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Coronafall im 
Feldheim

REIDEN Im Alters- und Pflege-
zentrum Feldheim Reiden wurde 
letzte Woche ein Bewohner positiv 
auf  das Coronavirus getestet. Dies 
vermeldet die Institution auf  ihrer 
Website. «Wir haben sofort reagiert 
und die betreffende Station b1 um-
gehend und präventiv bis zum 23. 
November isoliert», so Heimleiter 
Urs Brunner auf  Nachfrage. Be-
suche auf  dieser Station sind bis 
dahin nicht möglich. Nach der Auf-
hebung des Besuchsverbots durch 
den Regierungsrat Anfang Novem-
ber warnte Brunner: «Wir müssen 
höllisch aufpassen.» Der Heimleiter 
macht sich aber keine Illusionen: 
«Bei so hohen Zahlen war es ei-
gentlich nur eine Frage der Zeit.» 
Nichtsdestotrotz werde der Fall nun 
aufgerollt. «Es laufen Abklärungen, 
wie es zu dieser Ansteckung kom-
men konnte», so Brunner. Allen 
Bewohnenden des Feldheims ist das 
Verlassen des Heimareals aufgrund 
des Infektionsrisikos nur noch für 
medizinische Zwecke in Absprache 
mit dem Pflegepersonal erlaubt. 
Das Verlassen des Feldheim-Areals 
für Besuche zu Hause oder Ausflü-
ge ist zurzeit nicht mehr möglich. 
Kein Problem sind Spaziergänge 
auf  dem Areal. Weiterhin gilt das 
eingeschränkte Besuchsrecht. pv

«Angekratzt» zu 14 Gault-Millau-Punkten
EBERSECKEN Zum drit-
ten Mal in Folge wird der 
Landgasthof  Sonne mit 14 
Gault-Millau-Punkten bewer-
tet. Geschäftsführer Oliver 
Häfliger über sein Erfolgs-
rezept, neue Kreationen 
und die Abgeschiedenheit.

Oliver Häfliger, wie in den beiden 
Vorjahren erzielten Sie 14 Gault-
Millau-Punkte. Was bedeutet Ihnen 
diese Bewertung?
Dass ich die Punkte verteidigen konn-
te, ist eine Bestätigung meiner Arbeit. 

Vor drei Jahren habe ich einen Punkt 
verloren, das war nicht schön. Umso 
glücklicher bin ich, dass ich die 14 er-
neut halten konnte.

Die Sonne Ebersecken ist das 
einzige Restaurant im WB-Gebiet, 
das es in den Gault-Millau-Führer 
geschafft hat.
Das finde ich ehrlich gesagt schade, 
denn gute Mitbewerber stärken die Re-
gion. Es wäre schön gewesen, wenn es 
der eine oder andere aus der Umgebung 
auch geschafft hätte. Aber es gibt nach 
wie vor gute Restaurants in der Region, 
auch wenn sie nicht im Führer vertre-
ten sind. 

Erfolg zu haben ist das eine. Ihn zu 
bestätigen das andere. Was ist Ihr 
Erfolgsrezept?

Beständigkeit. Dran bleiben. Und dies 
Tag für Tag. Auch wenn es mal nicht 
so läuft wie gewünscht, sollte der Gast 
dies nicht bemerken. Vieles hängt vom 
Kopf  ab. Lässt man sich hängen, ist das 
das Schlimmste. Motivation kombiniert 
mit Biss, dazu ein starkes Team im Rü-
cken: Das ist mein Erfolgsrezept. Man 
sollte nie stehen bleiben, die guten Din-
ge beibehalten, sich aber auch nicht zu 
schade sein, sich immer wieder neu zu 
erfinden.

Wo holen Sie sich Ideen für neue 
Kreationen?
Ich konsumiere viele Medien, lese Fach-
zeitschriften, esse bei Mitbewerbern in 
der Region. Ganz wichtig für neue Ideen 
sind für mich Ferien. Wenn ich den Kopf  
abschalten kann, bin ich empfänglich 
für Neues. Im Frühling beispielsweise 
war ich in Neuseeland, habe mir dort 
Inputs in Sachen Lamm- und Hirsch-
fleischverarbeitung geholt, meinen Ho-
rizont erweitert.

Von Down Under zurück nach 
Ebers ecken. Hierhin kommt man 
nicht wegen top Verkehrsanbin-
dungen. Sehen Sie die Abgeschie-
denheit als Vor- oder Nachteil?
In der Pandemie, das haben wir ge-
merkt, ist es eher ein Vorteil, etwas ab-
seits zu liegen. Die Menschen auf  dem 
Land scheinen weniger Angst vor dem 
Virus zu haben als jene in der Stadt. 
Letztere kommen sogar aufs Land, weil 
sie meinen, hier sei das Risiko, ange-

steckt zu werden, kleiner. Im Normal-
fall aber ist die Abgeschiedenheit si-
cher kein Vorteil. Laufkundschaft fehlt 
bei uns beispielsweise gänzlich. Aber 
meine Eltern haben während 40 Jahren 
vorzügliche Arbeit geleistet, auf  der ich 
nun aufbauen darf.

Sie haben das Thema Corona be-
reits angeschnitten. Wie stark hat 
Ihnen die Pandemie zugesetzt? 
Der Lockdown ging natürlich auch an 
uns nicht spurlos vorbei. Das Osterge-
schäft fiel ins Wasser, ebenso der Weis-
se Sonntag. Wir sind angekratzt, aber 
es war kein Genickbruch. Momentan 
läuft es – abgesehen von den abgesagten 
Banketten und Weihnachtsessen – ganz 
gut. Gross planen können wir nicht, es 
ist alles unbeständig und kurzfristiger 
geworden. Aber es ist jammern auf  ho-
hem Niveau. Momentan kämpfen wohl 
alle mit den gleichen Problemen.

Zwei Wiggertaler 
holen 17 Punkte
GAULT MILLAU Mit Pascal Steffen 
aus St. Urban und dem Langnauer 
Markus Arnold gehören zwei Kö-
che mit Wiggertaler Wurzeln zur 
nationalen Koch-Elite. Der eine 
führt das «Roots» in Basel, der 
andere richtet in der «Steinhalle» 
in Bern gross an. Beide wurden 
mit je 17 Gault-Millau-Punkten 
ausgezeichnet. Der in Bern täti-
ge Markus Arnold ergatterte sich 
zudem den Titel «Aufsteiger des 
Jahres». pv
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Der Pastoralraum ist gut gestartet
ST. URBAN An der Kirch-
gemeindeversammlung 
wurde auf  ein ausserordent-
liches Jahr zurückgeblickt 
– nicht nur wegen Corona.

Zu der ordentlichen Kirchgemeindever-
sammlung, die aufgrund der verschärf-
ten Coronamassnahmen für einmal in 
der Kirche abgehalten wurde, begrüss-
te Kirchenratspräsident Bernhard Min-
der am Sonntag nach dem Gottesdienst 
die interessierten Pfarreimitglieder 
sowie die neue Pastoralraumverant-
wortliche Edith Pfister. Der Präsident 
konnte der Versammlung ein ausgegli-
chenes Budget 2021 zur Genehmigung 
vorlegen. Zudem hielt er Rückschau auf  
ein aussergewöhnliches Kirchenjahr, 
das in diesem Frühjahr coronabedingt 
stark geprägt und auch eingeschränkt 
war. An dieser Stelle dankt er Diakon 
Sepp Hollinger für seinen grossen Ein-
satz. Mit dem Angebot an Sonntagspre-
digten, Gebeten und Meditationstexten, 
die unter anderem auch auf  der Home-
page publiziert waren, half  er, diese 
schwierige Zeit zu überbrücken. 

Veränderungen in der Seelsorge
Kirchmeierin Beatrix Imbach infor-
mierte unter anderem über die per-
sonelle Situation. Am 23. August 2020 

wurde der Pastoralraum Pfaffnern-
tal-Rottal-Wiggertal mit den Kirchge-
meinden Pfaffnau, Roggliswil, Lang-
nau, Richenthal und St. Urban in der 

Pfarrkirche Pfaffnau feierlich errich-
tet und die aus Altishofen stammende 
Theologin Edith Pfister als dessen Lei-
terin eingesetzt. Leitender Priester ist 

Godwin Ukatu, und Sepp Hollinger ar-
beitet, auch nach seiner Pensionierung 
im April, noch zu 50 Prozent in diesem 
Team mit. Salome Röcker ist weiterhin 
als Katechetin an der Schule St. Urban 
tätig. Mit Markus Kissner erhielt die 
Klinikseelsorge der Lups zusätzliche 
Unterstützung in ihrer Arbeit.

Bauliche Massnahmen
Zurzeit sind in der Klosterkirche Reini-
gungs- und Restaurierungsarbeiten am 
Hochaltar im Gange, die noch vor Weih-
nachten abgeschlossen sein werden. Die 
Planung der Friedhofumgestaltung mit 
einem neuen Gemeinschaftsgrab ist in 
Arbeit, erfährt aber aus verschiedenen 
Gründen immer wieder Verzögerungen 
und dauert nun länger als geplant.

Gemeinsam eigenständig bleiben
In ihren kurzen Begrüssungswor-
ten hielt Edith Pfister fest, dass keine 
Kirchgemeinden im Pastoralraum zu-
sammengelegt werden und jede Pfar-
rei ihre Eigenständigkeit behalte. «Der 
Auftrag des Bistums besteht darin, ein 
gemeinsames Konzept für die Zusam-
menarbeit im Pastoralraum in allen 
Bereichen zu erarbeiten», sagte sie und 
fügte an: «Wir sind gut gestartet. Ich 
freue mich auf  die zukünftigen Begeg-
nungen mit den Pfarreimitgliedern und 
das gemeinsame Unterwegssein.» S.Ch.

«Es ist eine Bestätigung meiner Arbeit»: Oliver Häfliger, Geschäftsführer der «Sonne» Ebersecken, sicherte sich  
zum dritten Mal in Folge 14 Punkte im Gault-Millau-Führer. Foto Pascal Vogel

Die Kirchgemeinde 
St. Urban blickt 
auf ein besonderes 
Jahr zurück, in dem 
es trotz Corona 
viele Lichtblicke 
gab.  
Foto zvg
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