe in der Kirche Silvaplana ein-
geladen hatte.
(Foto: Privatarchiv Familie Schulthess)

 

Die Musikerinnen und Musiker der ersten Konzert-
wochen 1941 auf Muottas Muragl.
In der vorderen Reihe steht als dritte von links die 
Geigerin Stefi Geyer, die Schwägerin des Konzert-
wochen-Gründers Pfarrer Ernst Schulthess. Viele 
Künstler kamen dank ihren Kontakten ins 
Engadin.
Hintere Reihe: Edgar Shann (Oboe); Oscar Kromer 
(Viola); Antonio Tusa (Cello); Karl Matthaei 
(Orgel)
Vordere Reihe: Emil Fanghänel (Klarinette); Peter 
Rybar (Violine); Stefi Geyer (Violine); August Wen-
zinger (Cello); Elisabeth Gehri (Alt); Helene Fahrni 
(Sopran); Adrian Aeschbacher (Klavier); Clemens 
Dahinden (Violine).
(Foto: Privat-Archiv Thomas Kromer)

Jan Lisiecki 2024 in der Eglise au Bois, St. Moritz. 
Der kanadische Pianist kehrt diesen Sommer ins 
Engadin zurück und gibt ein Konzert am 29. Juli 
2026 im Hotel Laudinella, St. Moritz.
(Foto: Quim Vilar)

Das Quatuor Ebène 2024 in der Kirche San Gian 
in Celerina. Diesen Sommer gastiert dort das Chia-
roscuro-Quartett am 7. August 2026 mit Werken 
von Haydn, Beethoven und Mendelssohn. Seit 1946 
fanden bis heute 136 Konzerte in dieser Kirche statt.
(Foto: Quim Vilar)

Nina Debrunner
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Klangvolle und bewegende  
Grenzüberschreitungen 

Die Idee kam von Felix Dietrich, und 
sie klang von Anfang an verrückt: 
Ein musikalischer und kulinarischer 
Ausflug durch das Bergell, mit einem 
Jugendchor, mit Geschichten und 
Szenen an besonderen Orten. Ent-
standen ist eine Veranstaltung ohne 
Vorbild: Beglückend, bereichernd, 
und trotz der acht Stunden Dauer 
so kurzweilig, dass manche gerne 
noch mehr davon gehabt hätten. 

«Grenzgänge» ist ein Tagesausflug mit dem Vokal-
ensemble incantanti und Felix Dietrich, sowie Joa-
chim Jung & Mirella Carbone als erzählfreudige 
Reiseführer. Im Bus geht es an und über die Gren-
zen des Bergells, mit Halt an einigen der vielen 
Lieblingsorte, die der Senior-Hotelier kennen und 
schätzen gelernt hat. Überall gibt es viel zu entde-
cken, zu erzählen und zu erleben. 

Wer das Bergell bis jetzt nur als enges Tal mit einer 
kurvigen Strasse kennt, die vom hellen Oberenga-
din ins milde Chiavenna und an den warmen Co-
mersee führt, wird staunen: Zwischen den steilen, 
hoch aufragenden Granit-Riesen und den Kasta-
nien-Hainen in tieferen Lagen, hat sich im Laufe 
der Jahrhunderte ein überraschend reicher und viel-
fältiger Lebens- und Kulturraum entwickelt, den zu 
erkunden sich mehr als lohnt!

Ermöglicht wurde diese Entwicklung durch eine 
besondere Grenze, die schon viel länger existiert 
als Italien und die Schweiz, die beiden Länder, die 
sie heute trennt. Die Bergeller Grenze verbindet 
darüber hinaus den Europäischen Norden mit dem 
Süden, sie war und ist ein Tor zu den Alpen, Um-
schlagplatz für Waren und Ideen, Start- und End-
punkt ehemals risikoreicher Alpenüberquerungen 
und einiges mehr.

Es gab diese Grenze immer, aber sie hat sich stets 
verändert. Sie bedeutet heute etwas ganz anderes 
als beispielsweise im 16. Jahrhundert, oder vor 80, 
90 Jahren. 

Dieser Wandel hat auch das Bergell und seine Be-
wohnerinnen und Bewohner verändert. Ist es Zu-
fall, dass die Künstlerfamilie Giacometti aus dem 
Bergell kommt? – Kaum. 

Allerdings spricht eine gewisse Wahrscheinlichkeit 
dafür, dass es ohne das Bergell den grossen William 
Shakespeare nie gegeben hätte. Wer an diesem Punkt 
zweifelt, darf das natürlich. Gewissheiten gibt es 
in solchen Fragen keine. Aber wer sich auf die 
«Grenzgänge» einlässt, erfährt zumindest, wie und 
warum ernsthafte Menschen auf sowas kommen. 

All diese Dinge haben auch die jungen Sängerinnen 
und Sänger des Vokalensembles incantanti erst er-
fahren, als sie begonnen haben, sich mit diesen 
«Grenzgängen» zu beschäftigen. Das Projekt wurde 

für alle Beteiligten eine ganz besondere Herausfor-
derung, die manche auch an ihre persönlichen Gren-
zen führte. 

Dazu muss man wissen: Das Vokalensemble in-
cantanti besteht aus Gymnasiast:innen und Stu-
dierenden, die in der ganzen Schweiz verteilt leben 
und für ihre Proben, die normalerweise in Chur 
stattfinden, zum Teil stundenlange Anfahrtswege 
auf sich nehmen. Die Liebe zum Gesang und zu 
diesem besonderen und erfolgreichen Chor ma-
chen es möglich. 

Für «Grenzgänge» war nicht nur der Anfahrtsweg 
noch um einiges länger, auch die Proben waren 
komplexer: Neben zahlreichen neuen Liedern, die 
einstudiert werden mussten, galt es auch Szenen 
zu erarbeiten, Rollentexte zu lernen, Spielvorgän-
ge zu memorieren. 

Am Abend vor der Premiere wurde in einer Spelun-
ke in Chiavenna um Mitternacht noch auf Stühle ge-
klettert und vor den verwunderten, aber tiefenent-
spannten Blicken eines Chiavennas‘cher Barkeepers 
lautstark geprobt. Wer das gesehen hat, der kann sich 
vorstellen, unter welchem Druck die Vorbereitungen 
für diesen Acht-Stunden-Ritt standen. 

Doch die Strapazen haben sich gelohnt. Die incan-
tantis hörten durchwegs bewegte und begeisterte 
Feedbacks: «Ein Geschenk!», «Wunderbar ausge-
dacht und durchgeführt.», «Die, die dabei waren, 

werden noch lange davon erzählen», «Bewegend», 
«Grossartig!» 

Überzeugen Sie sich selber: Am Mittwoch, 21. 
Oktober 2026 gibt es eine weitere Gelegenheit, 
diesen besonderen Ausflug durchs Bergell und 
durch die Zeiten zu erleben.

Incantanti – ein Jugendchor zwi-
schen Tradition und Moderne

«Grenzgänge» ist auch musikalisch ein Gang über 
Grenzen. In den Liedern spiegeln sich die Schweiz 
und Norditalien, sowohl Klänge aus dem alpinen 
Norden als auch der Südalpen sind zu hören . 

Das Vokalensemble incantanti (Leitung: Christian 
Klucker) versteht sich in der Zeit seines mittlerwei-
le über 20jährigen Bestehens als Vermittler zwi-
schen traditionellem Liedgut und dem Hier und 
Heute. Als Jugendchor pflegen incantanti die alten 
Werke von tief im kollektiven Gedächtnis veran-
kerten Lied-Autoren wie Benedetg und Tumasch 
Dolf, mit Aufträgen für neue und zeitgemässe Ar-
rangements entdecken sie diese auch neu und ma-
chen sie für junge Generationen zugänglich. 

Dazu kommen Neukompositionen zu Texten von 
regionalen Schriftstellern, die das Vokalensemble 
incantanti meist bei renommierten Komponistinnen 
und Komponisten in Auftrag gibt. 

«Grenzgänge» ist eine Weiterentwicklung von er-
zählerischen und in Teilen auch theatralen Chor-
konzerten, mit denen sich das Vokalensemble in-
cantanti seit vielen Jahren beschäftigt. Die letzten 
sogenannten «Choricals» (wie beispielsweise «Die 
Schülerrepublik» über ein pädagogisches Experi-
ment im Schloss Reichenau zum Ende des 18. Jahr-
hunderts) waren immer stationär. Mit «Grenzgän-
ge» wandert der Chor erstmals zusammen mit dem 
Publikum von Ort zu Ort. 

Felix Benesch, ein Heimweh-Engadiner,  
der zur Zeit als Regisseur in Leipzig tätig ist

P.S. Felix Benesch ist verantwortlich 
für das Libretto und Regie von Grenzgängen.

Preisübergabe  
des Anerkennungs- 
preises am  
24. April 2026 
Die Regierung des Kantons Graubünden verleiht 
den Hoteliers Maria Dietrich-Kienberger, Felix 
Dietrich und Urs Kienberger vom Hotel Wald-
haus in Sils Maria einen Anerkennungspreis. «Die 
drei verbinden als Pionierin und Pioniere Touris-
mus mit Kultur und Kunst – als Seelenproviant 
und als Geschäftsmodell. Sie wirken seit Jahr-
zehnten als Ermöglicher, Anstifterin und Ermu-
tiger von Architektur, Kunst und Kultur», heisst 
es in der aktuellen Regierungsmitteilung.
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Höchstes Niveau im Hochtal
Das Kulturfest zeit:fluss zeigte in 
seiner ersten Ausgabe 2025 in Sils 
Maria ein künstlerisch ambitionier-
tes Programm – einladend und 
stets mit einem Augenzwinkern

Eine Anekdote besagt: Wenn die Welt untergeht, 
erfährt man es in Sils Maria im Waldhaus einen 
Tag später von einem unaufgeregten Portier. Im 
Hochtal im Oberengadin in spektakulärer Kulisse 
fand 2025 die erste Ausgabe des neuen Kulturfest 
zeit:fluss statt. 

Ein Fest soll es werden, kein Festival, betont der 
Intendant von zeit:fluss, Till Löffler, in seiner Er-
öffnungsrede. Keine fertigen Produktionen, die nur 
nach Sils eingeladen werden, sondern ein Ensem-
ble, eine Gemeinschaft, die hier vor Ort entsteht. 
Eine Wandergruppe, eine Seilschaft gar, denn die 
Dramaturgie des Programms der ersten Ausgabe – 
unter der Künstlerischen Leitung von Anne-May 
Krüger und Mike Svoboda – stellt eine Bergwan-
derung dar. Das Motto: «Von Aufstiegen und Ab-
gründen». Dafür eignet sich die atemberaubende 
Berglandschaft des Engadins natürlich bestens. 
Steile Berghänge, Alpenglühen im Sonnenunter-
gang, minütlich wechselnde Farben an den Hängen, 
weltbekannte Wolkenformationen. Aber auch ein 
Fest besonders für Sils und das Engadin sollte es 
werden. Dafür hat Till Löffler, Komponist, Thea-
termusiker und Dozent, mit den Menschen und In-
stitutionen vor Ort zusammengearbeitet.

Präsentiert wird zeit:fluss vom legendären Wald-
haus Sils, eines der wenigen fünf-Sterne-Hotels 
der Schweiz, die sich immer noch in Familienbe-
sitz befindet. Und die Familie begrüsst jede:n der 
12,000 Gäste pro Jahr persönlich, heisst sie will-
kommen, zeigt das Haus, beantwortet Fragen, wie 
mir Felix Dietrich, die vierte Generation, erklärt. 
2010 hat er die Hotelleitung an seine Söhne Clau-
dio und Patrick, und damit in die fünfte Genera-
tion übergeben. Doch auch viele andere Akteur:in-
nen vor Ort sind eng eingebunden.

Mit dem Eröffnungskonzert «Besammlung» be-
ginnt das Fest in der örtlichen Grundschule. Ein 
von Löffler eigens komponierter «Silser Gruss» 
ruft zur kulturellen und ideellen Wanderung.
Ein eigensinniges Programm hat Till Löffler für 
das Fest zusammengestellt. Herausfordernd zu-
weilen, aber immer unterhaltsam, lustig. Es passt 
zu den Gegebenheiten einer Bergtour – der Gipfel 
will erklommen werden! 

Doch schon das Eröffnungskonzert zeigt sich pro-
grammatisch: Humoristische Unterbrechungen wie 
die Lesung aus Hans Castorps Wanderung durch 
die nahegelegene Umgebung von Davos in Tho-

mas Manns «Zauberberg» durch den Schauspieler 
Gottfried Breitfuss, der zwiebackkauend, röchelnd, 
singend und die Szene brechend mal zum Lachen 
bringt und mal Gerd Westphal den Rang abzulau-
fen droht, wechseln sich im Eröffnungskonzert 
mit klassischer Musik auf höchstem Niveau ab.

Till Löffler schliesst damit im Engadin an eine 
Tradition an und setzt ihr gleichzeitig etwas Neu-
es entgegen: Bis 2023 fand im September in Sils 
das internationale Kulturfestival Resonanzen statt 
– nun, nach einem Jahr Unterbrechung gibt es 
wieder ein Kulturfest im September. Neben Mu-
sik auch mit Lesungen, einem Ausflug zu einem 

3D-gedruckten Turm sowie einem Talk mit Jo-
nathan Meese, für den Sils Maria – genauso wie 
für Friedrich Nietzsche – eine Landschaft zum 
Denken ist (seinen Talk zur Kunstfreiheit ver-
passe ich leider, aber Jonathan Meese grüsst fröh-
lich im Aufzug des Hotels, seiner Mutter gefällt 
die Bluse, die ich trage). Statt das Fest aber auf 
klassische Musik im Hotel zu begrenzen, erwei-
tert Löffler das Programm.

Das ist dementsprechend vielfältig und ebenso 
anspruchsvoll wie immer auch mit einem Augen-
zwinkern versehen. Charmant und auf höchstem 
Niveau. Und dabei immer gastfreundlich und ein-
ladend. In einer Scheune im Silser Familienbesitz 
wird im Konzert «Anstieg» Neue Musik präsen-
tiert (Posaune Mike Svoboda, Akkordeon Stefan 
Hussong, Klarinette Karin Dornbusch, Drehorgel 
und Gesang Anne-May Krüger), und nur dadurch, 
dass es künstlerisch so präzise und dramaturgisch 
so ausgeklügelt ist, kann es so lustig sein. Auf 
einer Drehorgel werden beispielsweise die Loch-
kartenkompositionen von Mike Svoboda von An-
ne-May Krüger präsentiert. 

Das hochkarätige Ensemble ist die ganze Woche 
vor Ort, arbeitet und präsentiert das ausgefeilte 
Programm in wechselnden Konstellationen. Im 
Konzert «Abhang» in der Offenen Kirche zeigen 
die Musiker:innen unter anderem das anspruchs-
volle «Rondo mit einem Januskopf» der Schwei-
zerischen Komponistin Helena Winkelmann (Vio-
line Elisabeth Kufferath, Violoncello Karolina 
Öhmann) und eine Stahlskulptur kommt als Klang-
körper zum Einsatz (Kontrabass Stefan Preyer).
«Anlässe zur Begegnung» wollen Till Löffler und 
sein Künstlerisches Leitungsteam schaffen, wie er 
mir im Gespräch beim Frühstück im Grand Hotel 
sagt. Und nicht nur das gelingt: Der Monolog «Bi-
wak» des Schauspielers Gottfried Breitfuss (Dra-
maturgie Anne-May Krüger) reflektiert in Texten 
von unter anderem Kurt Tucholsky, Thomas Mann 
(der in Davos bekanntlich die Inspiration zum 
«Zauberberg» fand) und Henriette d’Angeville 

(die erste grosse Alpinistin) mal melancholisch, 
mal heiter und auch absurd die entlegene Bergwelt 
– nicht nur des Oberengadin – mit ihren Freuden, 
Strapazen, dem Tuberkulose-Topos – und auch der 
Sehnsucht und dem Heimweh nach ihr. Breitfuss, 
lange Ensemblemitglied in Stuttgart und unter 
Matthias Hartmann in Zürich, ist virtuos, lässt das 
Publikum keine Sekunde entgleiten und hat es völ-
lig in der Hand.

Auch das Rahmenprogramm begeistert: Jeden 
Morgen bieten kurze musikalische «Morgengrüs-
se» der Ensemblemitglieder eine Einstimmung auf 
den Tag in der Hotelkapelle, in einer Masterclass 
für Cello unter der Leitung von Martina Schucan 
perfektionieren Studierende ihr Spiel.

Die Ansprüche an ein kulturelles Programm in Sils 
Maria sind hoch wie die Lage des Ortes. Eine kul-
turell fast überladene Landschaft, eine faszinie-

rende Natur, mit der Till Löffler, wie er selbst sagt, 
als Intendant konkurriert, aber das Kulturfest 
zeit:fluss leistet einen eigensinnigen, hochkaräti-
gen und charmanten Beitrag dazu. Und das ist nur 
der Auftakt: Die dramaturgisch fein gesetzten Vor-
zeichen für das Jahr 2026 lassen sich schon er-
kennen: Einer der musikalischen «Morgengrüsse» 
fand vor dem Triptychon «Werden, Sein, Verge-
hen» des Oberengadiner Künstlers Giovanni Se-
gantini (1858 –1899) im nach ihm benannten 
Museum statt, das Motto der Ausgabe  2026 soll 
der Titel des Triptychons werden – ein weiterer 
Rahmen, der viel verspricht! 

Von Nathalie Eckstein
Erstveröffentlicht in: 

Theater der Zeit, 11/2025
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Annemarie Schwarzenbach -  
eine künstlerische Annäherung  
Sarah Calörtscher im zeit:fluss-Interview

Till Löffler:
Du bist in Graubünden aufgewachsen, hast im El-
ternhaus mit der Mutter Französisch, mit dem Vater 
schweizerdeutsche Mundart gesprochen. In der Schu-
le Rätoromanisch gelernt und bist durch deine Lei-
denschaft zu lesen schon seit Kindheit eng mit dem 
Schriftdeutschen verbunden. Welche Rolle spielen 
Sprachen in deiner Arbeit als Schriftstellerin?

Sarah Calörtscher:
Bisher schreibe ich vor allem auf Schriftdeutsch – 
da fällt es mir leicht, musikalisch zu arbeiten und mit 
dem Rhythmus der Sprache zu spielen. Das kommt 
sicher auch davon, dass ich viel lese und Hochdeutsch 
daher mit Geschichten erfinden und Schreiben ver-
binde. Ich habe als Kind auch schon begonnen, Ge-
schichten auf Schriftdeutsch zu verfassen. Mehr und 
mehr vermisse ich aber die anderen Sprachen in mei-
nem Alltag als Autorin. Ich versuche beispielsweise 
im Moment gerade, meine Stücke auf Französisch 
zu übersetzen. Und in Zukunft würde ich gerne auch 
Versuche mit Rätoromanisch und Schweizerdeutsch 
machen und damit experimentieren.

T.L.: Was findest du an der Sprache von Anne-
marie Schwarzenbach interessant?
S.C.: Für mich hat sie eine sehr poetische Sprache, 
die aber trotzdem eine gewisse Schärfe, Nüchtern-
heit hat. Ihre Beschreibungen von Landschaften sind 
sehr dicht und machen auch eine innere Bewegung 
auf – in ihren Beschreibungen entwickeln sich bei 

mir beim Lesen Emotionen, ohne dass sie mir auf-
gedrückt werden.

Ich mag die Dringlichkeit und Ambivalenz in ihrem 
Schreiben, diese Suchbewegung, die niemals zu fin-
den scheint, wonach sie sich sehnt, und gerade da-
durch so nachvollziehbar wird.

T.L.: Was war dein persönlicher Zugang zu An-
nemarie Schwarzenbach, und wie hast du daraus 
ein Libretto entwickelt?
S.C.: Annemarie Schwarzenbach hat über ihr Schrei-
ben die damalige Zeit auf eine Art und Weise ver-
arbeitet, die mich sehr berührt und inspiriert. Sie 
war sehr mutig und hat auch die Position der Schweiz 
in Bezug auf den Nationalsozialismus öffentlich 
kritisiert. Gleichzeitig kommt sie auch aus einer 
sehr privilegierten Familie, deren Mutter offen mit 
den Nazis sympathisierte.

Aus was für einer Position heraus hat sie gesprochen? 
Wie steht das mit meiner Position als schreibende 
Person in Verbindung? Diese Frage hat mich dazu 
inspiriert, die Rolle einer Journalistin zu erfinden, 
die über Annemarie Schwarzenbach schreiben soll. 
Sie fühlt sich ihr unter anderem durch die Angst vor 
Faschismus verbunden, durch das Bedürfnis, eine 
antifaschistische Haltung einzunehmen – gerade auch 
aus einer privilegierten Position heraus. Die Begeg-
nung dieser beiden Figuren war für mich der Aus-
gangspunkt für das Libretto.

T.L.: Wie kann man sich die Recherchearbeit ei-
ner Librettistin vorstellen? Versucht man, dem 
Menschen möglichst nah zu kommen, oder ge-
fährdet zu grosse Nähe die künstlerische Freiheit 
und Fantasie?
S.C.: Ich recherchiere immer sehr lange und sehr 
breit, d. h. ich habe sehr viele Texte von und auch 
über Annemarie Schwarzenbach gelesen. Gleichzei-

tig war immer klar, dass es keine biografische Arbeit 
wird, sondern eine Fiktion, in der Annemarie als Fi-
gur auftaucht. Ich wollte ihr auf jeden Fall nahekom-
men, aber immer auch mit dem Bewusstsein, dass 
ich Annemarie Schwarzenbach durch die Linse mei-
ner Zeit und meiner Perspektive wahrnehme. In dem 
Libretto begegnet die Journalistin Annemarie in einer 
Art Traumwelt – damit kann ich als Autorin auch 
zeigen, dass der Zugriff auf Annemarie Schwarzen-
bach eben kein rein biografischer ist und sie im Stück 
als Figur auftritt. Ich habe versucht, ihre Figur an 
Themen zu knüpfen, die Annemarie Schwarzenbach 
verhandelt hat und die auch für die jetzige Zeit inte-
ressant sind. Wie verhalten wir uns gegenüber einer 
Politik, die immer mehr auf Ausgrenzung zielt?

T.L.: Was genau ist eigentlich eine Kammeroper, 
und wie entwickelt man so eine? Ist das wie eine 
Mozartoper in klein? Oder ist das ein ganz ande-
res Format/Genre?
S.C.: Ich denke, eine Kammeroper ist durch die klei-
nere Besetzung und die weniger szenisch ausgerich-
tete Ausführung ein sehr flexibles Format, das auch 
mehr Nähe zum Publikum erlaubt.

Jede Figur trägt Gewicht und trägt die inneren Kon-
flikte nach aussen. Es passiert objektiv vielleicht 
nicht viel, aber dafür emotional. Besonders mag ich 
auch die Arie als Mittel, die Zeit kurz festzuhalten 
und zu dehnen.

T.L.: Wie funktioniert für dich als Autorin die Zu-
sammenarbeit mit Komponierenden im Allgemei-
nen und mit Céline Fankhauser, der Komponistin 
von «Annemarie», im Speziellen?
S.C.: Als Autorin finde ich es immer total toll, wenn 
die Komponist*innen ein Interesse an einer engeren 
Zusammenarbeit haben. Bei Céline und mir war es 
auch so, dass mir Céline beispielsweise sehr früh 
schon musikalische Motive geschickt hat. Dadurch, 

dass ich auch Musikerin bin, hat mir das für die Ent-
stehung des Textes sehr geholfen. Es ist schön, wenn 
Musik und Text nicht ganz unabhängig voneinander 
entstehen und so aufeinander reagieren können. Für 
die Fertigstellung der Komposition braucht es dann 
auf jeden Fall eine erste Fassung, und es war schön, 
dass wir auch da im Austausch waren und Céline 
immer ihren jeweiligen Stand mit mir geteilt hat.

«Annemarie» wird am 31.7.2026
in Sils Maria uraufgeführt.

Es ist eine zeit:fluss-Produktion in Kooperation mit 
dem Davos Festival.

Sarah Calörtscher, geboren in Graubünden, ist Au-
torin, Dramaturgin und Musikerin. Ihre Texte bewe-
gen sich an der Schnittstelle von Literatur, Musik 
und performativer Sprache. Sie studierte Musik und 
Bewegung sowie Dramaturgie an der Zürcher Hoch-
schule der Künste und entwickelt seither eigenstän-
dige Textformen zwischen Essay, Theater und Klang.
2024 wurde sie mit dem renommierten Kleist-För-
derpreis für junge Dramatik ausgezeichnet – für ihr 
Stück Herz aus Polyester, das am Deutschen Theater 
Berlin uraufgeführt wurde. Bereits zuvor war sie Sti-
pendiatin des Klagenfurter Literaturkurses und Teil 
verschiedener Förderprogramme im Bereich der 
Gegenwartsdramatik, u. a. beim Zentrum für Dra-
matik Zürich.

Für das Libretto der Kammeroper «Annemarie» 
bringt Sarah Calörtscher eine künstlerische Hand-
schrift mit, die biografische Tiefe, sprachliche Mu-
sikalität und gesellschaftliche Relevanz verbindet. 
Ihre Arbeit gibt der vielschichtigen Figur Annemarie 
Schwarzenbach eine starke literarische Stimme.

«Annemarie» – eine Kammeroper über Le-
ben und Wirken von Annemarie Schwarzen-
bach. Sie gilt als eine der faszinierendsten 
Figuren der Schweizer Kulturgeschichte: 
Schriftstellerin, politische Beobachterin, 
Fotografin – und zugleich eine Persönlich-
keit, die zwischen Geschlechterrollen, kul-
turellen Räumen und gesellschaftlichen Nor-
men stand.

Ihr Leben war geprägt von innerer Zerris-
senheit, künstlerischer Produktivität, politi-
schem Engagement und Reisen in alle Him-
melsrichtungen. In der Kammeroper «Anne-
marie» wird die vielschichtige Persönlichkeit 
Annemarie Schwarzenbach neu beleuchtet 
und sinnlich erfahrbar. Das Libretto verfass-
te die Bündner Autorin Sarah Calörtscher. 
Hier im Interview mit zeit:fluss-Intendant 
Till Löffler.

zeit:fluss 2026 
werden – sein – vergehen

 
Inspiriert vom gleichnamigen Triptychon von Gio-
vanni Segantini richtet das zeit:fluss-Kulturfest 
2026 den künstlerischen Blick auf die Zeit selbst 
– den Kreislauf von Werden, Sein und Vergehen.

Giovanni Segantinis Triptychon «Werden (la vita) 
– Sein (la natura) – Vergehen (la morte)» entstand 
in den Jahren 1896 bis 1899 und gehört zu den 
bekanntesten Werken des Malers. In drei grossen 
Bildern entwirft es einen Zusammenhang von 
Leben, Gegenwart und Vergänglichkeit. Segan-
tini wollte darin nicht bloss Landschaft zeigen, 
sondern eine existenzielle Erfahrung sichtbar ma-
chen: dass menschliches Leben in die Natur ein-
gebettet ist, aus ihr hervorgeht, in ihr besteht und 
in sie zurückkehrt.

Für zeit:fluss wird dieses Triptychon so zu mehr 
als einem Leitmotiv. Es öffnet einen Denk- und 
Erfahrungsraum, in dem Kunst nicht nur präsen-
tiert, sondern gemeinsam erlebt wird. Musik, Li-
teratur und Begegnung treten in Beziehung zu Fra-
gen, die uns alle betreffen: Wie leben wir mit dem 
Wandel? Was gibt Bestand? Und wie kann aus dem 
Ende eines Gewohnten etwas Neues entstehen?
Im Zentrum steht ein Konzertzyklus aus fünf Kon-
zerten. Die Programme verbinden historische und 

zeitgenössische Werke zu einer Reflexion über die 
Zeit selbst – in ihren zyklischen, existenziellen und 
sinnlich erfahrbaren Dimensionen. Mit Musik von 
Joseph Haydn, Ludwig van Beethoven, Franz 
Schubert, Johannes Brahms, Clara Schumann, Ar-
nold Schönberg, Olivier Messiaën, George Crumb 
und vielen anderen.

Ursprung – 13.9.26, 17.30 Uhr
Blütezeit – 14.9.26, 17.30 Uhr

Zeitenwende – 16.9.26, 17.30 Uhr
Tanz der Stunden – 17.9.26, 17.00 Uhr
Das Ende der Zeit – 19.9.26, 17.30 Uhr

Unter der künstlerischen und musikalischen Lei-
tung von Chiara Enderle Samatanga und Daniel 
Fueter musizieren im Konzertzyklus, in wech-
selnden Konstellationen: Alasdair Beatson (Kla-
vier), Chiara Enderle Samatanga (Violoncello), 
Anna Gschwend (Gesang), Agata Lazarczyk (Vi-
oline), Lucas Niggli (Schlagwerk), Moritz Roel-
cke (Klarinette), Matthias Ziegler (Flöte) sowie 
das Carmina Quartett.

Viele weitere Angebote wie Morgengrusskon-
zerte, zeit:fluss-Talk, Film-Soirée, Lesungen, 
Kreativangebote, offene Proben, Abschlusskon-
zert der Meisterklassen, ein Tagesausflug nach 
Poschiavo sowie ein ganz besonderes Konzert 
mit dem Pianisten Oliver Schnyder und der Cel-
listin Martina Schucan ergänzen das Programm 
von zeit:fluss 2026.

2026
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Waldhaus Variationen 
Oder: wie bringt man Musik, Film und 
ein Grand Hotel in Einklang?

Die Sommersaison 2025 ist seit einer Stunde vor-
bei, aber am Empfang im Waldhaus herrscht Hoch-
betrieb: Musikerinnen und Musiker stimmen ihre 
Instrumente, ein Portier schiebt einen Trolley mit 
Kleidern in die Halle, die Filmcrew rückt Mikro-
fone und Scheinwerfer zurecht, das Waldhaus-
Team hat sich vor der Reception und auf der Trep-
pe aufgestellt. Dann kommt das Zeichen, auf das 
alle gewartet haben: «Action!» Curdin Janett am 
Akkordeon zählt ein und der Empfang füllt sich 
mit Musik. Die Band spielt «Volare» von Dome-
nico Modugno und ein bisschen wirkt es, als ob 
das ganze Hotel im Takt mitwippt. Wir werden 
diesen Moment nie vergessen. Mehr als 60 Betei-
ligte aus den verschiedensten Bereichen haben mit 
viel Begeisterung und Engagement mitgeholfen, 
dass diese Szene so wunderbar beschwingt, leicht 
und auch ein bisschen melancholisch wird. 

Während zwei Wochen haben wir letzten Herbst 
im und um das Waldhaus einen Film gedreht, der 
Teil des Musiktheaters «Waldhaus Variationen» 
wird. Das Ziel ist ein Abend, an dem die Musiker 
Curdin, Domenic und Niculin Janett auf der Büh-
ne und die Grossformation der Fränzlis and Friends 
im Film das ganze Waldhaus musikalisch mit ins 
Theater und auf Tournee nehmen. So ein Projekt 
ist gross und komplex, denn es müssen quasi drei 
ganz unterschiedliche «Familien» mit ihren jeweils 
eigenen Abläufen und Spielregeln zusammenwach-
sen: die Musikfamilie, die Waldhaus-Familie und 
die Filmfamilie. Und wenn möglich sollte aus dem 
Familientreffen kein Familiendrama werden. Aber 
schon bei der ersten Sitzung mit Claudio und Fe-
lix Dietrich spürten wir eine Offenheit und Be-
geisterung für das Projekt, die die ganze Zusam-
menarbeit begleitet haben. Eine Szene mit Kam-
mermusik am Morgen in der Hotelhalle? Machen 
wir möglich. Einen Trompeter auf einem Gepäck-
Trolley spielend durchs halbe Hotel schieben? 
Kein Problem. Am Mittag in der Küche drehen? 
Lässt sich machen. Könnten zwei Porter in einer 
Szene einen Trolley die Treppe hoch tragen? Klar. 

Natürlich braucht es für so ein Film-Musik-Hotel-
Abenteuer zwei Dinge: Kompromissbereitschaft 
von allen Seiten und ganz viel Planung. Wir haben 
vor mehr als zwei Jahren mit den Vorbereitungen 
angefangen und zusammen Schritt für Schritt prak-
tisch alle Knacknüsse aus dem Weg räumen kön-
nen. Und während der Dreharbeiten hatten wir mit 
Daniela Greco und Canan Yilmaz vom Waldhaus-
Eventteam und unserer Aufnahmeleiterin Franzis-
ka Gamper eine grossartige Schnittstelle, die wirk-
lich für jedes Problem die optimale Lösung fand. 
Wir alle, die Musikerinnen, die Musiker und die 
Filmcrew, haben zwei unvergessliche Drehwochen 

im Waldhaus erleben dürfen und es entstanden 
einzigartige Film- und Musikszenen: vom Saxo-
phonisten, der in der Waldhaus-Bar die zeitlose 
Frage von Elvis Presley stellt: «Are you lonesome 
tonight?», über den Chor, der im leeren Hallenbad 
«La sera sper il lag» (Der Abend am See) singt bis 
zum «Gämsenzählballett» im frisch verschneiten 
Fextal, das die Instrumente temperaturmässig an 
ihre Grenzen brachte. 

An dieser Stelle nochmals einen ganz herzlichen 
Dank an die Waldhaus-Familie für die grandiose 
Gastfreundschaft. Und der beste Beweis, dass aus 
dem Zusammentreffen von Musik-, Film- und 
Waldhaus-Familie ein richtiges Familienfest wur-
de, war der Abend nach Saisonschluss, als zu spä-
ter Stunde im Mitarbeiter-Bistro «Pacific» das 
Team der Hauswirtschaft, einige Musikerinnen 
und Musiker und die Filmcrew eine spontane ge-
meinsame Gesangs- und Tanzeinlage hinlegten. 

Georg Vogel
www.fraenzlis.ch  

www.waldhausvariationen.ch

1. August
It was truly a wonderful opportunity to witness the 
1st August celebrations on the Waldhaus roof top. 
An incredibly surreal experience to listen to the 
majestic Alphorns.
Many thanks to Mr. Felix Dietrich for his personal 
invitation and making us part of this experience.

Schon so oft im Waldhaus wunderbare Momente 
erlebt, aber noch nie aus dieser Perspektive und 
mit dieser musikalischen Untermalung. Die dra-
matische Berg- und Wolken Kulisse passte perfekt 
zu den urchigen Naturklängen des Alphorn En-
semble Engiadina St. Moritz.

Familie Rosenberger

Sir András Schiff 
Am 29. August 2025 wurde der Hochzeitssaal im Ho-
tel Waldhaus zum Konzertsaal. Dieses Mal für einen 
besonderen Anlass. Nachdem ein geplanter Auftritt 
im Jahr zuvor krankheitsbedingt abgesagt werden 
musste, war die Vorfreude diesmal umso grösser.
Das erste Konzert war kurz nach der Ankündigung 
ausverkauft. Aufgrund der grossen Nachfrage wurde 
für den selben Tag ein zweites Konzert angesetzt – 
zu unserer Freude mit dem Einverständnis von Sir 
András Schiff.

Für mich blieb der Pianist zunächst ein Mysterium. 
Obwohl er bereits einige Tage vor dem Konzert ge-
meinsam mit seinem Bösendorfer-Konzertflügel an-
gereist war, sah ich ihn im Haus kein einziges Mal. 
Die meiste Zeit verbrachte er im Proberaum und 
arbeitete dort ungestört.

Erst wenige Augenblicke vor seinem Auftritt begeg-
nete ich ihm. Während ich im Hintergrund mit den 
letzten Vorbereitungen für das Konzert beschäftigt 
war und an der Kasse arbeitete, trat er plötzlich in 
den Raum: ein eher kleiner, zunächst unscheinbarer 
Mann. Man hatte sofort den Eindruck, dass  
er ganz bei sich war und innerlich bereits ganz bei 
seiner Musik war.

Kurz darauf betrat er die Bühne. Es wurde ruhig im 
Saal. Seine Präsenz am Flügel und die Klarheit sei-
nes Spiels nahmen den Raum ein, ohne aufgesetzt 
zu wirken. Für mich war dieser Abend nicht nur in 
der Organisation besonders, sondern auch als Erleb-
nis – ein Konzert, das in Erinnerung bleibt.

Anouk Vogel

Zwischen Dreharbei-
ten und Hotelalltag
Ein Blick aus dem Waldhaus Team

Am letzten Sonntag der Saison beginnt traditionell 
um 12 Uhr die Zwischensaison: Die letzten Gäste 
sind abgereist, die Uniformen werden abgelegt und 
das Hotel begibt sich gewissermassen in den 
Winterschlaf.
An diesem besonderen Sonntag jedoch verzögerte 
sich dieser Übergang ein wenig. Für die geplante 
Schlussszene – wie sie von Georg Vogel in den er-
sten Zeilen beschrieben wurde – wurden nochmals 
Mitarbeitende in Uniform benötigt. Ziel war es, 
zusätzlich zur Besitzerfamilie rund 10 bis 15 Mi-
tarbeitende aus dem Waldhaus Team für die Szene 
zu gewinnen.

Die Resonanz übertraf schliesslich die Erwartun-
gen: Es konnten deutlich mehr Mitarbeitende zur 
Teilnahme motiviert werden – ein beeindruckendes 
und stimmungsvolles Gesamtbild entstand.
Ich hatte das Privileg, das Team in enger Zusam-
menarbeit mit Georg Vogel und Franziska Gamper 
begleiten und koordinieren zu dürfen. Die ersten 
Dreharbeiten fanden noch während der laufenden 
Sommersaison statt, also zu einem Zeitpunkt, an 
dem sich Gäste im Haus befanden. Entsprechend 
galt es, die Abläufe so zu gestalten, dass der Hotel-

betrieb möglichst ungestört weitergeführt werden 
konnte. Gleichzeitig war ein reibungsloser Ablauf 
der Dreharbeiten sowie die Einhaltung des Zeitplans 
sicherzustellen.
Dies erforderte unter anderem organisatorische 
Massnahmen, darunter die temporäre Sperrung des 
Gästelifts für Dreharbeiten im Bereich der Loge. 
Dabei war es notwendig, die Informationshinweise 
auf allen Etagen laufend zu aktualisieren – wobei 
ich mehrmals das Treppenhaus hoch- und runter-
gerannt bin, um jeweils die aktuellen Informationen 
an allen Lifttüren anzubringen – oder auch diverse 
Beschilderungen anzubringen, um Gäste und Mi-
tarbeitende transparent zu informieren, was sich 
gerade genau in diesem Bereich abspielt. 

Die zwei Wochen der Dreharbeiten waren für alle 
Beteiligten – Gäste, Filmteam sowie die gesamte 
Waldhaus-Familie – eine aussergewöhnlich span-
nende und bereichernde Erfahrung.

Den Film jedoch isoliert zu betrachten, wird dem 
Gesamtprojekt nicht gerecht, denn er ist ein Teil 
der Live-Aufführungen: 

Canan Yilmaz

Wer jetzt Lust bekommen hat, sich das fer-
tige Ergebnis anzuschauen: Das Stück «Wald-
haus Variationen – Musiktheater für Trio 
Janett und Grand Hotel» hat am 1. Oktober 
2026 Premiere im Theater Chur.  

Die Daten der weiteren Aufführungen und 
Spielorte finden Sie online unter waldhaus-
variationen.ch. 
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Wie die Hotelhalle zum Theatersaal wurde
13. Juli 2025 im Waldhaus. 
«Schellen-Ursli / Uorsin»,  
Familienoper von Marius Felix 
Lange, aufgeführt von Opera  
Engiadina (Leitung: Claudio  
Danuser) mit Kindern aus Pontre-
sina, Sent und Zuoz und Musikern 
der Camerata Pontresina. 
(Eindrücke eines Waldhausgastes)

Unsere Ferienwoche im Waldhaus neigte sich schon 
dem Ende zu, als wir eines Morgens auf dem Weg 
zum Frühstück vor dem Speisesaal sahen, dass am 
Abend in der Hotelhalle der Schellen-Ursli als Kin-
deroper gespielt wird. Wir meldeten uns sofort an 
und stellten uns vor, dass bei diesem Anlass in der 
Ecke, wo üblicherweise das Trio spielt, ein Kinder-
chörli stehen würde. Die Vertreibung des Winters 
an einem heissen Sommertag schien uns zwar von 
der Thematik her nicht ganz passend, trotzdem freu-
ten wir uns auf die herzige Geschichte vom Schel-
len-Ursli, die wir unseren Kindern unzählige Male 
erzählt hatten. 

Beim Apéro am Abend sahen wir dann, dass für den 
Ursli ganz am Ende der Halle aus Tischen eine im-
provisierte Bühne errichtet worden war, und ein paar 
Techniker beschäftigten sich mit dem Einrichten einer 
zusätzlichen Beleuchtung. Die Sitzgruppen waren 
wie immer vor dem Nachtessen gut besetzt und von 
einem grösseren Anlass war wenig zu spüren. 

Umso mehr staunten wir, als wir nach dem Essen zu-
rück in eine völlig veränderte Halle kamen. Innert 
kürzester Zeit hatte sie zum perfekten Theatersaal 
mutiert! Die Beleuchtung und ein paar wenige Uten-
silien machten aus der improvisierten Bühne eine 
Engadiner Stube. Die Sitzgruppen waren weg und 
die Halle mit Stuhlreihen dicht an dicht möbliert. Ja, 
und leider waren schon fast alle dieser vielen Zu-
schauerreihen besetzt. Wir hatten aber Glück und 
fanden in den hinteren Reihen noch einen Sitzplatz. 

Erstaunlich war an diesem Abend aber nicht nur, wie 
rasch, reibungslos und für die Gäste kaum bemerk-
bar die Mitarbeitenden im Waldhaus ein Theater hat-
ten entstehen lassen. Erstaunlich war auch, was auf 
dieser Theaterbühne geboten wurde. Das war kein 
Kinderchörli, sondern eine veritable Oper, mit einem 
Orchester und erstaunlichen Sololeistungen von Kin-
dern und Erwachsenen. Zwar gab es da tatsächlich 
auch einen Chor von Kindern, aber diese sangen 
nicht nur, sondern spielten mit als Tiere und Dorf-
kinder und sie wurden als Wetterbaum sogar Teil des 
raffinierten Bühnenbildes. Die Kinder bewegten sich 
routiniert auf der improvisierten Bühne und wussten 
genau, wo und wann sie raus oder wieder rein wu-
seln mussten und das, ohne dass sie gross in dieser 
Umgebung hatten proben können.

Obwohl wir kein Rätoromanisch verstehen, war es 
einfach, der Handlung zu folgen, vielleicht, weil wir 
die Trilogie vom Schellen-Ursli schon kannten, aber 
sicher auch, weil die Handlung sehr anschaulich und 
lebendig vermittelt wurde und die Kinder nicht nur 

eindrücklich gesungen, sondern auch engagiert und 
lebendig ihre Rollen gespielt haben. 

Dieser Anlass war für uns ein eindrückliches Erleb-
nis und eine wunderbare Überraschung während 
unserer Waldhaus-Ferien. Das Programmheft und 
somit die ganzen Hintergründe der Produktion haben 
wir erst nach dem Schlussapplaus zur Kenntnis ge-

nommen. Wir sind beeindruckt vom riesigen Enga-
gement aller Beteiligten und auch vom Mut und dem 
Einsatz der Waldhaus-Crew, die ihren Gästen so ein 
einmaliges Erlebnis geboten hat. 

Monika Anklin Graber

Waldhaus Stradivari
Wie schon in den vergangenen Jahren wurde das 
Waldhaus auch diesmal im Januar zum Schau-
platz eines kulturellen Highlights. Es ist inzwi-
schen eine gute Tradition: die «StradivariREISE». 
Unter der Regie der Cellistin Maja Weber und 
ihre Organisation residierte vom 19. bis zum 23. 
Januar 2026 ein Ensemble von Künstlern und 
Künstlerinnen samt dessen Gästen im Waldhaus. 
Im Mittelpunkt der Musikdarbietungen stand aus-
schliesslich Kammermusik aus der Feder Ludwig 
van Beethovens.

Kern dieses Kammermusik-Ensembles ist das in 
Zürich beheimatete «Stradivari-Quartett» (in der 
Eigenschreibweise: «StradivariQuartett»), eine 
Streichquartett-Formation mit Wang Xiaoming (1. 
Violine), Stefan Tarara (2. Violine), Lech Antonio 
Uszynski (Bratsche), und Maja Weber (Violoncel-
lo), die das Ensemble 2007 gegründet hat. Anfangs 
spielte das Quartett exklusiv auf Instrumenten des 
berühmten Cremoneser Geigenbauers Antonio Stra-
divari (daher der Name des Ensembles). Die vier 
Instrumente sind im Besitz der Schweizer Stradi-
vari-Stiftung Habisreutinger und wurden 2007 als 
Leihgaben dem neu gegründeten Stradivari-Quar-
tett für zehn Jahre zur Verfügung gestellt. 2017 und 
2019 wurden die Instrumente durch die Stiftung 
anderweitig vergeben; geblieben ist aber der Ge-
samtunternehmung der Name Stradivari.

Ergänzt wird der Kreis der herausragenden «Stra-
divari»-Musiker durch den schwedischen Pianisten 
Per Lundberg, mit dem Maja Weber das ebenfalls 
schon lange bestehende «Duo Leonore» bildet (ab-
geleitet von der weiblichen Hauptfigur in Beetho-
vens Oper «Fidelio»). Aus diesem Gesamt-Pool 
verfügbarer Instrumente lässt sich also eine grosse 
Varietät von Kammermusik-Formationen von der 
Duo-Sonate über das Klaviertrio und Klavierquar-
tett bis hin zum Klavierquintett bilden. Das meiste 
davon kam bei der diesjährigen «Stradivari-Reise» 
in der Tat zum Zuge, denn für all diese Besetzun-
gen hat Beethoven reichlich komponiert.

Eine Besonderheit der «Stradivari-Reisen» ist der 
Einbezug einer fixen Zahl von Gästen, die das va-
riable Ensemble während mehrerer Tage begleiten 
(und in diesem Fall eben auch im Waldhaus logie-
ren). Dieses Jahr waren es 35 an der Zahl. Somit 
steht ein fester Stamm von Zuhörerinnen und Zu-
hörern zur Verfügung, der im Prinzip exakt das 
nachbildet, was für die Entstehungszeit der aufge-
führten Musik den idealen Aufführungsraum dar-
stellte: den «Salon». Im Wien Beethovens, dessen 
Kammermusik den alleinigen Gegenstand aller Dar-
bietungen bildete, war dies eine Einrichtung, die 
grösstenteils dem Adel (seltener auch dem entste-
henden Grossbürgertum) vorbehalten war: eine In-
stitution zur Pflege gehobener Geselligkeit, zu der 
freilich nur Eingeladene Zutritt hatten. 

Im Salon waren im Zeichen von Kunst, Literatur 
und Musik, aber auch bei Diners, Soupers und Ge-
sprächen, für die kurze Zeit des Beisammenseins 
die Standesschranken weitgehend ausser Kraft ge-
setzt, so dass die Schwester von Beethovens «un-
sterblicher Geliebter» in ihren Erinnerungen solche 
geselligen Ereignisse als «unsere Societäts-Repu-
blik von auserlesenen Menschen» bezeichnen konn-
te. Es war das soziale Biotop, in dem sich der junge 
Beethoven am Anfang seiner Wiener Zeit wie ein 
Fisch im Wasser bewegte und grosszügige Förde-
rung erfuhr. Von der Grösse her entsprachen diese 
Salonzusammenkünfte in etwa der Zahl der Gäste 
der «Stradivari-Reise». Somit konnte hier buch-
stäblich das Ideal von intimer Kammermusik ver-
wirklicht werden, das von den Gepflogenheiten des 
heutigen kommerziellen Konzertbetriebs mit einem 
nach Hunderten zählenden Publikum weit entfernt 
ist. Allerdings standen alle Konzerte gegen ein ge-
ringes Entgelt auch den Hotelgästen des Waldhau-
ses sowie Interessierten von ausserhalb offen, ohne 
aber durch diese Ausweitung den atmosphärischen 
Inbegriff von «Kammermusik» zu stören.

Das liegt an den Besonderheiten der Lokalität: Das 
Waldhaus bietet für die Darbietung von Kammermu-

sik einen idealen Rahmen, indem nicht nur die Hotel-
halle und die architektonisch ungemein eindrucksvolle 
Bar bespielt werden können, ohne die intime Atmo-
sphäre von Kammermusik mit ihrem engen Kontakt 
zwischen Publikum und Musizierenden zu beschädi-
gen. Sondern es bietet auch die in diesem Fall reich-
lich genutzte Möglichkeit, in einem eigens dafür ein-
gerichteten Raum («Sunny Corner») alle an dieser 
Musik Interessierten durch Einführungen, Kommen-
tare und Gespräche an die Musik heranzuführen und 
ihnen damit zu einem vertieften Verständnis zu ver-
helfen. Diese Aufgabe oblag diesmal dem emeritier-
ten Professor für Musikwissenschaft an der Univer-
sität Zürich, Hans-Joachim Hinrichsen, der nicht nur 
allgemein über den Wiener Lebens- und Schaffens-
kontext Beethovens informierte, sondern auch zu je-
dem der drei Konzerte präzise Werkeinführungen lie-
ferte, die vom Publikum sehr geschätzt wurden.

Selbstverständlich aber standen im Zentrum des In-
teresses die abendlichen Konzertdarbietungen selbst, 
die das Ganze zu dem schon eingangs erwähnten kul-
turellen Highlight werden liessen. Am ersten Abend 
erklangen in der Hotel-Bar, gespielt durch das «Duo 
Leonore», Beethovens Sonaten für Cello und Klavier 
in g-Moll, op. 5, Nr. 2, in D-Dur, op. 102, Nr. 2, so-
wie op. 69, in A-Dur. Dargeboten wurde also ein re-
präsentativer Schnitt durch Beethovens Schaffens-
Chronologie: ein hinreissendes Werk aus der Wiener 
Frühzeit, ein ganz spätes Werk (das als Eingangspor-
tal zu Beethovens als schwierig geltendem Spätstil 
gilt) und zum Schluss- und Höhepunkt ein überwäl-
tigend schönes Werk aus der reifen mittleren Schaf-
fensphase. Dieses Anordnungsprinzip wiederholte 
sich im Konzert des zweiten Abends in der Kirche 
Sils, der ganz vom Quartett gestaltet wurde: ein Stück 
aus der Sammlung von Beethovens ersten sechs Quar-
tetten op. 18 (Nr. 2 in G-Dur) und eines aus der be-
rühmten Dreiersammlung der sogenannten «Rasu-
mowsky»-Quartette op. 59 (Nr. 2 in e-Moll). Am 
dritten Abend waren in wechselnder Formation Beet-
hovens Klavierquartett in C-Dur WoO 36 Nr. 3, ein 
Werk noch aus der Bonner Zeit des fünfzehnjährigen 

Wunderkinds, und das melodienreiche, geradezu 
schwelgerisch schöne Klaviertrio in G-Dur op. 97 
(das sogenannte «Erzherzog-Trio») aus Beethovens 
Zeit der reifen Meisterschaft zu hören.

Für die Gäste der Reise wurde das Gesamtprogramm, 
in das selbstverständlich auch die gemeinsamen 
Abendessen im Waldhaus eingeschlossen waren, an-
gereichert und abgerundet durch einen geführten Spa-
ziergang durch Sils (mit Guido Locher), einen Mit-
tagsimbiss im Parkhotel «Margna», einen Vortrag 
(Mirella Carbone) über Annemarie Schwarzenbach 
und ihre Beziehung zu Thomas Manns ältesten Kin-
dern Erika und Klaus, eine Hausführung im Hotel 
«Chesa Marchetta» und einem Mittagsimbiss im Res-
taurant «La Passarella» sowie, am letzten Tag, eine 
Kutschenfahrt mit mittäglichem Fondue im Hotel 
Fex. Last but not least, stand am Beginn des gesam-
ten Programms eine mit Witz und Charme gestaltete 
Führung durch das Waldhaus mit Felix Dietrich, ei-
nem altgedienten Mitglied der Waldhaus-Familie

Bereits zur schönen Tradition geworden, soll die 
«Stradivari-Reise» auch zukünftig eine verlässliche 
Januar-Tradition bleiben.

Prof. em. Dr. Hans-Joachim Hinrichsen
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THE WELTE-MIGNON PIANO 
at the Waldhaus Hotel at Sils Maria

The rare opportunity to step back in time at an ex-
clusive, famous and historic family run hotel, The 
Waldhaus, high up in the Swiss mountains and ex-
perience a special and memorable concert with pi-
ano music played from paper rolls on a 1910 
Welte-Mignon Keyless instrument was truly ex-
traordinary. Having a similar instrument it was al-
ways on my wish list to visit, and the chance to do 
so while in Switzerland this summer occurred. I 
wrote to the hotel prior to the visit and explained 
my interest and on arrival, I was introduced to Fe-
lix Dietrich, a senior member of the family who 
made us most welcome. He asked if I would be 
willing to give a short talk, at the afternoon concert, 
about Welte and their instruments.

The Waldhaus Welte-Mignon could well be a unique 
installation as it was purchased new in 1910 and has 
been at the hotel ever since. Felix has asked me to 
write an article for the «The Waldhaus News» and 
in return he has allowed me to reproduce from the 
flyer, enclosed with the CD recording of the instru-
ment, some wonderful stories about its history and 
restoration by Guido Schmidt, the hotel's technician 
and some regulation by others since. Here is that story:-

The Waldhaus  
«Welte-Mignon Piano»  
A personal history by Guido Schmidt  

When I first laid eyes on the instrument, in its hiding 
place in the depths of a storage room, I was imme-
diately intrigued by the marvellous contraption. I 
cautiously asked Waldhaus owner Rolf Kienberger, 
whether I could take a closer look to see if, perhaps, 
I could even make it play again. «Go right ahead», 
he said, «more than one person has tried, but nobody 
has had much luck». The machine was in a sorry 
state. It had been taken apart, and the parts were piled 
up in and around the case. The motor was broken, 
the entire workings had to be overhauled, bellows, 

membranes and valves had to be replaced or re-
paired. But after three years of hard work, it was 
ready: The «Welte-Mignon» played a roll from be-
ginning to end. It was 1983, just in time for the sev-
entyfifth birthday of the Waldhaus. In 1998, to top 
it off, a piano technician completely rebuilt the in-
tegrated piano, a «Feurich» - a fine instrument from 
Leipzig. And here it is now, as good as new (and as 
complicated as ever): an instrument meant purely 
for replaying «pre-recorded» music, including a full 
piano minus the keyboard, in a fancy mahogany 
case to fit the style of the Empire lounge. Every 
now and then we let it «perform», after careful 
preparations. Unfortunately, the very dry air in win-
ter prevents the instrument from playing properly. 

All information necessary for reproducing the mu-
sic as originally played by the pianist is recorded 
on a perforated paper roll. This includes the notes 
themselves, but also the expressive (nuances such 
as variations in tempo and relative loudness and the 
use of the pedals). Even the force at which the keys 
are struck is controlled; in fact, this was one deci-
sive feature distinguishing the Welte-Mignon sys-
tem from more primitive types. The paper rolls have 
a standardised width of 328 millimetres and have 
100 columns of perforations. Columns 11 through 
90 determine the keys to be struck, covering a key-
board range of 80 notes (from A2–C5), while col-
umns 1–10 and 91–99 determine speed, volume and 
pedal functions.

The exact process by which the pianist's playing 
was «recorded» for the paper rolls was a secret jeal-
ously guarded by Welte until the very end. For the 
notes and their length, the tempo and the use of 
pedals, the basic idea is fairly obvious. The pianist 
played on a specially prepared grand piano where 
each key was connected to an electromagnet that 
activated a pen which marked a paper roll running 
through at a constant speed. This information was 

then translated into perforations. It is considerably 
more difficult to see how dynamic nuances were 
recorded. Our best guess is that the volume was re-
corded by some primitive microphone and then ex-
pressed as a curve on the paper roll, again to be 
translated - in an approximate and indirect fashion 
- into the perforated «instructions» to which the re-
producing piano responded by way of an elaborate 
and ingenuous mechanism. These dynamic instruc-
tions were given separately for the lower and the 
upper half of the keyboard (the division is between 
middle F# and G). This allowed a differentiation 
between the pianist's left hand and right hand un-
less the score called for both hands to play the same 
half of the keyboard (bass or treble). The Welte-Mi-
gnon system undoubtedly had its technical limita-
tions in this respect. 

Basically, the Welte- Mignon is «electro-pneumat-
ic». With an electrical motor - in ours is the original 
1910-vintage three-phase motor-produces a system 
of low pressure in the whole system. The paper roll 
with its 100 columns of perforations runs at a con-
stant speed across a tracker bar with an identical 
number of slots. Every time a hole in the moving 
paper roll moves over a slot in the tracker bar, air 
gets sucked in and produces the desired action 
through a two-stage pneumatic system which in 
turn activates the corresponding piano function: a 
key is struck, a pedal is lowered, the speed is al-
tered, etc. In principle, all of this is relatively sim-
ple, but if you consider the speed and precision at 
which these processes have to function in order to 
produce an artistically satisfactory result, the 
achievements of this century-old machine are ab-
solutely astonishing. It crowns three generations of 
effort by «M. Welte & Sons» to reproduce music 
by purely mechanical means. Its complexity turned 
the restoration process into an exciting adventure. 
It was worth it! Today as in the past, our guests are 
fascinated by this marvellous instrument. For some 

of them, it is a journey through time back to their 
youth, and for all of us, a unique chance for a live 
encounter with the musical past.

Translation by Urs & Nancy Kienberger

Some early history about  
the Welte-Mignon

The Welte & Sohne Company was located in Frei-
burg, Germany and at a later time also in New York, 
USA. In the early days the company made orches-
trations using pinned barrels and then paper rolls. All 
the instruments were of very fine quality and were 
exported to many countries around the world. In 1904 
Edwin Welte and Karl Bockisch, who were credited 
with the invention of the Welte-Mignon; a device/
mechanism that automatically reproduced in the 
home the playing of great pianists, launched the 
«Keyless» Cabinet Piano. The Waldhaus owners 
bought one of these in 1910 which is still at the hotel 
and now restored to playing /reproducing order. This 
was a momentous invention and quickly most fa-
mous pianists of the day were invited by Welte to 
record rolls. The Welte-Mignon was so advanced in 
design and musical capability that rival companies 
and their products struggled to compete for many 
years to come. It truly was a sensation then and is 
still today if you have the opportunity to hear a well 
restored example of the Welte-Mignon. As the pop-
ularity of the first Welte-Mignon grew, which had 
no keyboard and was known as «Keyless», other 
variations were produced culminating in four formats 
of the reproducing mechanism described as follows:- 

1. The «Keyless» Welte-Mignon Cabinet 
The earliest version, keyboardless, later was known 
as the Cabinet Piano or Kabinett Piano. It was «ohne 
Spielklaviatur» - or, without a keyboard. This in-
strument was the original Mignon, or Welte-Mi-
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valves had to be replaced or repaired.  
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keyboard, in a fancy mahogany case 
to fit the style of the Empire lounge. 

Every now and then we let it ‘perform’, 
after careful preparations. Unfortunately, 
the very dry air in winter prevents the 
instrument from playing properly. 

All information necessary for 
reproducing the music as originally 
played by the pianist is recorded on a 
perforated paper roll. This includes the 
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gnon, Little Welte, or, Das Welte-Mignon. It was 
the demonstrator in 1904, and appeared over time 
with various internal pianos. It was available in 
America from 1906 to 1918, and probably almost 
any time at Freiburg. 

2. The «Welte Piano» 
An upright version in early models had the mecha-
nism at the top of the piano which was known as the 
Vertigrand. The upright piano with Mignon was list-
ed in Europe as Das Welte-Piano, or «mit Spielkla-
viatur», with keyboard. It was also described as 
«Spielen von hand», an instrument playable by hand. 
Upright in style, the «Welte-Piano» appeared in Eu-
rope and in the U. S. in tall cases and later in regu-
lar-height cases. These sometimes were named to 
include the piano brand, especially Steinway-Welte- 
Piano or just Steinway-Welte. In America, brands 
included Mason & Hamlin and Krakauer Welte-Pi-
anos. The Welte-Piano of standard height is the most 
common version of Red roll player.

3. The «Welte Grand» 
The grand piano appearing with the Welte-Mignon 
action was called Der Welte- Flugel, and again was 
noted «von Hand gespielt», or playable by hand. 
From 1916 the grand piano, with the creation of the 
11 1/4 inch format, became the Welte-Mignon in-
strument of choice in America. The Freiburg wide 
roll grand was rarely available in the U. S. If wanted, 
it could be ordered from Europe but this was seldom 
done. Instead, the Poughkeepsie factory produced 
the Vorsetzer. Customers could then select any grand 

of their choice, or add the push-up apparatus to a 
grand or upright already in the home. 

4. The Welte Cabinet Player 
Der Welte-Vorsetzer, the push-up Cabinet Player, 
would perform with almost any piano, either a grand 
(usually) or an upright, «vor jedes Pianino, oder 
Flügel.» This version of necessity relied heavily 
upon the quality of the piano to which it was wed-
ded for its results. The automatic device with fin-
gers to play the keys and pedals of pianos proved 
very popular with production lasting just into the 
1930's. Customers could keep their existing grand 
pianos and «push up» a Vorsetzer to play the piano. 
Examples of these «reproducing» devices as shown 
right are from the Robert and Jackie Hough collec-
tion. To give some idea of their rarity today we need 
to look at how few of these very expensive instru-
ments were made. Welte only installed their repro-
ducing mechanism into top quality pianos such as 
Steinway, Bechstein and Feurich. 

TYPE/ FORMAT NUMBER PRODUCED 
Keyless Cabinet 	 735 
Upright Piano 	 1375 
Grand Piano 	 1090 
Vorsetzer 	 1000 
Total number of products 	 4200 

Robert Hough
Robert is an avid collector of  

the Welte-Mignonand is president of  
the Musical Box Society of Great Britain
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playable by hand. Upright in style, the 

‘Welte-Piano’ appeared in Europe 
and in the U. S. in tall cases and 
later in regular-height cases. These 
sometimes were named to include 
the piano brand, especially Steinway-
Welte-Piano or just Steinway-Welte. 
In America, brands included Mason 
& Hamlin and Krakauer Welte-
Pianos. The Welte-Piano of standard 
height is the most common version of 
Red roll player in the 4. Der Welte-
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upon the quality of the piano to 
which it was wedded for its results. 

3. The ‘Welte Grand’ 
The grand piano appearing with the 
Welte-Mignon action was called Der 
Welte- Flugel, and again was noted 
‘von Hand gespielt, ’ or playable by 
hand. From 1916 the grand piano, 
with the creation of the 11 1/4 inch 
format, became the Welte-Mignon 
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Poughkeepsie factory produced the 
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Das Bergell besingen
«Grenzgänge - Orte, Klänge  
und Geschichten»: Unterwegs 
mit dem Jugendchor «incantanti»  
im August 2025

Begeisterung leuchtet auf allen Gesichtern, bei den 
zwanzig jungen Sängerinnen und Sängern und dem 
Waldhauspublikum. Mit einem Trompetensolo vom 
Hügel blaublühender Lupinen vor Casaccia ruft Si-
mon Gabriel uns an diesem Sommertag hinauf zur 
Kirche San Gaudenzio. Die Sonne strahlt durchs 
offene Dach der Ruine, wo einst der Altar stand, 
stellen sich die chic in Dunkelrot und Schwarz ge-
kleideten incantanti auf. Sie singen kräftig, mit ju-
gendlichem Schwung und ohne Noten, mehrstim-
mige Lieder italienisch, rätoromanisch, deutsch, 
englisch – grenzüberschreitend. 

«Grenzgänge» steht über dieser musikalischen Tages-
reise durchs Bergell vom Maloja bis Chiavenna. Die 
Geschichte des Tals ist von Grenzgängen geprägt.
Ins Zentrum, von wo Christian Klucker den Chor 
leitet, wird ein Schemel gestellt, ein junger Sänger 
mit krausem Haar bekommt einen schwarzen Man-
tel umgelegt und steigt aufs Podest. Etwas verlegen 
über den Rollenwechsel begrüsst er uns «Talleute». 
Jetzt ist er der feurige Prediger von 1530, der die 
Bergeller für Luthers Reformation begeistern will. 
Er selber, ein «übergetretener» Priester, ist tief über-
zeugt von der Vorstellung eines von Ablasspflichten 
befreiten, neuen Christentums. Es geht Murren 
durch die Reihen, nicht alle sind einverstanden mit 
der neuen Religion. Später wird die Kirche, Ort des 
Aufruhrs, von Protestierenden zerstört werden.

Geschichte und Geschichten des Bergells werden 
auf dieser Reise an Originalschauplätzen in Szene 
gesetzt. Der vielseitige Bündner Theatermann Felix 
Benesch hat sie für die Jugendlichen geschrieben; 
sie haben Spass an diesen Rollen, wie auch wir Zu-
hörer. Seit über 20 Jahren arbeitet der hochenga-
gierte Chorleiter Christian Klucker mit Benesch 
zusammen. Seine stimmig ausgewählten und ge-
konnt arrangierten Lieder verbinden sich sinnreich 
mit den gespielten Szenen.

Die Idee zu dieser musikalisch-kulinarischen Rei-
se kommt von Felix Dietrich, ehemaliger Patron 
des Hotels «Waldhaus» und heute sein kultureller 
spiritus rector. Mit seinem, gutes Wetter und gute 
Laune versprechenden, Hut auf dem Kopf erzählt 
er uns schon im Bus Ortsgeschichten. Wo ist die 
Grenze zwischen Rätoromanisch und Italienisch? 
Wir haben sie unbemerkt schon passiert.

Wo Felix Dietrich wirkt, da ist für kulinarischen 
Genuss gesorgt. Beim Palazzo Castelmur gibt es 
natürlich Zuckerbäckerspezialitäten, mit denen 
Menschen aus diesem armen Tal einmal in der Fer-
ne reich geworden sind. Sie passen perfekt zu den 
süssen Deckenmalereien oben im Barocksaal.

Weiter geht es in den nächsten Palazzo, hinunter 
nach Piuro, dort wo ein Bergsturz vor 400 Jahren 
einen Teil des Adelssitzes zerstört hat, aber heute 
noch ein kunsthistorisch höchst wertvoller Som-
mersitz steht. In der Schlosskapelle eifert ein «Bau-
er» von der Kanzel gegen die ausbeuterischen Her-
ren, das Stimmenvolk stimmt zu. Wir durchstreifen 
den Palzzo mit all seinen Wunderlichkeiten, es war-
tet ein weiterer Apéro auf uns.

Gemächlich spazieren wir von da nach Prosto in 
die Kirche Santa Maria dell’Assunta, wo vom 
Bergsturz erzählt wird, den die Madonna wunder-
barerweise überstanden hat. Mehr noch staunen 
wir über ein anderes «Wunder», über den fabel-
haften Chorklang der «incantanti», die feurige Be-
geisterung und witzige Art, mit der sie singen. Wir 
verstehen, dass dieser Chor sich internationale 
Preise holt. Dahinter steht enorm viel Probenarbeit, 
meist an Wochenenden, da die Mitglieder, die in-
zwischen von Chur weggezogen sind und in Bern, 
Zürich und Basel weiterstudieren, unbedingt da-
beibleiben wollen, bis zur Altersgrenze von 25, 
wie sie für Jugendchöre gegeben ist. Wer einmal 
mit Christian Klucker gearbeitet hat, bleibt mit Be-
geisterung dabei.

Jetzt ist Zeit fürs Grotto. Wir sitzen am rauschenden 
Bach, auf den Tisch kommen Spezialitäten aus der 
Val Chiavenna und ein erfrischender Hauswein.

Im Gespräch mit Eltern der Jugendlichen erfahre ich, 
dass es auch von ihnen einen grossen zeitlichen und 
auch finanziellen Aufwand braucht, für die Konzert-
kleider, die Reisen zu Konzerten und Wettbewerben 

im Ausland. Doch auch sie freuen sich über diese 
musikalische Förderung und den freundschaftlichen 
Zusammenhalt im Chor. 

Die Stiftung «Kultur im Waldhaus Sils» unterstützt 
dieses und andere Projekte der «incantanti», bei-
spielsweise zur Stimmschulung durch professionelle 
Sängerinnen und Sänger. Die hohe musikalische 
Qualität des Chors, sein Erfolg und Wirken im Kan-
ton und weit darüber hinaus, die Bedeutung dieser 
Jugendarbeit, überzeugen mich als Vorstandsmitglied 
der Waldhaus-Kulturstiftung – es ist ein Projekt, das 
unseren Stiftungszweck ideal erfüllt und allen Freu-
de macht - wie ich annehmen darf, auch unseren ge-
schätzten Spenderinnen und Spendern. 

Das letzte Ständchen dann im Barocksaal des Palaz-
zo Salis in Chiavenna, wo uns die Hausherrin emp-
fängt. Ein junges Gesicht ist mir im Chor aufgefal-
len, bei der Verabschiedung im Garten frage ich das 
Mädchen, wie lange sie schon dabei sei. «Seit drei 
Monaten». Und das ganze Liedrepertoire von mehr 
als einer Stunde schon auswendig im Kopf? «Ja, wir 
haben von Christian alles zum Üben auf dem iPad», 
sagt sie und lacht.

Arthur Godel 
Stiftungsratsmitglied der Stiftung  

«Kultur im Waldhaus Sils» seit 2016

Arthur Godel war lange Programmdirektor von 
Radio SRF2 Kultur (ex-DRS2) und leitete bis 2023 
die von ihm gegründeten, überaus beliebten SRF-
Kulturclub-Leseseminare im Waldhaus.

1.

3.

2.

4.

«Grenzgänge», den fabelhaften Ausflug ins 
Bergell, werden übrigens auch die Teilnehmer 
des diesjährigen Waldhaus-5-Nächte-Packages 
"Kultur, Natur und Kukinarik im Engadin und 
seinen Nebentälern" (18. bis 23.10.2026) noch 
einmal miterleben.
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Landschaft erleben
Der Wahltessiner Hermann Hesse 
und das Oberengadin

«Die Tessiner Landschaft … hat mich stets wie eine 
vorbestimmte Heimat angezogen»  schreibt Hesse 
1930, als er schon mehr als zehn Jahre im Süden 
wohnt, in Montagnola bei Lugano. Er, der spätere 
Nobelpreisträger für Literatur und bis heute einer 
der meistgelesenen Schriftsteller deutscher Spra-
che, hat uns Werke wie Demian, Siddhartha, Nar-
ziss und Goldmund, Der Steppenwolf, Das Glas-
perlenspiel und viele andere mehr hinterlassen. Und 
er hat seiner Liebe zu charakteristischen Landschaf-
ten und insbesondere zum Tessin, das bis zu seinem 
Tod im Jahre 1962 seine Wahlheimat geblieben ist, 
immer wieder Ausdruck verliehen. In Gedichten, 
Betrachtungen und Erzählungen wie Klingsors letz-
ter Sommer besingt er die Leidenschaftlichkeit, die 
Hitze und die Üppigkeit der südlichen Landschaft. 
«Wie Träume schnell und mit Bildern überfüllt fie-
berten die glänzenden Wochen dahin» heisst es dort 
im Kapitel «Klingsor». Wie der Protagonist der Er-
zählung wird auch Hermann Hesse im Tessin zum 
Maler und erschafft unzählige farbenfrohe, kunst-
volle Aquarelle.

Dass Hesse auch zum Oberengadin, und insbeson-
dere zu Sils Maria, eine lange und profunde Be-
ziehung hatte, ist weniger bekannt. 

«Gesehen habe ich viele Landschaften und gefal-
len haben mir beinahe alle, aber zu schicksalhaft 
mir zugedachten, mich tief und nachhaltig anspre-
chenden, allmählich zu kleinen zweiten Heimat-
ländern aufblühenden wurden mir nur ganz weni-
ge, und wohl die schönste, am stärksten auf mich 
wirkende von diesen Landschaften ist das obere 
Engadin» teilt Hermann Hesse 1953 in einem 
Rundbrief seinen Freunden mit. 

Lange bevor er den Reiz der Tessiner Landschaft 
kennenlernt, erlebt der 28-jährige 1905 gemeinsam 
mit einem Freund die Faszination der Engadiner 
Bergwelt, auf einer Wanderung von Preda oberhalb 
Bergüns, über La Punt und St. Moritz weiter nach 
Sils Maria, wo sie die Nacht verbringen.

Das Engadin sei ihm damals wie ein «vorgeträum-
tes Paradies» entgegengekommen, schreibt Hesse 
rückblickend. Und an anderer Stelle erinnert er sich 
an dieses Erlebnis: «Eine unsäglich kräftige, kühle, 
herbe Bergluft gibt allen Farben eine emailartige 
Frische, namentlich das Wasser des Flusses und der 
Seen hat einen Glanz und eine glasklare Tönung 
wie kaum in einem anderen Tal in der Schweiz. Ein 
schöner Waldweg führt über dem Wasser hin, jen-
seits von Silvaplana am See vorbei nach Sils Maria, 
und von hier sieht man über den zweiten See hin-
weg in die Berge und auf herrlich steiles Gelände, 

und am Horizont liegt fürstlich als Tor zum Süden 
das alte Maloja, das Bergell und die Wunderstrasse 
nach Italien verbergend.» 
Das zweite Mal hält Hesse sich 1909 in Sils Maria 
auf. Er folgt einer Einladung seines Verlegers, be-
sucht auch das Nietzsche-Haus, und wohnt im Ho-
tel Waldhaus, das ein Jahr zuvor eröffnet wurde.
Etwa acht Jahre später, schon fast vierzig Jahre alt, 
entdeckt er das Engadin von einer ganz anderen 
Seite, nämlich als Skiläufer auf der Chantarella bei 
St. Moritz. «Einzig beim Skilaufen und beim Ma-
len ist es mir noch möglich, je und je für Augen-
blicke etwas von dem vollsaftigen Lebensgefühl 
der Knabenzeit zu spüren» teilt er Jahre später ei-
nem Freund mit. Hermann Hesse, der erst kurz zu-
vor seine ersten Malversuche unternommen hat, 
hält die ihn umgebende, zerklüftete Bergwelt in 
Skizzen und dann in Aquarellen mit klaren und doch 
zarten Farben fest.

Erst 1928 reist Hermann Hesse wieder auf die Chan-
tarella, diesmal mit Ninon Dolbin-Ausländer, die 
später seine dritte Frau werden wird. Es liegen be-
wegte Jahre hinter ihm, er hat sich von seiner ersten 
Frau und den drei Söhnen getrennt, er ist ins Tessin 
gezogen und hat eine kurze zweite Ehe durchlebt. 
Nun ist er mit Ninon zusammen und entdeckt mit ihr 
zusammen das Oberengadin wieder, geniesst die 
Schönheit der Bergwelt und die geselligen Stunden 
mit anderen begeisterten Skifahrern. Bis 1932 ver-
bringen die beiden alljährlich im Winter einige Wo-
chen im Engadin in Gesellschaft von Freunden, zu 
denen unter anderen der Maler Louis Moilliet und 
der Schriftsteller-Kollege Thomas Mann gehören. 

Nach dem Krieg, von 1949 bis 1961, nehmen Ninon 
und Hermann Hesse ihre Reisen ins Engadin wieder 
auf, nun jedoch nicht mehr als Skifahrer sondern als 
Sommerurlauber. Jeweils für vier Wochen entfliehen 
sie einmal im Jahr der Hitze im Tessin und quartie-
ren sich im Hotel Waldhaus ein; insgesamt zählt man 
370 Übernachtungen. Auch hier treffen sie wieder 
auf Thomas Mann und Familie, begegnen alten Freun-
den und machen neue Bekanntschaften.

Eine besondere Beziehung besteht zu Theodor 
Heuss, ebenfalls Gast des Waldhauses. Hesse und 
Heuss blicken auf eine lange Verbundenheit zurück. 
Bereits 1905 rezensiert der junge Journalist Heuss 
die Werke des noch wenig bekannten Hesse, und 
im Laufe der Jahrzehnte reisst der Kontakt zwischen 
den beiden nie ganz ab, trotz der wechselvollen 
Zeiten zweier Weltkriege und unterschiedlicher Le-
benswege. Heuss wird eine der wichtigsten Figuren 
im Nachkriegsdeutschland, arbeitet massgeblich an 
der Verfassung mit und verfasst die Präambel des 
deutschen Grundgesetzes. Schliesslich wird er 1949 
zum deutschen Bundespräsidenten gewählt. Hesse 
ist inzwischen ein berühmter Schriftsteller und No-

belpreisträger. Ihr Zusammentreffen im Hotel Wald-
haus im Sommer 1957 kann man als Höhepunkt ihrer 
freundschaftlichen Beziehung bezeichnen, denn in 
den fünf Jahrzehnten, in denen sie in Kontakt stan-
den, dauerten ihre persönlichen Begegnungen meist 
nur wenige Stunden. Nun haben sie in Sils Maria 
endlich die Gelegenheit, sich ausführlicher auszu-
tauschen. Eine Augenzeugin erinnert sich später an 
das Zusammensein im Waldhaus: «In jenem Sommer 
waren Hesses viel mit Heuss zusammen; meistens 
sassen sie nach dem Abendessen am Lieblingstisch 
von Hesses in der grossen Bar am Fenster. Man sah 
es deutlich, am Gesichtsausdruck und den jünglings-
haften Armbewegungen und federnden Schritten, der 
intensiven Unterhaltung, wie glücklich sich der Dich-
ter in dieser Gesellschaft fühlte.» 

Anscheinend geht es Heuss nicht anders, denn er 
schreibt kurze Zeit später an Ninon: «Ich bin doch 
sehr, sehr froh, dass wir diese Zeit zusammen sein 
konnten.» 

Für Hermann Hesse werden die alljährlichen Aufent-
halte in Sils Maria unentbehrlich. Dies hat nicht nur 

gesundheitliche Gründe, ist nicht nur Flucht vor der 
Sommerhitze des Tessins. Die karge Schönheit die-
ses Ortes, die zurückgenommenen, klaren Farben des 
Oberengadins, die unaufdringliche Betreuung und 
angenehmen Bedingungen im Hotel Waldhaus ent-
sprechen seinen Bedürfnissen in vielerlei Hinsicht.

Und so erfüllt sich das, was er schon mehr als ein 
halbes Jahrhundert vorher, bei seiner ersten Begeg-
nung mit der Oberengadiner Landschaft, empfunden 
hatte: «Ich spürte, dass diese Berge und Seen, diese 
Baum- und Blumenwelt mir mehr zu sagen haben, 
als bei diesem ersten Anblick voll aufzunehmen und 
mir anzueignen möglich sei, dass es mich irgend ein-
mal hierher zurückziehen würde, dass dieses so stren-
ge wie formenreiche, so ernste wie harmonische 
Hochtal mich angehe, mir etwas Wertvolles zu geben 
oder etwas von mir zu fordern habe.» 

Regina Bucher 
Regina Bucher leitete von 1998 bis 2022  

das Museum und die Fondazione  
Hermann Hesse in Montagnola.

Hermann Hesse St. Moritz 1932  
© Hermann Hesse Editionsarchiv Offenbach am Main

Ninon und Hermann Hesse in Chantarella 1932  
© Hermann Hesse Editionsarchiv Offenbach am Main

Hermann Hesse, Sguardo verso Caslano, 1925.  
Acquerello su carta. © Hesse-Editionsarchiv Offenbach am Main

Theodor Heuss und Hermann Hesse 1957 in Sils Maria, Foto Andreas Pedrett, © Max Galli Basel.
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«Ich will wissen, wie das Tier gelebt hat»
Gero Porstein, Küchenchef im  
Hotel Waldhaus Sils, setzt auf 
Transparenz, Regionalität und  
Respekt gegenüber Tier und  
Produkt. Im Interview mit der  
«EP/PL» erklärt er, warum Herkunft 
und Qualität des Fleisches zentral  
sind – und wie Food Waste aktiv 
bekämpft wird.

Engadiner Post: Gero Porstein, wie wichtig ist es 
Ihnen, die Kette vom Stall über den Metzger bis 
zu Ihnen in die Küche zu kennen?
Gero Porstein: Zunächst einmal ist das für mich per-
sönlich wichtig. Ich will wissen, wo und vor allem 
wie das Tier aufgewachsen ist. Zum anderen geht 
es um die Qualität der Ware, in diesem Fall also um 
die Qualität des Fleisches. Ich muss nachvollziehen 
können, woher das Fleisch stammt. Diese Informa-
tionen sind uns sehr wichtig. Sie sind sozusagen 
die DNA vom Waldhaus Sils, und ich will wissen, 
wie das Tier gelebt hat.

Das klingt nach einem wunderbaren Credo. Wird 
es auch wirklich umgesetzt?
Und wie. Im Waldhaus wird so viel wie möglich 
im Tal eingekauft. Als ich hier angefangen habe, 
habe ich ein bestehendes Netzwerk von einheimi-
schen Lieferanten übernommen und weiter aus-
gebaut. Dieses Credo, wie Sie es nennen, ist so-
wohl für unsere Gäste als auch für uns selbst von 
grosser Bedeutung. 

Wenn man den Statistiken Glauben schenken 
möchte, ist der Fleischkonsum seit Jahren rück-
läufig. Merken Sie das auch in Ihrem Hotel?
Wir merken nicht wirklich, dass die Nachfrage nach 
Fleisch stark abgenommen hat. Unsere Gäste den-
ken jedoch bewusster darüber nach, was sie essen. 
Wie bereits gesagt, ist der Gast wesentlich mehr da-
ran interessiert, wo die Ware herkommt, als das viel-
leicht früher der Fall war. Vor allem der Tagesgast, 
der vorher schon weniger Fleisch gegessen hat, 
möchte jetzt einfach eine grössere Auswahl an Al-
ternativgerichten haben. Aus diesem Grund haben 
auch wir mittlerweile viele vegetarische und vegane 
Gerichte auf unserer Speisekarte. Und trotzdem: 
Tatsache ist, dass in unserem Kerngeschäft, der 
Halbpension, fast 80 Prozent aller Hauptgänge Ge-
richte mit Fleisch sind.

Bleiben wir beim Thema Fleisch. Ist es überhaupt 
möglich, wenn das Hotel voll belegt ist, sämtli-
ches Fleisch von einheimischen Produzenten, also 
den Bauern vor Ort zu beziehen?

Nein, das ist nicht möglich. Zur Erklärung ist Fol-
gendes zu sagen: Wir kaufen immer ganze Tiere, zum 
Beispiel ganze Rinder mit einem Schlachtgewicht 
von ungefähr 450 Kilogramm ein. Von diesem Tier 
verarbeiten wir alles, was wir für unsere Menüs be-
nötigen. Anders sieht die Situation bei Grossanlässen 
aus. Es ist unmöglich, dass wir für ein Galadinner 
oder eine Hochzeit mit 260 Gästen, für die wir 210 
Portionen Rinderfilet benötigen, auch 40 Rinder kau-
fen und verarbeiten können, denn ein Rind hat be-
kanntlich ja nur zwei Filets. In solchen Fällen kaufen 
wir ausserhalb des Engadins ein. Aber auch da gilt: 
Die Qualität und die Nachvollziehbarkeit der Her-
kunft müssen unseren Vorgaben entsprechen, und es 
kommt ausschliesslich Schweizer Fleisch in Frage.

Ein ganzes Rind in einer Hotelküche ist eine skur-
rile Vorstellung. Sie rufen also ihren Metzger im 
Bergell an und sagen ihm: «Ich brauche ein Rind»?
(Lacht) Nein. In den meisten Fällen nimmt der Land-
wirt mit uns Kontakt auf und fragt nach unserem Be-
darf, zum Beispiel für die Sommersaison, damit er 

planen kann, wie viele Rinder er von der Weide holen 
muss. So arbeiten wir übrigens auch mit den anderen 
Landwirten zusammen, bei denen wir beispielsweise 
Lämmer kaufen. Auch wenn es nicht so scheint: Der 
Einkauf von Fleisch wird zu Beginn der Saison im 
Küchenteam besprochen. Der jeweilige Menüplan 
sowie die Veranstaltungen stehen im Fokus der Be-
stellungen. Dieser Vorgang ist für alle wichtig. Der 
Respekt und der richtige Umgang mit den Tieren – 
vom Stall bis in die Hotelküche – ist eine kompro-
misslose Kette und zeigt sich letztlich in der Qualität 
des Fleisches auf dem Teller.

Sie haben es erwähnt: Die Konsumentinnen und 
Konsumenten sind sensibilisierter geworden. Das 
ist die eine Seite. Die andere Seite ist der Preis für 
Qualitätsfleisch. Sind die Gäste heute bereit, den 
höheren Preis zu bezahlen?
Absolut ja. Wir im Waldhaus Sils kommunizieren 
den Fakt der Lebensmittelbeschaffung klar und durch-
sichtig, wie es wohl auch andere Betriebe tun. Aus 
meiner Sicht ist der Gast absolut bereit, den höheren 
Preis zu bezahlen, wenn er weiss, woher die Lebens-
mittel kommen und auch, welche Handarbeit dahin-
tersteckt. Und mit Handarbeit meine ich Handarbeit, 
sei es beim Metzger, beim Käser oder beim Gemüse- 
und Früchtehändler. Denn eines ist sicher: Die Qua-
lität von Lebensmitteln aus dem Grosshandel mit der 
Qualität der Ware eines Kleinbauern zu vergleichen, 
ist sinnlos.

Ein seit einiger Zeit viel diskutiertes Thema ist 
Food Waste, also das Wegwerfen von eigentlich 
zum Verzehr vorgesehenen Lebensmitteln. Wie 
geht ein grosses Hotel wie das Waldhaus mit die-
ser Problematik um?
Ja, die Vermeidung von Lebensmittelverschwendung 
ist eine Herausforderung, die auch in unserem Be-
trieb mit viel Arbeit verbunden ist. Aber es ist wich-
tig, sich damit zu beschäftigen.

Was genau meinen Sie mit viel Arbeit?
Wie bereits erwähnt, verarbeiten wir von einem Rind 
alles, was essbar und verwertbar ist. Das heisst im 
Klartext, dass wir die Knochen, die wir nach dem 
Ausbeinen erhalten, für Saucen verwenden. Die Zun-
ge wird beispielsweise eingefroren und wenn wir ge-
nügend Zungen haben, machen wir Sülze daraus. Ich 
bin froh, dass wir im Waldhaus in Sils so arbeiten 

dürfen und dass auch die Besitzerfamilie hinter unse-
rem Handeln steht. Auf diese Weise leisten wir einen 
wichtigen Beitrag zur Minimierung der Lebensmit-
telverschwendung. Ich bin aber überzeugt, dass viele 
Hotels diesen Weg ebenfalls gehen, und bezweifle, 
dass bedenkenlos mit Lebensmitteln umgegangen 
wird. Als Küchenchef muss man in dieser Hinsicht 
ein grosses Augenmerk haben.

Werfen wir noch einen Blick in die Vergangenheit. 
Vor etwa 30 Jahren hatte jedes Dorf im Engadin 
noch einen Metzger. Heute kann man sie an einer 
Hand abzählen. Das stellt wiederum ein Problem 
dar, weil die Hotels ihre Waren zwar bei den Bau-
ern vor Ort beziehen, aber es ist kein Metzger in 
der Nähe. Wie sehen Sie diese Tatsache?
Das ist tatsächlich ein grosses Problem. Ein Metzger, 
der auch schlachtet, ist sehr schwierig zu finden. Auch 
wir im Waldhaus haben uns Sorgen gemacht, als wir 
erfahren haben, dass unser Metzger im Bergell alters-
bedingt aufhören möchte und es lange keine Nach-
folgeregelung gab. Das hat uns und vor allem mir 
schon die eine oder andere schlaflose Nacht beschert, 
denn ich kann ja vor Ort nicht selbst schlachten. Wir 
haben uns bereits umgesehen, wohin wir notfalls aus-
weichen könnten, und haben einen Metzger im Val 
Müstair gefunden. Das wäre eine Alternative gewe-
sen, auch wenn wir einen längeren Anfahrtsweg hät-
ten in Kauf nehmen müssen.

So weit ist es aber aus Ihrer Sicht zum Glück nicht 
gekommen. Die Lösung kam erneut aus dem 
Bergell.
Genau, wir sind wirklich froh, dass sich zwei junge 
Metzger aus Südtirol entschlossen haben, die Metz-
gerei in Vicosoprano, die über 40 Jahre von Giannina 
und Renato Chiesa geführt wurde, weiterzuführen. 
Denn eines kann nicht oft genug erwähnt werden: 
Wenn der Weg eines Tieres vom Hof auf den Teller 
kurz und tiergerecht ist, wirkt sich das positiv auf die 
Qualität aus. Diesem Credo folgen wir im Hotel Wald-
haus konsequent und hoffen, dass das Metzgerhand-
werk erhalten bleibt und von jungen Leuten wieder 
erlernt wird. Denn für qualitativ gutes und richtig 
verarbeitetes Fleisch braucht es definitiv ausgebildete 
Berufsleute.

Andrea Gutgsell
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Hotel Waldhaus Sils, setzt auf 
Transparenz, Regionalität und 
Respekt gegenüber Tier und 
Produkt. Im Interview mit der 
«EP/PL» erklärt er, warum 
Herkunft und Qualität des 
Fleisches zentral sind – und wie 
Food Waste aktiv bekämpft wird.

ANDREA GUTGSELL

Engadiner Post: Gero Porstein, wie wich-
tig ist es Ihnen, die Kette vom Stall über 
den Metzger bis zu Ihnen in die Küche zu 
kennen?
Gero Porstein: Zunächst einmal ist das 
für mich persönlich wichtig. Ich will 
wissen, wo und vor allem wie das Tier 
aufgewachsen ist. Zum anderen geht es 
um die Qualität der Ware, in diesem 
Fall also um die Qualität des Fleisches. 
Ich muss nachvollziehen können, wo-
her das Fleisch stammt. Diese Informa-
tionen sind uns sehr wichtig. Sie sind 
sozusagen die DNA vom Waldhaus Sils, 
und ich will wissen, wie das Tier gelebt 
hat.

Das klingt nach einem wunderbaren Cre-
do. Wird es auch wirklich umgesetzt?
Und wie. Im Waldhaus wird so viel wie 
möglich im Tal eingekauft. Als ich hier 
angefangen habe, habe ich ein beste -
hendes Netzwerk von einheimischen 
Lieferanten übernommen und weiter 
ausgebaut. Dieses Credo, wie Sie es nen-
nen, ist sowohl für unsere Gäste als 
auch für uns selbst von grosser Bedeu-
tung. 

Wenn man den Statistiken Glauben 
schenken möchte, ist der Fleischkon-
sum seit Jahren rückläufig. Merken Sie 
das auch in Ihrem Hotel?
Wir merken nicht wirklich, dass die 
Nachfrage nach Fleisch stark abgenom -
men hat. Unsere Gäste denken jedoch 
bewusster darüber nach, was sie essen. 
Wie bereits gesagt, ist der Gast wesent-
lich mehr daran interessiert, wo die 
Ware herkommt, als das vielleicht frü-
her der Fall war. Vor allem der Tages-
gast, der vorher schon weniger Fleisch 
gegessen hat, möchte jetzt einfach eine 
grössere Auswahl an Alternativgerich -
ten haben. Aus diesem Grund haben 
auch wir mittlerweile viele vegetarische 
und vegane Gerichte auf unserer Spei-
sekarte. Und trotzdem: Tatsache ist, 
dass in unserem Kerngeschäft, der 
Halbpension, fast 80 Prozent aller 
Hauptgänge Gerichte mit Fleisch sind.

Bleiben wir beim Thema Fleisch. Ist es 
überhaupt möglich, wenn das Hotel voll 

belegt ist, sämtliches Fleisch von ein-
heimischen Produzenten, also den Bau-
ern vor Ort zu beziehen?
Nein, das ist nicht möglich. Zur Erklä -
rung ist Folgendes zu sagen: Wir kaufen 
immer ganze Tiere, zum Beispiel ganze 
Rinder mit einem Schlachtgewicht von 
ungefähr 450 Kilogramm ein. Von die-
sem Tier verarbeiten wir alles, was wir 
für unsere Menüs benötigen. Anders 
sieht die Situation bei Grossanlässen 
aus. Es ist unmöglich, dass wir für ein 
Galadinner oder eine Hochzeit mit 260 
Gästen, für die wir 210 Portionen Rin-
derfilet benötigen, auch 40 Rinder kau-
fen und verarbeiten können, denn ein 
Rind hat bekanntlich ja nur zwei Filets. 
In solchen Fällen kaufen wir ausserhalb 
des Engadins ein. Aber auch da gilt: Die 
Qualität und die Nachvollziehbarkeit 
der Herkunft müssen unseren Vor-
gaben entsprechen, und es kommt aus-
schliesslich Schweizer Fleisch in Frage.

Ein ganzes Rind in einer Hotelküche ist 
eine skurrile Vorstellung. Sie rufen also 

ihren Metzger im Bergell an und sagen 
ihm: «Ich brauche ein Rind»?
(Lacht) Nein. In den meisten Fällen 
nimmt der Landwirt mit uns Kontakt 
auf und fragt nach unserem Bedarf, 
zum Beispiel für die Sommersaison, da-
mit er planen kann, wie viele Rinder er 
von der Weide holen muss. So arbeiten 
wir übrigens auch mit den anderen 
Landwirten zusammen, bei denen wir 
beispielsweise Lämmer kaufen. Auch 
wenn es nicht so scheint: Der Einkauf 
von Fleisch wird zu Beginn der Saison 
im Küchenteam besprochen. Der jewei-
lige Menüplan sowie die Veran stal tun -
gen stehen im Fokus der Bestellun gen. 
Dieser Vorgang ist für alle wichtig. Der 
Respekt und der richtige Umgang mit 
den Tieren – vom Stall bis in die Hotel-
küche – ist eine kompromisslose Kette 
und zeigt sich letztlich in der Qualität 
des Fleisches auf dem Teller.

Sie haben es erwähnt: Die Konsumentin-
nen und Konsumenten sind sensibilisier-
ter geworden. Das ist die eine Seite. Die 

andere Seite ist der Preis für Qualitäts-
fleisch. Sind die Gäste heute bereit, den 
höheren Preis zu bezahlen?
Absolut ja. Wir im Waldhaus Sils kom-
munizieren den Fakt der Lebensmittel-
beschaffung klar und durchsichtig, wie 
es wohl auch andere Betriebe tun. Aus 
meiner Sicht ist der Gast absolut bereit, 
den höheren Preis zu bezahlen, wenn 
er weiss, woher die Lebensmittel kom-
men und auch, welche Handarbeit da-
hintersteckt. Und mit Handarbeit mei-
ne ich Handarbeit, sei es beim Metzger, 
beim Käser oder beim Gemüse- und 
Früchtehändler. Denn eines ist sicher: 
Die Qualität von Lebensmitteln aus 
dem Grosshandel mit der Qualität der 
Ware eines Kleinbauern zu ver-
gleichen, ist sinnlos.

Ein seit einiger Zeit viel diskutiertes 
Thema ist Food Waste, also das Weg-
werfen von eigentlich zum Verzehr vorge -
se henen Lebensmitteln. Wie geht ein 
grosses Hotel wie das Waldhaus mit die-
ser Problematik um?
Ja, die Vermeidung von Lebensmittel-
verschwendung ist eine Herausfor de -
rung, die auch in unserem Betrieb mit 
viel Arbeit verbunden ist. Aber es ist 
wichtig, sich damit zu beschäftigen.

Was genau meinen Sie mit viel Arbeit?
Wie bereits erwähnt, verarbeiten wir 
von einem Rind alles, was essbar und 
verwertbar ist. Das heisst im Klartext, 
dass wir die Knochen, die wir nach 
dem Ausbeinen erhalten, für Saucen 
verwenden. Die Zunge wird beispiels-
weise eingefroren und wenn wir genü-
gend Zungen haben, machen wir Sülze 
daraus. Ich bin froh, dass wir im Wald-
haus in Sils so arbeiten dürfen und 
dass auch die Besitzerfamilie hinter 
unserem Handeln steht. Auf diese Wei-
se leisten wir einen wichtigen Beitrag 
zur Minimierung der Lebensmittelver-
schwendung. Ich bin aber überzeugt, 
dass viele Hotels diesen Weg ebenfalls 
gehen, und bezweifle, dass bedenken-
los mit Lebensmitteln umgegangen 
wird. Als Küchenchef muss man in 
dieser Hinsicht ein grosses Augen-
merk haben.

Werfen wir noch einen Blick in die Ver-
gangenheit. Vor etwa 30 Jahren hatte je-
des Dorf im Engadin noch einen Metz-
ger. Heute kann man sie an einer Hand 
abzählen. Das stellt wiederum ein Pro-
blem dar, weil die Hotels ihre Waren 
zwar bei den Bauern vor Ort beziehen, 
aber es ist kein Metzger in der Nähe. 
Wie sehen Sie diese Tatsache?
Das ist tatsächlich ein grosses Pro-
blem. Ein Metzger, der auch schlach-
tet, ist sehr schwierig zu finden. Auch 
wir im Waldhaus haben uns Sorgen 
gemacht, als wir erfahren haben, dass 
unser Metzger im Bergell alters-
bedingt aufhören möchte und es lan-
ge keine Nachfolgeregelung gab. Das 
hat uns und vor allem mir schon die 
eine oder andere schlaflose Nacht be-
schert, denn ich kann ja vor Ort nicht 
selbst schlachten. Wir haben uns be-
reits umgesehen, wohin wir notfalls 
ausweichen könnten, und haben ei-
nen Metzger im Val Müstair gefun-
den. Das wäre eine Alternative gewe-
sen, auch wenn wir einen längeren 
Anfahrtsweg hätten in Kauf nehmen 
müssen.

So weit ist es aber aus Ihrer Sicht zum 
Glück nicht gekommen. Die Lösung kam 
erneut aus dem Bergell.
Genau, wir sind wirklich froh, dass 
sich zwei junge Metzger aus Südtirol 
entschlossen haben, die Metzgerei in 
Vicosoprano, die über 40 Jahre von 
Giannina und Renato Chiesa geführt 
wurde, weiterzuführen. Denn eines 
kann nicht oft genug erwähnt wer-
den: Wenn der Weg eines Tieres vom 
Hof auf den Teller kurz und tierge-
recht ist, wirkt sich das positiv auf die 
Qualität aus. Diesem Credo folgen 
wir im Hotel Waldhaus konsequent 
und hoffen, dass das Metzgerhand-
werk erhalten bleibt und von jungen 
Leuten wieder erlernt wird. Denn für 
qualitativ gutes und richtig ver-
arbeitetes Fleisch braucht es defi ni tiv 
ausgebildete Berufsleute.

Das war der letzte Teil der Jahresreportage. Gero 
Porstein ist seit dem Frühjahr 2018 Küchenchef 
im Hotel Waldhaus Sils. 

Der Küchenchef vom Hotel Waldhaus in Sils macht bei der Qualität des Fleisches keine Kompromisse.   Fotos: Andrea Gutgsell

Gero Porstein mit einem Teil seiner Küchenbrigade in seiner Wirkungsstätte.  
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«Ich will wissen, wie das Tier gelebt hat»
Gero Porstein, Küchenchef im 
Hotel Waldhaus Sils, setzt auf 
Transparenz, Regionalität und 
Respekt gegenüber Tier und 
Produkt. Im Interview mit der 
«EP/PL» erklärt er, warum 
Herkunft und Qualität des 
Fleisches zentral sind – und wie 
Food Waste aktiv bekämpft wird.

ANDREA GUTGSELL

Engadiner Post: Gero Porstein, wie wich-
tig ist es Ihnen, die Kette vom Stall über 
den Metzger bis zu Ihnen in die Küche zu 
kennen?
Gero Porstein: Zunächst einmal ist das 
für mich persönlich wichtig. Ich will 
wissen, wo und vor allem wie das Tier 
aufgewachsen ist. Zum anderen geht es 
um die Qualität der Ware, in diesem 
Fall also um die Qualität des Fleisches. 
Ich muss nachvollziehen können, wo-
her das Fleisch stammt. Diese Informa-
tionen sind uns sehr wichtig. Sie sind 
sozusagen die DNA vom Waldhaus Sils, 
und ich will wissen, wie das Tier gelebt 
hat.

Das klingt nach einem wunderbaren Cre-
do. Wird es auch wirklich umgesetzt?
Und wie. Im Waldhaus wird so viel wie 
möglich im Tal eingekauft. Als ich hier 
angefangen habe, habe ich ein beste -
hendes Netzwerk von einheimischen 
Lieferanten übernommen und weiter 
ausgebaut. Dieses Credo, wie Sie es nen-
nen, ist sowohl für unsere Gäste als 
auch für uns selbst von grosser Bedeu-
tung. 

Wenn man den Statistiken Glauben 
schenken möchte, ist der Fleischkon-
sum seit Jahren rückläufig. Merken Sie 
das auch in Ihrem Hotel?
Wir merken nicht wirklich, dass die 
Nachfrage nach Fleisch stark abgenom -
men hat. Unsere Gäste denken jedoch 
bewusster darüber nach, was sie essen. 
Wie bereits gesagt, ist der Gast wesent-
lich mehr daran interessiert, wo die 
Ware herkommt, als das vielleicht frü-
her der Fall war. Vor allem der Tages-
gast, der vorher schon weniger Fleisch 
gegessen hat, möchte jetzt einfach eine 
grössere Auswahl an Alternativgerich -
ten haben. Aus diesem Grund haben 
auch wir mittlerweile viele vegetarische 
und vegane Gerichte auf unserer Spei-
sekarte. Und trotzdem: Tatsache ist, 
dass in unserem Kerngeschäft, der 
Halbpension, fast 80 Prozent aller 
Hauptgänge Gerichte mit Fleisch sind.

Bleiben wir beim Thema Fleisch. Ist es 
überhaupt möglich, wenn das Hotel voll 

belegt ist, sämtliches Fleisch von ein-
heimischen Produzenten, also den Bau-
ern vor Ort zu beziehen?
Nein, das ist nicht möglich. Zur Erklä -
rung ist Folgendes zu sagen: Wir kaufen 
immer ganze Tiere, zum Beispiel ganze 
Rinder mit einem Schlachtgewicht von 
ungefähr 450 Kilogramm ein. Von die-
sem Tier verarbeiten wir alles, was wir 
für unsere Menüs benötigen. Anders 
sieht die Situation bei Grossanlässen 
aus. Es ist unmöglich, dass wir für ein 
Galadinner oder eine Hochzeit mit 260 
Gästen, für die wir 210 Portionen Rin-
derfilet benötigen, auch 40 Rinder kau-
fen und verarbeiten können, denn ein 
Rind hat bekanntlich ja nur zwei Filets. 
In solchen Fällen kaufen wir ausserhalb 
des Engadins ein. Aber auch da gilt: Die 
Qualität und die Nachvollziehbarkeit 
der Herkunft müssen unseren Vor-
gaben entsprechen, und es kommt aus-
schliesslich Schweizer Fleisch in Frage.

Ein ganzes Rind in einer Hotelküche ist 
eine skurrile Vorstellung. Sie rufen also 

ihren Metzger im Bergell an und sagen 
ihm: «Ich brauche ein Rind»?
(Lacht) Nein. In den meisten Fällen 
nimmt der Landwirt mit uns Kontakt 
auf und fragt nach unserem Bedarf, 
zum Beispiel für die Sommersaison, da-
mit er planen kann, wie viele Rinder er 
von der Weide holen muss. So arbeiten 
wir übrigens auch mit den anderen 
Landwirten zusammen, bei denen wir 
beispielsweise Lämmer kaufen. Auch 
wenn es nicht so scheint: Der Einkauf 
von Fleisch wird zu Beginn der Saison 
im Küchenteam besprochen. Der jewei-
lige Menüplan sowie die Veran stal tun -
gen stehen im Fokus der Bestellun gen. 
Dieser Vorgang ist für alle wichtig. Der 
Respekt und der richtige Umgang mit 
den Tieren – vom Stall bis in die Hotel-
küche – ist eine kompromisslose Kette 
und zeigt sich letztlich in der Qualität 
des Fleisches auf dem Teller.

Sie haben es erwähnt: Die Konsumentin-
nen und Konsumenten sind sensibilisier-
ter geworden. Das ist die eine Seite. Die 

andere Seite ist der Preis für Qualitäts-
fleisch. Sind die Gäste heute bereit, den 
höheren Preis zu bezahlen?
Absolut ja. Wir im Waldhaus Sils kom-
munizieren den Fakt der Lebensmittel-
beschaffung klar und durchsichtig, wie 
es wohl auch andere Betriebe tun. Aus 
meiner Sicht ist der Gast absolut bereit, 
den höheren Preis zu bezahlen, wenn 
er weiss, woher die Lebensmittel kom-
men und auch, welche Handarbeit da-
hintersteckt. Und mit Handarbeit mei-
ne ich Handarbeit, sei es beim Metzger, 
beim Käser oder beim Gemüse- und 
Früchtehändler. Denn eines ist sicher: 
Die Qualität von Lebensmitteln aus 
dem Grosshandel mit der Qualität der 
Ware eines Kleinbauern zu ver-
gleichen, ist sinnlos.

Ein seit einiger Zeit viel diskutiertes 
Thema ist Food Waste, also das Weg-
werfen von eigentlich zum Verzehr vorge -
se henen Lebensmitteln. Wie geht ein 
grosses Hotel wie das Waldhaus mit die-
ser Problematik um?
Ja, die Vermeidung von Lebensmittel-
verschwendung ist eine Herausfor de -
rung, die auch in unserem Betrieb mit 
viel Arbeit verbunden ist. Aber es ist 
wichtig, sich damit zu beschäftigen.

Was genau meinen Sie mit viel Arbeit?
Wie bereits erwähnt, verarbeiten wir 
von einem Rind alles, was essbar und 
verwertbar ist. Das heisst im Klartext, 
dass wir die Knochen, die wir nach 
dem Ausbeinen erhalten, für Saucen 
verwenden. Die Zunge wird beispiels-
weise eingefroren und wenn wir genü-
gend Zungen haben, machen wir Sülze 
daraus. Ich bin froh, dass wir im Wald-
haus in Sils so arbeiten dürfen und 
dass auch die Besitzerfamilie hinter 
unserem Handeln steht. Auf diese Wei-
se leisten wir einen wichtigen Beitrag 
zur Minimierung der Lebensmittelver-
schwendung. Ich bin aber überzeugt, 
dass viele Hotels diesen Weg ebenfalls 
gehen, und bezweifle, dass bedenken-
los mit Lebensmitteln umgegangen 
wird. Als Küchenchef muss man in 
dieser Hinsicht ein grosses Augen-
merk haben.

Werfen wir noch einen Blick in die Ver-
gangenheit. Vor etwa 30 Jahren hatte je-
des Dorf im Engadin noch einen Metz-
ger. Heute kann man sie an einer Hand 
abzählen. Das stellt wiederum ein Pro-
blem dar, weil die Hotels ihre Waren 
zwar bei den Bauern vor Ort beziehen, 
aber es ist kein Metzger in der Nähe. 
Wie sehen Sie diese Tatsache?
Das ist tatsächlich ein grosses Pro-
blem. Ein Metzger, der auch schlach-
tet, ist sehr schwierig zu finden. Auch 
wir im Waldhaus haben uns Sorgen 
gemacht, als wir erfahren haben, dass 
unser Metzger im Bergell alters-
bedingt aufhören möchte und es lan-
ge keine Nachfolgeregelung gab. Das 
hat uns und vor allem mir schon die 
eine oder andere schlaflose Nacht be-
schert, denn ich kann ja vor Ort nicht 
selbst schlachten. Wir haben uns be-
reits umgesehen, wohin wir notfalls 
ausweichen könnten, und haben ei-
nen Metzger im Val Müstair gefun-
den. Das wäre eine Alternative gewe-
sen, auch wenn wir einen längeren 
Anfahrtsweg hätten in Kauf nehmen 
müssen.

So weit ist es aber aus Ihrer Sicht zum 
Glück nicht gekommen. Die Lösung kam 
erneut aus dem Bergell.
Genau, wir sind wirklich froh, dass 
sich zwei junge Metzger aus Südtirol 
entschlossen haben, die Metzgerei in 
Vicosoprano, die über 40 Jahre von 
Giannina und Renato Chiesa geführt 
wurde, weiterzuführen. Denn eines 
kann nicht oft genug erwähnt wer-
den: Wenn der Weg eines Tieres vom 
Hof auf den Teller kurz und tierge-
recht ist, wirkt sich das positiv auf die 
Qualität aus. Diesem Credo folgen 
wir im Hotel Waldhaus konsequent 
und hoffen, dass das Metzgerhand-
werk erhalten bleibt und von jungen 
Leuten wieder erlernt wird. Denn für 
qualitativ gutes und richtig ver-
arbeitetes Fleisch braucht es defi ni tiv 
ausgebildete Berufsleute.

Das war der letzte Teil der Jahresreportage. Gero 
Porstein ist seit dem Frühjahr 2018 Küchenchef 
im Hotel Waldhaus Sils. 

Der Küchenchef vom Hotel Waldhaus in Sils macht bei der Qualität des Fleisches keine Kompromisse.   Fotos: Andrea Gutgsell

Gero Porstein mit einem Teil seiner Küchenbrigade in seiner Wirkungsstätte.  

Der Küchenchef vom Hotel Waldhaus in Sils macht bei der Qualität des Fleisches keine Kompromisse. 

Gero Porstein mit einem Teil seiner Küchenbrigade in seiner Wirkungsstätte. 
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Kulinarik, die verbindet

Es ist ein schöner Frühlingstag im Mai 2018 in 
Šiauliai, Litauen. Zum ersten Mal besuchte ich die 
Heimat meiner Frau Robertina, lernte ihre Familie 
und ihre Heimat kennen. Essen ist ein grosses The-
ma in Litauen, weniger die Speisen als das ge-
meinsame Beisammensein und die Zeit, die man 
sich dafür nimmt. Es wird getrunken und gelacht, 
gestritten und diskutiert.

Heute Abend lädt uns Arvidas, einer der Brüder 
Robertinas in die «Avenue Brasserie» ein. Es ist, 
so verspricht man, das beste Restaurant in Šiauli-
ai. Ein sehr modernes, im Stile einer Brasserie ge-
haltenes Restaurant in der Fussgängerzone Šiau-
liais. Neben Klassikern, die in einer Brasserie an-
geboten werden, wie Tartare de Boeuf und Austern, 
finden sich auch ein paar litauische Gerichte, die 
durch die französische Kochkunst auf das Level 
des «fine dining» gehoben wurden. 

Zum Ende des Abends, gesellt sich Algirdas 
Matačiūnas, Besitzer und Chef de cuisine der Bras-
serie, zu uns. Schnell kommt man in das Gespräch 
und als er bemerkt, dass wir ein Gespräch von Koch 
zu Koch führen, wird es ein typisch litauischer Abend 
und aus einer Bierlaune entsteht die Idee: «Warum 
kochen wir nicht mal etwas zusammen?»

Es hat etwas gedauert. Erst kam die Pandemie, dann 
zog das Restaurant zeitweise nach Palanga (eine Stadt 
an der Ostsee) und man verlor den Gedanken. 

Es sollte bis zum November 2024 dauern. Das Res-
taurant Brasserie Avenue ist nach Šiauliai zurück-
gekehrt und Robertina und ich waren wieder auf 
Familienbesuch in Litauen. So kam eines zum an-
deren und wir fixierten einen Termin, einen Ort und 
eine Idee: «4 Hands Dinner» in Litauen am 03.05. 
& 04.05.2025. Es wirkt so einfach, wie natürlich 
– drei bis vier E-Mails und das Menü steht. Die Re-
zepte sind verschickt. Es kann los gehen.

Und Ende April geht es schliesslich los. Das Auto 
ist gepackt, 2200 km an zwei Tagen; im Gepäck 
Rezepte aus der Arvenstube, die Kochuniform, 
Kochmesser, Schäler usw.
Der Plan:  Zwei Tage produzieren, zwei Tage Din-
ner. Doch wie wird es werden? Ist alles da, was 
ich benötige?  Kommen ein paar Gäste? Wie ar-
beitet man in einer Küche, ohne die Sprache der 
Mitarbeiter zu sprechen? 

Es kommt gut, sehr gut! Wir fahren direkt zum 
Restaurant, laden aus, was ins Restaurant soll, und 
machen eine Menübesprechung. Der Buchungs-

stand: voll! Zwei Abende mit je 36 Gästen – das 
Restaurant ist ausgebucht und es muss sogar Gäs-
ten abgesagt werden. Es stellt sich sogar die Fra-
ge, ob wir spontan für eine Gruppe nachmittags 
noch etwas anbieten können. 

Algirdas und sein Team haben alles perfekt vor-
bereitet: Die Ware ist von bester Qualität, es wur-
de Geschirr ausgeliehen, für beide Abende wurde 
extra ein Barkeeper für Cocktails eingeladen, ein 
Fotograf, Influencer, Presse und auch eine Foto-
wand wurde erstellt. Wahnsinnig!

Am nächsten Tag in der Küche. Es fühlt sich in etwa 
so an, wie «back to the roots». Eine Küche wie die-
se habe ich seit meiner Lehre nicht mehr gesehen. 
Sie befindet sich im Keller, es wird auf einem Gas-
herd gekocht und jeder macht alles: spülen, kochen 
und einkaufen. Ich fange an und es macht richtig 
Spass; einfach nur kochen, kein Telefon, keine Mee-
tings, sondern nur die Küche, Lebensmittel und der 
Plan, zu zeigen, was möglich ist! Es ist grossartig. 
Edita, eine Mitarbeiterin von Algirdas, hilft mir. 
Allerdings weiss ich bis heute nicht wie, denn kei-
ner konnte die Sprache des anderen und dennoch, 
die «Sprache der Kulinarik» machte es möglich, 
das gemeinsame Ziel – «Gemeinsam kochen» – zu 
erreichen. Die zwei Tage vergehen wie im Flug, 
und alles ist vorbereitet!

Es ist der 03.05.2025, als ich im Restaurant an-
komme und alles ist sehr fein hergerichtet. Algir-
das ist damit beschäftigt, das für den heutigen 
Abend angemietete Personal einzuweisen; wir be-
reiten die ersten Probeteller vor. Der Abend läuft, 
als hätten Algirdas und ich noch nie etwas anderes 
gemacht. Gang für Gang geht raus. Mit dem letz-
ten Dessert fällt die Anspannung von uns ab und 
obwohl der Gang in das Restaurant nicht zu mei-
ner Parade-Disziplin zählt, geniesse ich die posi-
tive Stimmung im Restaurant und freue mich schon 
auf den nächsten Tag!

Am nächsten Morgen ist es wie immer in der Gas-
tronomie und wir dürfen einen unangekündigten 
Gast begrüssen: Der Hygieniker hat sich den gan-
zen Tag für das Restaurant «Brasserie Arvenue» 
Zeit genommen! Algirdas nimmt es einigermassen 
gelassen hin, obwohl er bestimmt anderes zu tun 
hätte, und legt alle Listen, Dokumente und Daten 
offen. Auch meine Ware wird begutachtet. Es dau-
ert ca. fünf Stunden, was auch bedeutet:  Fünf Stun-
den Stillstand. Zum Abschied bekommt Algirdas 
ein Hygiene A Zertifikat und wir dürfen rennen, um 
die verlorengegangene Zeit wieder aufzuholen.

Wenn doch nur alles wäre wie «Gastronomie am 
Limit»: Jeder hilft jedem, sodass wir um 18:30 
Uhr parat sind. Dann geht es wieder los und wir 
schicken Gang für Gang im Wechsel. Obwohl die 
Stimmung nach dem letzten Teller ausgelassen ist, 

mischt sich auch etwas Wehmut dazu, denn das 
letzte Gericht des Abends bedeutet auch, Abschied 
zu nehmen! 

Ich wurde in diesen Tagen in Litauen gefragt, wie 
meine «Workation» (ein Mischwort aus «work» 
und «vacation») sei. Ich habe vier so positive Tage 
erlebt, dass es sich für mich nicht nach Arbeit an-
gefühlt hat. Es war Kochen mit Freunden! Es war 
Gastronomie, wie sie sein sollte: Freude bei der 
Arbeit, Akzeptanz füreinander, zufriedene Gäste, 
und das Erlebnis, dass aus einer Bierlaune heraus 
etwas Grossartiges entstehen kann! 

Algirdas Matačiūnas ist ein Kochverrückter; er steht 
am Herd und spricht mit den Enten in der Pfanne 
- ja wirklich, er baut Kontakt auf, wie er das nennt. 
Er ist weit gereist, um wieder nach Hause zu kom-
men. Lange war er in London, unter anderem im 
Savoy Hotel. Nach über zehn Jahren ist er in seine 
Heimat Litauen zurückgekehrt, um unter anderem 
bei den «Baltic Chefs» die Baltische Küche bekannt 
zu machen. Es ist ein Genuss, Köche zu treffen, die 
die Gastronomie als Passion sehen. Wir sind beide 
Küchenchefs und auch wenn unsere Aufgaben sehr 
unterschiedlich sind, hat der gemeinsame Geist und 
die gemeinsame Einstellung zur Kulinarik dieses 
Event zu etwas Besonderem gemacht.

Die Gerichte, die ich nach Litauen mitgebracht 
habe, sind jene, die ich auch im Waldhaus kochen 
darf. Weil ich aber Renato nicht kopieren wollte 
und kann, habe ich ein Dessert gewählt, das in di-
rekter Verbindung zu meiner Geschichte mit Li-
tauen steht:
Ohne meine Frau Robertina wäre ich in meinem 
Leben wohl nicht nach Litauen gereist. Um Ro-
bertina von mir zu überzeugen (erstes Date), hatte 
ich sie zum Essen zu mir mach Hause eingeladen 
und das Dinner mit einer «Mousse au Chocolat» 
beendet. Dieses Dessert habe ich auch an diesen 
beiden Abenden serviert, in Kombination mit ei-
nem Kirschglace. So habe ich noch morgens vor 
dem Dinner im Garten von Robertinas Mutter die 
Blüten des Kirschbaumes für die Dekoration ge-
sammelt. Wir haben also Schweizer Schokolade 
mit litauischen Kirschen mischen können. Dieses 
Rezept stelle ich Ihnen zum Nachkochen gerne 
hier zur Verfügung.

Gero Porstein

4-Hands-Dinner fand auch in der Arvenstube  
am 4. und 5.2.2026 statt:
Das Beste aus zwei Küchenwelten
Algirdas Matačiūnas, Avenue Brasserie in Litauen 
und Gero Portstein, Waldhaus Sils



27JUNI 2026KULINARIK 27

Engadiner Schokotorte
ZUTATEN

•	 200 g Butter

•	 200 g Zucker

•	 120 g Eigelb

•	 250 g Schokolade (52 %)

•	 Vanille

•	 125 g Mandelmehl

•	 60 g Paniermehl

•	 180 g Eiweiss

•	 50 g Zucker

ZUBEREITUNG

1.	 Butter und Zucker schaumig  
schlagen, Eigelb dazugeben und  
gut mischen.

2.	 Schokolade schmelzen,  
Vanille dazugeben und mit  
der Masse vermischen.

3.	 Mandelmehl und Paniermehl  
mischen und dazugeben.

4.	 Eiweiss mit Zucker leicht steif  
schlagen und unterheben.

5.	 Eine 26 cm Ringform mit Backpapier 
vorbereiten und die Masse einfüllen.

6.	 Circa 40 Minuten bei 180 °C backen.

Gastronomie im Wandel:  
Wenn Tradition auf Innovation trifft
Im Herzen unseres Hotels stellt die Barabteilung 
einen Treffpunkt zwischen Vergangenheit und Ge-
genwart dar, zwischen überlieferten Handgriffen 
und neuen Visionen. Hier nimmt Tradition jeden 
Tag Gestalt an, ohne jemals aufzuhören, sich 
weiterzuentwickeln.

Unsere Arbeit erstreckt sich über verschiedene Be-
reiche, von denen jeder eine eigene Identität besitzt, 
jedoch durch einen gemeinsamen roten Faden ver-
bunden ist: die Aufmerksamkeit für Details und die 
Sorgfalt für das Gästeerlebnis. Im À-la-carte-Res-
taurant Arvenstube zelebrieren wir die Eleganz des 
klassischen Service, mit Zubereitungen am Wagen, 
die den zeitlosen Charme traditioneller Servicekunst 
in den Gastraum zurückbringen. Es sind Momente, 
die eine Geschichte von Technik, Präzision und Lei-
denschaft erzählen – Werte, die weiterhin im Zent-
rum unserer Arbeit stehen.

An der Bar hingegen richtet sich der Blick auf 
Forschung und Experimentierfreude. Hier erkun-
det das Team neue Zutaten, entwickelt ungewöhn-
liche Kombinationen und erneuert kontinuierlich 
das Angebot im Rhythmus der Jahreszeiten. Jede 
Kreation entsteht aus einem Gleichgewicht zwi-
schen Kreativität und Fachwissen, mit dem Ziel 
zu überraschen, ohne dabei die Identität des Hau-
ses aus den Augen zu verlieren.

Die Lobby empfängt täglich sowohl Stammgäste als 
auch neue Besucher und wird so zu einem lebendi-
gen, dynamischen Ort, an dem sich der Service fle-
xibel an die verschiedenen Tageszeiten anpasst. Im 
Sommer verleiht die Terrasse dem Ganzen eine zu-
sätzliche Faszination: ein Ort, an dem die Zeit lang-
samer zu vergehen scheint und das Erlebnis durch 
Licht, Luft und Geselligkeit bereichert wird.

Hinter all dem steht ein Team von etwa fünfzehn 
Personen, vereint durch eine gemeinsame Vision und 
einen starken Teamgeist. Gerade diese Zusammen-
arbeit ermöglicht es uns, hohe Standards zu halten, 
den täglichen Herausforderungen zu begegnen und 
sowohl beruflich als auch menschlich zu wachsen.

Tradition und Innovation sind für uns keine Gegen-
sätze, sondern Teile eines gemeinsamen Weges. Wir 
bewahren den Wert des Bestehenden und gestalten 
zugleich jeden Tag etwas Neues. In diesem Gleich-
gewicht findet unsere Abteilung ihre Identität und 
entwickelt sich stetig weiter, ohne das aus den Augen 
zu verlieren, was sie einzigartig macht.

Carmelo Perdicaro

Saibling Silser Art
Alpine Raffinesse und zeitlose Gastlich-
keit aus der Küche des GIGERs Restau-
rant im Waldhaus Sils.

«Willkommen im GIGERs Restaurant.
Unsere Küche entsteht aus der Begeg-
nung zwischen der alpinen Eleganz des 
Engadins und einer zeitgenössischen 
Handschrift, geprägt von Leichtigkeit, 
Präzision und tiefem Respekt vor den 
Produkten.
Im Waldhaus erzählt jedes Gericht von 
seiner Herkunft: von kristallklaren Seen, 
wilden Bergkräutern und den intensiven 
Jahreszeiten unseres Hochtals. Wir su-
chen nach authentischen Aromen – nie-
mals aufdringlich, sondern fein, ausge-
wogen und voller Charakter.
Hier zu kochen bedeutet, die grosse 
Tradition der Schweizer Hotellerie zu 
bewahren und zugleich mit moderner 
Raffinesse weiterzuführen. Diesen Geist 
möchten wir unseren Gästen Tag für 
Tag näherbringen.»

Ein Gericht, das die stille Eleganz des 
Engadins widerspiegelt: zarter Saibling 
aus kaltem Alpenwasser, begleitet von 
feinem Gemüse, Zitronenaromen und 
einer dezenten Pernod-Note.

ZUTATEN FÜR 
4 PERSONEN
•	 4 Saiblingsfilets mit Haut à ca. 160 g

•	 1 kleine Schalotte, fein gehackt

•	 1 kleiner Fenchel

•	 1 gelbe Karotte

•	 1 kleines Stück Knollensellerie

•	 Abrieb einer Bio-Zitrone

•	 1 Prise Anissamen

•	 80 ml trockener Weisswein

•	 1 EL Pernod

•	 1 Stück Alpenbutter

•	 einige Tropfen Zitronensaft

•	 Salz aus den Alpen und weisser 

Pfeffer

•	 frische Alpenkräuter oder Sprossen 

zur Garnitur

ZUBEREITUNG

1.	 Den Backofen auf 120 °C vorheizen.
2.	 Eine Auflaufform leicht mit Butter 

einfetten und die Schalotten darin 
verteilen. Fenchel, Karotte und Sel-
lerie in feine Julienne schneiden und 
kurz in Salzwasser blanchieren.

3.	 Die Saiblingsfilets mit der Hautseite 
nach unten in die Form legen, leicht 
würzen und mit dem Gemüse,  
Zitronenabrieb und den Anissamen 
bedecken. Den Weisswein angies-
sen und die Form mit Aluminiumfolie 
verschliessen.

4.	 Den Fisch etwa 18 Minuten  
schonend garen, bis er glasig und 
saftig bleibt.

5.	 Den entstandenen Fond abseihen 
und in einem kleinen Topf leicht  
reduzieren. Mit Pernod und etwas 
Zitronensaft aromatisieren und  
anschliessend mit kalter Butter  
aufmontieren, bis eine feine, seidige 
Sauce entsteht.

6.	 Die Filets auf vorgewärmten Tellern 
anrichten, mit der Sauce nappieren 
und mit frischen Alpenkräutern 
vollenden.

Anmerkung vom Sous-Chef, 
Armando Xhemali
Die Stärke der Engadiner Küche liegt in 
ihrer Klarheit: wenige Zutaten, höchste 
Präzision und kompromisslose Qualität. 
Dieses Gericht verkörpert den Geist des 
Waldhaus – ruhig, elegant und zeitlos.
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«Sulla stessa barca» - il Vapurin
Sono molto contenta di vedere i due capitani in 
barca uno accanto all’altro: quello vecchio - Fran-
co - mio papà, 56 anni di esperienza, e quello nuo-
vo - Luca - mio futuro marito. A guardarli bene si 
assomigliano, con i loro capelli neri con qualche 
striatura bianca (mio papà nonostante gli 81 anni), 
la barba solo accennata e uno sguardo vivo con 
gli occhi chiari. Il cappello da capitano.

Quest’anno io e Luca abbiamo rilevato la storica 
attività della navigazione del Lago di Sils, per la 
gioia di mio papà che vuole godersi qualche gior-
no di riposo ogni tanto. Sì, perché il vecchio ca-
pitano, come lo chiamiamo noi, non smette di 
navigare e di essere il nostro punto di riferimen-
to. Luca, che ha preso la patente lo scorso anno, 
ha imparato tutto da lui, e ancora ascolta i suoi 
consigli su come fare a «fronteggiare» il vento 
del Maloja. 

È stata un’estate bella, la nostra prima estate «in 
carica». Un‘estate serena, con i miei genitori che 
erano contenti di aiutarci ma che ci hanno lasciati 
lavorare come nuova generazione, la quarta. L’a-
gitazione iniziale è passata nel vedere clienti molto 
contenti di essere con noi sul «Vapurin» e di co-
noscere la nostra storia. Ha aiutato tantissimo l’en-
tusiasmo di cari amici di Sils, come Reto, Felix e 
Maria, e il supporto del Comune di Sils e dell’Ente 
Turistico. L’affetto che ci circonda è frutto dell’u-
nicità della nostra storia, che è iniziata in una data 
imprecisata di fine Ottocento, quando alcuni pe-
scatori del Lago di Como, della famiglia Giani 
(con il mio bisnonno) e della famiglia Gilardoni, 
arrivati in Engadina per pescare, si sono accorti 
del turismo e hanno proposto gite romantiche per 
i villeggianti aristocratici sulle loro barche a remi. 

I nostri barcaioli sono arrivati ad avere una flotta 
di dieci barche che operavano sia sul Lago di Sils 
che sul Lago Cavloch. Il nostro cliente più famoso 
si colloca proprio in quel periodo, Friedrich Nietz-
sche era infatti solito noleggiare le nostre barche 
a remi, nel periodo che trascorreva a Sils, durante 
le estati degli anni ottanta dell’Ottocento. 
Nel 1907, la piccola compagnia di navigazione ha 
comprato la prima barca a motore, tutta in legno, si 
può ancora vedere al Museo della barca lariana di 

Pianello del Lario. La cosa divertente è che la nostra 
barca è stato il primo motore dei Grigioni, visto il 
famoso divieto di passaggio di autovetture durato 
fino al 1925. Forse è proprio perché di motori non 
se ne vedevano che gli abitanti di Sils chiamavano 
il battello «Vapurin» come se fosse a vapore! 

In un primo momento c‘era un po‘ di timore di 
salire sulla barca, nessuno aveva mai visto una 
cosa del genere, e chi è stato l’uomo più corag-
gioso di Sils, disposto a fare il viaggio inaugurale? 
Josef Giger, proprio il fondatore dell‘Hotel Wal-
dhaus, che ha dato inizio ad una collaborazione e 
soprattutto ad una amicizia che è passata di gene-
razione in generazione, quella tra la nostra fami-
glia e il nostro partner principale, il Waldhaus. 
La storia sarebbe molto lunga da raccontare, vi 
basti sapere che lo storico capitano Franco è arri-
vato a Sils per la prima volta con suo padre nel 
1969, l‘anno dell‘allunaggio. Il papà racconta sem-
pre di averlo «visto in diretta» guardando la luna 
dall‘isola Chaviolas, e in compagnia di una delle 
ragazze belghe che arrivavano a fare le colonie 
estive al Maloja Palace. A quanto pare era un ru-

bacuori (cosa di cui ancora si vanta). Quando ne-
gli anni `80 il Vapurin non ha passato la revisione 
lui era l‘unico giovane della compagnia di navi-

gazione disposto a continuare l‘attività. Ha quindi 
comprato una nuova barca: la Segl Maria, quella 
che è, ancora oggi, il nostro Vapurin. 

Il passaggio invece a una quarta generazione non 
era per niente scontato. I miei genitori lo avevano 
sempre sperato, ma io (che sono figlia unica) ave-
vo altri piani: l‘influenza dell‘Engadina c’è stata, 
ma mi ha portato a studiare Filosofia (laureando-
mi su Nietzsche) e diventare insegnante. Quando 
però io e Luca ci siamo innamorati, quasi per 
scherzo gli ho detto che se voleva poteva fare il 
capitano della compagnia di navigazione più alta 
d‘Europa. Lui l‘ha presa sul serio invece, e ha ini-
ziato un lungo tirocinio con il suo futuro suocero. 
Io ero un po‘ scettica sul prenderci questa respon-
sabilità, ma guardare questi luoghi con gli occhi 
di Luca mi ha fatto innamorare di nuovo di Sils e 
mi ha convinto della bontà dell‘impresa. 

Ecco allora che quattro mesi all’anno, da metà giu-
gno a metà ottobre, la rimessa del Vapurin diventa 
la nostra casa ed io e Luca continuiamo a navigare 
«sulla stessa barca» delle passate generazioni.

Francesca Giani

Groupe de ski «Uni-Lausanne»
(y inclus tout ce qui a été oublié 
ou différent – en toute façon une 
jolie poème !)

C’est en 2004 que j’ai appris que le groupe de sport 
« Uni-Lausanne » se rendait chaque hiver au Waldhaus 
pour skier sur les belles pistes de l’Engadine. 

Au début de sa carrière de maître de sport de 
l’Uni-Lausanne Claude Bucher allait skier à Zermatt, 
mais les étudiants ont tellement chahuté une année 
que les hôteliers de Zermatt ne les voulaient plus.

Connaissant le propriétaire du Waldhaus, Claude 
Bucher lui a dit: «Pourquoi n’ouvres-tu pas ton hô-
tel en hiver ? Si tu ouvres je viens avec ma centaine 
d’étudiants. C’est ainsi que chaque hiver profes-
seurs et étudiants de l’université de Lausanne se 
retrouvaient au Waldhaus pour skier, à partir des 
années 1955 ou 1963. J’ai entendu dire qu’ils 
n’étaient pas toujours très calmes ! 

En 2004 nous n’étions plus qu’une vingtaine de 
skieurs d’âge et de capacités très différentes.
C’est pourquoi les skieurs ont été répartis en deux 
groupes : les pressés et les pas-pressés. Ce dernier 
groupe a eu le privilège d’avoir comme moniteur 

de ski Daniele Luminati qui lui fit faire beaucoup 
de progrès et découvertes sur les belles pistes de 
Furtschella, Corvatsch, Piz Nair et Diavolezza. Da-
niele repartit aux Diablerets vers 2010. 

Les années suivantes nous avons eu le plaisir de 
skier sous la direction de Jean-Marc Gilliéron, suc-
cesseur de Claude Bucher comme maître de sport 
de l’«Uni Lausanne».

En 2022 nous étions encore une dizaine à venir au 
Waldhaus. Puis, les années passant, plusieurs ont 
renoncé, d’autres sont décédés si bien qu’en 2026 
nous n’étions plus que 4 à venir à Sils Maria.

Le groupe Uni-Lausanne a séjourné une semaine 
pendant une soixantaine d’années au Waldhaus, 
parce qu’il appréciait les magnifiques pistes de ski 
et plus particulièrement l’accueil exceptionnel et le 
confort de l’hôtel et de son spa.

Béatrice Goy

Parfois, la mémoire nous joue un petit tour. S’il est 
vrai que «les Lausannois», sous la direction légen-
daire de Claude Bucher (1926-2017) ont laissé le 
Valais pour l’Engadine il y a presque sept décen-

nies, leur premier séjour au Waldhaus ne date que 
de mars 1970, quand nous étions déjà bien rétablis 
comme destination hivernale. Ce n’étaient donc pas 
vraiment eux à relancer nos hivers, mais ils en de-
venaient rapidement un élément important et fort 
apprécié, revenant année après année. Quelle mer-

veille qu’un petit groupe hardi, aux âges toujours 
plus formidables, continue même jusqu’à nos jours; 
ce sont des vrais amis du Waldhaus.

Urs Kienberger
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Waldhaus- 
Tennisturnier 
Zum 42. Mal fand am 19./20. Juli 2025 das traditio-
nelle Waldhaus-Tennisturnier - gegenwärtig unter 
der Leitung von Maria-Laura Edahuk - statt, an dem 
ich zum 2. Mal in Folge teilnehmen durfte.

Ich habe viele Tennisliebhaber des letzten Jahres 
wiedergefunden. Spieler aus der Region, die jedes 
Jahr wieder kommen und dieses Turnier besonders 
lieben, aber auch Gäste und Angestellte des Hotel 
Waldhaus.

Es wird ausschliesslich Doppel (Frauen und Männer) 
gespielt und, obwohl ich vorher noch nie mit meiner 
Partnerin gespielt habe, haben wir uns sofort auf und 
neben dem Platz ausgezeichnet verstanden.

Ich fand wieder diese besonders freundschaftliche, 
familiäre Atmosphäre vor, auch wenn man sich 
manchmal ärgert und weniger gut spielt, als man 
das eigentlich möchte.

Die hoteleigenen Tennisplätze sind perfekt unter-
halten und so schön, wie ich nur selten Sandplätze 
gesehen habe, umrahmt von dieser wunderschönen 
Kulisse aus Bergen, Lärchenbäumen und Blumen, 
unterhalb der Sommerterrasse, die mit den roten 

Gartenstühlen und den weissen Tischtüchern zum  
Verweilen - auch mit den Gegnerinnen - einlädt. 
Aber schon geht's dann jeweils wieder weiter zu 
einem nächsten Match, das von Zeit zu Zeit aus der 
Ferne mit musikalischen Klängen des traditionellen 
Waldhaustrios begleitet wird. 

Man möchte manchmal den Ball im Takt der Klän-
ge schlagen, was sich natürlich als ein schwieriges 
Unterfangen herausstellt. 

Bälle springen etwas höher in dieser Bergwelt als 
ich das gewohnt bin, wie alles im Waldhaus dem 
Himmel etwas näher ist als anderswo.

Nach der schönen Siegesehrung und einem gross-
zügigen Apéro gilt es, Abschied zu nehmen, aber 
Verbindungen sind geknüpft.

Ich würde mich freuen, nächstes Jahr wieder an 
diesem sympathischen Waldhaus-Tennisturnier mit-
spielen zu dürfen und hoffe, den einen oder die an-
dere gluschtig gemacht zu haben.

Henriette Bruder Ghielmetti

Familien-Picknick
Come ogni anno in estate la famiglia Dietrich e Kien-
berger organizza delle giornate dove gli ospiti dell'ho-
tel hanno la possibilità di partecipare a diverse attività 
tipo delle camminate con una guida o, come in questo 
caso, escursioni in bicicletta, elettrica o muscolare.

Partimmo con Walter Nana, essendo un appassionato 
di bicicletta e conoscendo benissimo l’Engadina e 
io mi offrii per ‘fare la scopa’ cioè chiudere la fila !!
Partimmo verso le 9:00 del mattino, l’itinerario ven-
ne deciso al momento in base al livello di prepara-
zione degli ospiti. Decidemmo di fare un giro tran-
quillo: Sils-Maria-St.Moritz - Lej da Staz e ritorno. 
Fu’ una giornata di sole bellissima e pedalare costeg-
giando il lago è sempre uno spettacolo!

Un’esperienza da gustare con tutti i sensi a nostra 
disposizione: vista, olfatto, udito e naturalmente con 
il cuore !!!!
E' stato bello condividere questa esperienza con que-
sto gruppo di belle persone, a volte c'è voluto l'aiuto 
di Walter per capire meglio il meccanismo del cam-

bio delle marce della bicicletta che sembra facile.ma 
non è per tutti così! 

Al rientro ci siamo ritrovati a pranzo tutti assieme al 
GIGERs nella sua bella terrazza.
In mezzo alla natura, assaporando le prelibatezze 
della cucina e con l'accoglienza della famiglia Die-
trich e Kienberger.

Grazie di tutto e alla prossima!! SUPERRR!!!! 

Mara Materese

Race for the Cure 
2025

Im Rahmen des St. Moritz Running Festivals fand 
am 8. August 2025 der «Race for the Cure» statt. 
Der Benefizlauf sammelte Spenden zur Verbesse-
rung der Brustkrebsversorgung im Engadin und 
wurde im Gedenken an Cristina Cavalli organi-
siert, die Gründerin der Initiative, die 2021 an 
Brustkrebs verstarb.

Die Strecke führte über 4,3 Kilometer einmal rund 
um den St. Moritzersee. Laufend, walkend oder 
spazierend – das Tempo spielte keine Rolle. Im 
Mittelpunkt standen Solidarität und die Unterstüt-
zung eines guten Zwecks.

Das Waldhaus trat mit zwölf Personen, als Team 
«die Waldhaus-Feen», an. Direkt am Seeufer wa-
ren rund um den Start nette Stände aufgebaut, an 
denen man vor dem Lauf noch einiges Interessan-
tes über Brustkrebs-Vorsorge und Früherkennung 
lernen konnte. 

Bei optimalem Wetter und Sonnenschein ging es 
an einem für das Engadin erstaunlich warmen Tag 

zehn Minuten vorher mit einem Einturnen mit Mu-
sik los. Dafür, dass es ein Laufevent war, war eine 
super entspannte Stimmung. Es ging nicht um 
sportliche Höchstleistung, sondern um möglichst 
viele Spenden für einen guten Zweck. Um Punkt 
17.30 Uhr fiel der Startpfiff und viele kleine Grup-
pen, alle strahlend pink gekleidet, rannten oder 
spazierten los. Das bunte Bild in pink sorgte für 
eine tolle Stimmung und viele Passanten blieben 
stehen, um das Geschehen zu beobachten. Einmal 
um den See herum war es auch schon geschafft. 
Da es so warm war, sprangen wir schnell zur Ab-
kühlung in den See und gönnten uns ein leckeres 
Getränk, um auf die getane Arbeit anzustossen. 
Für uns steht fest: Auch im Sommer 2026 werden 
die «Waldhaus-Feen» wieder mit dabei sein.

Anouk Vogel

Auch 2026 (am 29.7. und 12.8.) organisiert 
das Waldhaus wieder Familien-Picknicks mit 
allem Drum und Dran, zu denen alle Gäste 
herzlich eingeladen sind. Ob wohl Mara Ma-
terese und ihr Mann, der unvergessene Wal-
dhaus-Maître d’Hôtel Walter Nana, auch wie-
der mitmachen?
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My Waldhaus Sils 
What first brought you to The Waldhaus?
I fell in love with a wonderful Swiss guy (newly 
arrived in my hometown of Chicago on Halloween 
1991). When Patrick asked me to marry him just a 
few months later, he also invited me to Switzerland. 
He wanted me to know his country and his family, 
but he also insisted on introducing me to his belov-
ed Waldhaus, as his first job fresh out of the École 
hôtelière de Lausanne had been here. I fell in love 
with Patrick’s parents and grandparents, his sister 
Jetti and her husband Otto and their kids, and the 
whole «kit and caboodle» of Ghielmetti extended 
kin and friends. 

I also fell for the Waldhaus Family for their incred-
ible welcome and warmth to this North American 
(who later also proudly became a Suissesse). 

What were your first impressions  
of the hotel itself?
«Wow! This is not the motel of my childhood fam-
ily road trips!» Not that there’s anything wrong with 
those hostelries: I still cherish memories of splash-
ing around in stingingly chlorinated pools on blis-
teringly hot days, cooling off in front of clanking 
ice machines in dim carpeted hallways, and giggling 
on «Magic Fingers» mattresses with my brothers 
(only a few coins bought a load of laughs). 

Nor was the Waldhaus the youth hostels of my twen-
ty-something Eurail Pass adventures, nor even the 
«faded elegance» pensioni of my happy travels in 
Italy with my parents. 

From the very first moment I stepped over the Wald-
haus threshold, I was blown away that true comfort 
and luxury here are inextricably intertwined with 
profound friendliness. 

Not to mention the awe of a «flatlander» from the 
Midwestern United States face-to-face with Sils’s 
majesty of mountains-meet-glittering waves and 
summer-scented meadows. If you hear someone 
murmuring «Che bello! Quelle beauté!» non-stop, 
it’s bound to be moi, overwhelmed once again. (An-
other thing I love here is being able to speak Eng-
lish and getting to speak Italian and French as – 
oops! – I’ve still not picked up Swiss German after 
thirty-two years married). 

How have your impressions changed since 1992?
In the decades since Patrick first brought me here, 
his hotel career with Four Seasons took us around 
the world, living on four continents and visiting more 
than fifty countries. Having been blessed to work – 
and live – in luxury hotels across the globe, I now 
understand deeply how much hard work, dedication, 
professionalism, grace, training, teamwork, and heart 
it takes to provide a unique guest experience.  

What I look for first in any hotel is its humanity. 
Then I look to see if they deliver on their promise 
to their guests of an exceptional stay. The Waldhaus 
never fails to impress on both counts.  

What delights you in your Waldhaus  
experience now?
Just as the Waldhaus Family stretches over genera-
tions, our Swiss family also flourishes here. Our 
grand-nieces and grand-nephews are already ac-
quainted with the Annual Family Mini-Golf Tourna-
ment, a high-stakes affair in which the winner pays 
for cake in the magnificent Great Lounge for all run-
ners-up. Yes, including whipped cream and yes, in-
cluding coffee or Ovomaltine for the kids (or adults). 

We’re so lucky that Patrick’s parents joined us for 
past visits and his sister Jetti joins us now, often 
with family. We scan the evening’s menu like hawks, 
engrossed at the bulletin board in the delicious stress 
of choosing what dishes to order.  And the team is 
adorable with our youngest family members (I’m 
sometimes rather tempted by the Kids’ Menu.)

How are visits different for you in your sixties?
Now, silver-haired, I’m a little slower in my pleas-
ures. Each visit offers a deeply necessary return to 
Nature and her bounty, with my first stop a leisurely 
walk through the woods to the Chasté (trying, end-
lessly, to figure out the meaning of that Nietzsche 
poem!  I’m settling for, essentially: life is often hard 
but – also – la vita e’ bella.)

In summer, I never miss a boat ride on and a swim 
in Lake Sils . . . and always include a gentle «hike» 
to the Fextal and my favorite chapel in the world. 

Plus lunch on the Waldhaus Terrace, the trio’s mu-
sic (and the pinging tennis balls) punctuating my 
sunny-shady idyll. 

In winter, I walk across frozen Lake Sils with my 
trusty «sticks,» building up an appetite for polenta 
in Isola. While Patrick and his sis head to the Spa 
après-ski, I retire to the Great Lounge for an(other) 
espresso, book in hand. 

Some special Waldhaus moments for you?
The privilege of being hosted for an «author read-
ing» of my book in The Sunny Corner. It was a tre-
mendously proud evening for me, sharing my global 
journey with Waldhaus readers.
Seeing my husband serve on Walhaus Board of Di-
rectors, having come full circle in his hotel 
career. 

The continuity of friendships that stretch back dec-
ades: with Maria, Felix, Nancy, Urs, Generation V 
and the whole family. The greatest jewels in my life 
are connections with those I respect, admire, and 
enjoy – including these folks.

Encountering team members we’ve known for ages, 
their warm smiles and humor a balm.  

Basking in the hotel’s inspiring art collection – with 
Clara Porges a favorite – and touring the charming 
hotel museum.

Taking (endless!) photos of the beauty surrounding 
me: outdoors of course, but also of the light stream-
ing onto the grand staircase, the ever-changing flo-

ral arrangements, the plethora of books, the many 
unique objets of historic interest.
Sharing so much beauty with the family, and with 
our brother-in-law: how I loved my walks with him 
(while Patrick and Jetti were engaged in sportier 
pursuits!) Once, as Otto and I rested on a bench, we 
surveyed passersby, asking them, «Hello! How do 
you like Sils-Maria?« Most fellow walkers respond-
ed with enthusiasm or were at least polite. One el-
derly lady, however, looked particularly dour at first 
glare, but – when Otto pointed to the gleaming white 
castle on the hill and asked her thoughts on that – 
she flung her arms towards the blue sky and ex-
claimed, «Wunderbar!»  Doesn’t that just say it all?

What don’t you like about Hotel Waldhaus Sils?
Departure day!  So hard to say goodbye each time, 
but «parting’s sweet sorrow» is tempered by a warm 
farewell (and a cute box of Ricola).   
We head back over the Julier Pass or down into the 
Bergell Valley in a happy daze, already having re-
served our dates for our return visit . . . 

Margaret Ghielmetti

Margaret Ghielmetti is the author of Brave(ish): A 
Memoir of a Recovering Perfectionist, plus a «live 
lit» storyteller, solo show artist, writing coach, and 
to-this-day avid traveler. 

Margaret’s husband Patrick Ghielmetti has been 
Chairman of the Board of the Waldhaus since 2018, 
as a highly trusted family friend, the first non-family 
member ever to hold this position.
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Von den Gästen lernt man,  
wie und was man besser machen kann

Mit 15 Jahren wusste ich, dass ich nicht studieren 
wollte, weder für meinen Traumberuf als Tierärz-
tin, noch um Lehrerin zu werden, wie mein Vater 
es sich wünschte. Mein Vater war enttäuscht und 
nahm mich mit zu seinem Freund und Hoteldirek-
tor Alfred Kienberger zu einem Berufswahl-Ge-
spräch. Alfred Kienberger überzeugte mich, dass 
das Arbeiten in der Hotellerie spannend sei und 
die Hotelfachschule Lausanne dafür die ideale 
Ausbildung biete. Davor jedoch soll ich das kan-
tonale Handelsdiplom erwerben. Sein Sohn Georg 
gehe auch diesen Weg, allerdings mit dem Han-
delsdiplom auf Französisch als Vorbereitung für 
die Hotelfachschule in Lausanne. 

Die Vorstellung, nebst den Sprachfächern Steno-
grafie, Maschinenschreiben und Buchhaltung zu 
erlernen, überzeugte mich. Schliesslich waren das 
Fächer, mit welchen man anschliessend arbeiten 
konnte, wir sind im Jahr 1965…

Die Hotelfachschule in Lausanne absolvierte ich 
nie. Die ersten Gehversuche ermöglichte mir Al-
fred Kienberger zuerst mit einem Stage im «Les 
Trois Rois» in Basel. Eine prägende Zeit, nicht 
zuletzt wegen der strengen Schulung, die ich er-
fahren durfte, wie die Zurechtweisung durch den 
damaligen Chef de Réception: «Fräulein Thüring, 
in einem solchen Hotel, da lacht man nicht, da lä-
chelt man nur».

Es folgten sechs Monate im Park Lane Hotel Lon-
don als «Bill-Office Girl». Anschliessend durfte ich 
eine – und in meiner Karriere die einzige – Winter-
saison im Waldhaus Sils-Maria antreten. Meine Auf-
gabe war «Main courante», d.h. die Buchhaltung der 
anwesenden Gäste nachzuführen – von Hand auf 
Riesenblättern – diagonal und vertikal musste das 
Total gleich sein. Ich lernte schnell, dass eine Ab-
weichung von CHF 1.50 die Konsumation eines 
Frühstückseies sein musste. Die ersten Tage gelang 
es mir erst spät abends, diese Riesenblätter zu balan-
cieren. Meine Glanzleistung im Handelsdiplom nut-
ze nichts, denn ich musste lernen, schnell und blind 
die Rechnungsmaschine zu bedienen – was mir mit 
der Zeit auch gelang.

Bis heute zehre ich von den Lehren während der Zeit 
im Waldhaus. Bis zur Saisoneröffnung durfte ich am 
Familientisch essen, eine grosse Wertschätzung für 
eine junge und damals noch naive Mitarbeitende. 

Als ich einmal vergass, den damaligen Direktor Rolf 
Kienberger für ein Départ zu rufen, erhielt ich die 
weise Rüge: «Wissen Sie, Fräulein Thüring, wir 
schauen auf viele Details bei der Anreise eines Gas-
tes, das ist gut so. Aber beim Verabschieden des Gas-
tes, da können wir viel lernen. Wir können hören, 
was wir gut machen und was wir in Zukunft verbes-
sern können.» 

Ich habe mir das bis heute hinter die Ohren geschrie-
ben. Was für ein Glück, wenn uns die Gäste vor Ort 
ihr Feedback geben und wir nicht aus Online-Gäste-
bewertungen lesen müssen, wie sich die Gäste bei 
uns betreut fühlen.

Ein anderes Mal läutete und läutete es an der Tele-
fonanlage. Es war am Nachmittag und weit und breit 
kein Concierge. Ich versuchte es, aber ich konnte 
diese alte Stöpsel-Telefonanlage nicht bedienen. 
Kleinlaut störte ich Herrn Rolf Kienberger in seinem 
Büro. Er kam, setzte sich vor die Telefonanlage, 
krempelte die Ärmel hoch und nahm die Anrufe ent-
gegen. Anschliessend riet er mir mit ruhiger Stimme: 
«Ich glaube, dass es an der Zeit ist, dass Sie lernen, 
diese Telefonanlage zu bedienen». Ich setzte mich 
umgehend dran. 

Ich habe gelernt, dass Authentizität das Wichtigste 
ist, wenn es um Gastfreundschaft geht. Dazu gehört 
auch Empathie, die Fähigkeit, sich in die Gäste wie 
auch in die Mitarbeitenden hineinzuversetzen. Auch 
habe ich gelernt, dass man als Chef mit dem Vorbild 
vorangehen muss.

Erst später realisierte ich, dass die Hotellerie tat-
sächlich zu mir passt. Ich bin in die Branche rein-
gerutscht und nebst Führungs-, Marketing- und an-
deren Kursen lernte ich vor allem «by doing» und 
beim Zuhören – bei Chefs, Gästen sowie Kolleg/-
innen. Ich denke im Nachhinein, dass es drei Dinge 
sind, die mich dorthin gebracht haben, wo ich heute 
bin: Wenn ich mich für etwas verpflichtet habe, 
habe ich alles gegeben. Ich hatte Chefs, die in mir 
das Potenzial einer Führungsperson sahen, selbst 
wenn ich zuerst gar nicht wusste, was das bedeutet. 
Und ich war oft am richtigen Ort zur richtigen Zeit 
– das kann man auch Glück nennen.

Dieses Erfolgsrezept brachte mich bis nach Mexi-
ko, wo ich 1990 einem Hotel erstmals als Direkto-
rin vorstand. In Mexiko lernte ich meinen heutigen 
Mann Alberto kennen, der mich seither bei allen 
Karrierestationen begleitet.

Zurückblickend: Ich hatte keinen Plan für mein Le-
ben. Es gingen – und gehen - immer neue Türen 
auf. Die Hotels, die ich während meiner Zeit bei 
Swissôtel/Raffles führen durfte, oder die spannen-
de Zeit als Direktorin des Presidente InterContinen-
tal in Mexico City, die kürzlichen Stationen in der 
Schweiz als «Hotel-Sitterin». Ich denke immer wie-
der an die Zeit im Waldhaus Sils zurück, denn ich 
bin überzeugt, diese Erfahrung hat mir sehr wich-
tige Impulse für die spätere Entwicklung zur Di-
rektorin gegeben. 

Mit grossem Interesse verfolge ich die Arbeit der 
heutigen Direktion im Waldhaus und freue mich 
sehr über die Auszeichnung als «Hoteliers des Jah-
res» für Patrick und Claudio Dietrich im Jahr 2024. 
Ein bisschen stolz bin ich, denn ich durfte mit Pa-
trick während meiner Zeit als Direktorin im Swis-
sôtel Le Plaza Basel zusammenarbeiten. Ebenfalls 
lernte ich während dieser Zeit Lena Kienberger 
kennen. Beim Vorstellungsgespräch in der grossen 
Lobby des Swissôtel Le Plaza sass mir Lena – da-
mals noch – scheu gegenüber. Als ich sie fragte, ob 
sie sich bewusst sei, dass der Name «Kienberger» 
grosse Erwartungen weckt, errötete sie sympathisch. 
Ich habe Lena sofort in mein Herz geschlossen. Sie 
kannte meinen Bezug zu der Familie Kienberger 
noch nicht. Auch Lena Kienberger beweist sich in 
der Hotellerie erfolgreich. 

Im Waldhaus Sils sehe ich, dass Patrick und Clau-
dio Dietrich, mit ihrer Schwester Carla Lehner als 
Leiterin des Waldhaus-Spas an ihrer Seite, auch 
heute noch die gleichen Werte des Hauses wie schon 

1970 weiterleben und vorleben. Ein grosses Vorbild 
für die Schweizer Hotellerie!

Im Dezember 2025, Yvette Thüring 

Rolf und Rita Kienberger («Generation III»), Clau-
dio und Patrick Dietrichs Grosseltern, leiteten das 
Waldhaus von 1950 bis 1987, ab 1977 gemeinsam 
mit Felix und Maria Dietrich. Alfred Kienberger 
(1907-1983) vom «Trois Rois» in Basel war ein 
Cousin von Rolf K. und lange auch Präsident unse-
rer Familien-AG. Lena Kienberger (geb. 1986) ist 
eine Cousine von Claudio und Patrick. 

Yvette Thüring:  
immer in Bewegung

Dass die Baslerin Yvette Thüring und das Wald-
haus vor 55 Jahren zusammenfanden, ist eine schö-
ne Sache – aber fast etwas paradox. Das Waldhaus 
lebt sehr von seiner Kontinuität. Yvette Thüring 
hingegen war ihr Leben lang immer in Bewegung 
und ist es immer noch. In ihrer Hotelkarriere wirk-
te sie in über zwei Dutzend Betrieben auf vier 
Kontinenten, schon bald und dann immer wieder 
als General Manager: für die Schweizer Orotel-
Gruppe in Mexiko und Ecuador, dann 1½ Jahre in 
Texas sowie – nun für Swissôtel/Raffles – in Zü-
rich (das einstige «International» in Oerlikon), 
Amsterdam, London (Brown’s Hotel) und in ihrer 
Heimatstadt (Le Plaza), nachher im InterConti-
nental in Mexico City mit 660 Zimmern und 1200 
Angestellten, dann für Swissôtel in Dresden, 
schliesslich im «Le Mirador» hoch über dem Gen-
fersee. 2019 kürten sie derweilen ihre eigenen 
Schweizer Fachkollegen zur «Hôtelière des Jah-
res». Danach, eigentlich schon im Pensionsalter, 
war sie in den vergangenen Jahren in verschiede-
nen Hotels wie dem Radisson Blu in St. Gallen, 
dem «Zürichberg» und dem Hotel Merian Basel 
interimistisch tätig, um den Betrieben Schwung 
zu verleihen, «Hotel Sitting». Wie jetzt noch ein-
mal, immer noch in Basel, in dem markanten und 
eigenwilligen Hotel Odelya (schauen Sie nach!). 

Urs Kienberger

Liebe Leserinnen  
und Leser,

diese Ausgabe der Waldhaus News 
tritt mit dem ausdrücklichen An-
spruch an, «der Vielfalt Raum zu ge-
ben». Die verschiedensten Beiträge 
bieten Ihnen die Gelegenheit, diesen 
Raum zu entdecken, und wir danken 
all jenen, die ihn wieder so wunder-
bar mit Leben gefüllt haben.

Möge Ihnen die Lektüre der Zeitung 
einen bleibenden Eindruck davon 
vermitteln!

Ihr Redaktionsteam


