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Persönlich, süss und von Herzen Guckloch – Was gibt’s Neues? 

Auch im Jahr 2021 konnten wir unser tra-

nicht durchführen. Wie schade, denn wir 

freut. Umso mehr haben wir es genossen, 
dass wir allen Pensionierten einen persön-
lichen und süssen Gruss vorbeibringen 
konnten. So haben fleissige Hände das 
willkommene Präsent von Tür zu Tür ge-
bracht und ein überraschend grosses Echo 
der Freude und Dankbarkeit ausgelöst. Un-

nenden handgemachten Präsente wurden 
sehr gerne angenommen und konnten in 
zweierlei Hinsicht punkten. Zum einen war 
unsere überaus süsse Versuchung in Form 
einer Linzertorte ein gerngesehenes Des-

Form von bemalten Tontöpfen als Vogel-

über als Gedankenbrücke zwischen uns 
und den Pensionierten fröhlich in den  
Gärten und Balkonen in der kalten Winter-

- und herpendeln und Körnchen für 
die Vögel bereithalten. Alle Mitarbeiten-
den und Bewohner haben sich sehr über 
die vielen Dankesbriefe, Karten und Mails 
der Pensionierten gefreut. Es ist schön, 
dass wir mit unserer Idee punkten konn-
ten. Die Freude konnte dann noch intern in 
unserem Pandemiestab erweitert werden. 

fünf Damen des Pandemiestabs anlässlich 
einer ihrer Krisensitzungen zu überra-
schen. Auch dort waren die Geschenke 
sehr willkommen und brachten etwas Licht 
und Freude in den herausfordernden  
Pandemiealltag. 

Pensionierungsseminar  
�  
� Donnerstag, 27. Oktober 2022 
 

Referenten:  
Monika Keller und Marius Jeker 

Wer freut sich nicht 
auf die Zeit der Pen-
sionierung und mehr 
Musse für sich sel-

eine gewisse Unsi-
cherheit in Bezug auf 
die bevorstehende 

Zeit des Ruhestandes spürbar und es 
macht Sinn, den kommenden Lebensab-

den ein Pensionierungsseminar an, wel-

partner „Gysin&Jeker“ durchgeführt wird. 
19. Oktober 2022 und am 

Donnerstag, 27. Oktober 2022 stehen  
Themen der Finanzplanung bis hin zu  
Fragen der neuen Lebensgestaltung auf 
dem Programm. Ziel ist es, der Gruppe auf 
abwechslungsreiche und spannende Weise 
einen tollen Wissensvorsprung zu ver-

 
Arbeitszeit zu einer erfolgreichen Zeit des 
persönlichen Neubeginns werden kann. 

Berufsschau 
27. bis 31. Oktober 2021 
 

Im Oktober haben vier Mitarbeiten-

griffen, an der Berufsschau Liestal 

OdA beider Basel Gesundheit enga-

eine zentrale Berufsbildnerin und 
die Berufsbildungsverantwortliche 

sein und so-
mit einen 

trag zur 
Nachwuchs-
förderung 
im Gesund-
heitswesen 
leisten. 

Weisch no? – Omas Rezepte  Brennpunkt – 
Pensionierungen  

– Spezielle  
Veranstalungen 

Pensionierungen im Jahr 2021 
 

 
Mitarbeiterin Service 
 

Döbeli Erika 
Mitarbeiterin Pflege, Nachtwache 
 

Heinimann Regine 
 

 

Meyer Suyin 
Pflegefachfrau PS 1 

Die Zwiebel schälen, in feine Streifen schneiden. Mehl 

3 Minuten andämpfen, Mehl wieder beigeben. Bouillon 
dazugiessen, unter Rühren mit dem Schwingbesen 

Rühren ca. 1 Stunde köcheln. 
Suppe in vorgewärmte Suppenteller verteilen. Käse 
grob reiben, darüberstreuen oder separat dazu servie-
ren. 
******************************************************* 
Das Urrezept sucht man vergebens, denn es gibt Dut-

ist ganz klar: „kei Basler Fasnacht oni Määlsuppe“. 
Braun wurde sie, so erzählt man sich, weil einer 

fen, wurde das kleine Missgeschick ignoriert, und die  
braune Basler Mehlsuppe war geboren. 

Basler Mehlsuppe 
1 Zwiebel 
5 Esslöffel Mehl 

 
1 Liter Bouillon 
100 Gramm Käse  
(z.B. Gruyère) 
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Rückblick auf einen unbeschwerten Sommer Gellerettli - Wertschätzung 

 

Von luftigen Fahrten in der Rikscha bis hin 
zu süssen Crêpes – das Mülimatt war im 
Sommer mit Schwung unterwegs. So hat 
das sportliche Team unserer Aktivierung 
von der Pro Senectute eine Elektro-Rikscha 
ausgeliehen für Fahrten mit den Bewoh-
nenden in die Sissacher Umgebung. Spass 
und Freude waren garantiert und 
für die Mitarbeitenden im Projekt 
hiess es: «Strammes Wadentrai-
ning», denn auch bei einer E-
Rikscha ist Treten angesagt! Zum 
Ausgleich konnte sich das ganze 
Personal mit süssen oder pikan-
ten Crêpes verwöhnen lassen. 
Die Crêperie of Switzerland war 

vier Mal bei uns zu Besuch. Dabei wurden 
rund 230 Crêpes gebacken, gezuckert, ge-
salzen, mit Apfelmus und Zimt garniert  
oder herzhaft mit Käse, Ei und Schinken. 
Wir alle haben die Zeit draussen genossen 
und konnten dabei Corona etwas in den 
Hintergrund treten lassen.  

Zusammen arbeiten – zusammen leben, 
gemeinsam stark sein. Das Wirken im Mü-
limatt wurde in diesem Jahr unter dem As-
pekt «Wertschätzung» genauer beleuch-
tet. Wir haben uns intensiv mit den Wer-
ten auseinandergesetzt, welche wir für ein 
wertschätzendes Miteinander wichtig fin-
den. Bei der Vielzahl von Menschen, die 
im Mülimatt arbeiten, war es gar nicht 
leicht, hier auf einen gemeinsamen Nen-
ner zu kommen. Jeder Mensch hat andere 
Vorstellungen zu Respekt, Toleranz, Akzep-
tanz und weiteren Themenfeldern, die ei-
ne Zusammenarbeit auf Augenhöhe er-
möglichen. Umso interessanter war es zu 
sehen, dass aus der Vielfalt am Ende doch 
ein Konzentrat an Wünschen für eine 
wertschätzende Haltung gesammelt wer-
den konnte, mit denen wir nun weiterar-
beiten und im Sinne der symbolischen 
Seedballs das zarte Pflänzchen des guten 
Miteinanders hegen und pflegen.  

Im Sommer hat es einen Wechsel in 
der Zusammensetzung unseres Per-
sonalausschusses gegeben. Wir be-
danken uns für die wertvolle Unter-
stützung und wünschen der neu for-
mierten Gruppe viel Erfolg und Freu-
de bei ihrer Tätigkeit zum Wohle der 
ganzen Mülimatt-Belegschaft. Es ist 
wichtig und schön zu wissen, dass 
unsere Mitarbeitenden beim Perso-
nalausschuss ihre Wünsche und An-
liegen deponieren können und dort 
immer auf ein offenes Ohr stossen.  
v.l.n.r.  
Stefanie Singeisen 
Barbara Hug 
Marco Bussinger, Aktuar 
Natascha Ehrsam, Präsidentin 
Ramona Vogt 
 

Weisch no? Omas Rezepte  Brennpunkt - Berufsabschlüsse 

Guckloch - Personalausschuss 

v.l.n.r.  
Valeria Romano, Romina Buser, Yanic Fläcklin, Joel 
Heiniger 
 

Fachfrau/mann Gesundheit EFZ 
Romina Buser 
Yanic Fläcklin 
Joel Heiniger 
Valeria Romano 
 

In einem Topf Griess, Wasser, Milch und Salz zum Ko-
chen bringen und etwa 30 Minuten quellen lassen. 
 

Danach in eine Pfanne mit erhitztem Fett geben, 
wenden und durchrühren, bis sich Klümpchen bilden. 
 

Nach und nach Butter unterrühren. Sobald sich Kü-
gelchen gebildet haben  (nach etwa 20 Minuten), ist 
der Ribel fertig. 
 

Dazu passt: 
Warmes Apfel-, Holunder- oder Zwetschgenmus, Fruchtkom-
pott, Schlagrahm, Käse oder Hackfleischsauce und Milch-
kaffee. 

Ribel 
 

Zutaten für 4 Portionen: 

100 g Butter 
400 g Maisgriess 
200 ml Milch  
2 EL Öl 
1.5 TL Salz 
400 ml Wasser 

Traditionell wird Ribel auch mit wenig Zucker bestreut und esslöffelweise in 
Milchkaffee getunkt genossen. 
 
Jahrhundertelang war der Ribelmais das wichtigste Nahrungsmittel der Rhein-
taler. Ribel überzeugt nicht nur durch seinen nussigen Geschmack, sondern 
auch durch die wertvollen Inhaltsstoffe. Er ist dank den hohen Gehalten an 
Kalium und Magnesium ein wahres Kraftpaket der Natur. 

Wertschätzung wächst und bringt blü-
hende Freude und soll gepflegt werden ! 

Herzliche Gratulation an alle  
Lernenden für die grossartige Leistung ! 
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Jubiläum Mülimatt Sissach 40 Jahre 

 

In den 70er Jahren wuchs der Wunsch 
nach einem Alters- und Pflegeheim in Siss-
ach und am 7. November 1978 konnte die 
Stiftung Regionales Alters- und Pflegeheim 
Sissach durch 8 Stiftergemeinden gegrün-
det werden. Als Grundlage sprachen die 
Stiftergemeinden CHF 200 pro Einwohner 
aus. Der Standort wurde im Dorfkern von 
Sissach festgelegt. Als Architekt wurde Paul 
Seiberth bestimmt. Der Stiftungsrat ent-
schied sich für einen Langbau mit Sattel-
dach und so entstand das da-
mals imposante Haus A in sei-
ner ganzen Grösse und 
Pracht. Das Gebäude wurde 
in knapp 2 Jahren erbaut und 
ab dem 2. August 1983 stu-
fenweise in Betrieb genom-
men. Ende des Jahres waren bereits alle 67 
Betten belegt. Das neue Alters- und Pflege-
heim hatte zum Zweck, Personen beiderlei 
Geschlechts, die infolge Alters, Krankheit, 
oder aus sozialen Gründen Betreuung und 
Pflege nötig hatten, eine Heimstätte mit 
den erforderlichen Einrichtungen und 
Dienstleistungen und dem nötigen Perso-
nal anzubieten. Das damalige Kaffi Dygli 
diente zur Kontaktförderung. Schon damals 
war das Mülimatt ein Zentrum mit umfas-
senden Angeboten an Unterhaltung, Seel-

sorge und Gottesdiensten, Coiffeur, Pédicu-
re, Wäscherei und Reinigungsdienst. Es 
war ein Herzenswunsch der Stiftergemein-
den, nicht nur ein architektonisch gut ge-
staltetes Heim zu bauen, sondern eine At-
mosphäre der Geborgenheit und des 
Wohlbefindens zu schaffen. Rund 30 Jahre 
später konnte das Haus B am 12. Juli 2008 
eröffnet werden. Heute bietet das Müli-
matt 140 Bewohnerinnen und Bewohnern 
ein ansprechendes Zuhause mit professio-

neller und qualitativ hochste-
hender Pflege und Betreu-
ung. Rund 220 Mitarbeitende 
sorgen sich um das Wohl aller 
Bewohnenden und halten 
den Betrieb 365 Tage wäh-

rend 24 Stunden am Laufen. In 
Sissach ist das Mülimatt der zweitgrösste 
Arbeitgeber und auch eine eindrückliche 
Ausbildungsstätte mit rund 22 Lernenden. 
Das 40jährige Jubiläum ist somit ein Mei-
lenstein in der Geschichte der Altersarbeit 
im Kanton Baselland. Zugleich stellt es 
auch eine Etappe auf dem Weg in eine 
neue Ära dar, denn der Stiftungsrat ist be-
reits mit der Geschäftsleitung daran, die 
Geschicke des Mülimatt der Zukunft zu len-
ken und das Unternehmen für eine nächs-
te Epoche stark und tragfähig zu machen. 

Im Rahmen 
der Baselbie-
ter Genuss-
wochen 2022 
(1. bis 30. 
September) 
wurde eine 
neue Basel-
bieter Spezia-
lität gekürt. 
Lernende, die 
ihre Ausbil-
dung als 
Koch / Köchin 

am Berufsbildungszentrum BL absolvieren, 
haben speziell dazu 12 Rezepte ausgear-
beitet. Alle Rezepte beinhalten die Kirsche 
– die Spezialität des Jahres 2022 der Basel-
bieter Genusswochen.  
Nach dem öffentlichen Voting wählte eine 
Jury aus den Top 3 ein Rezept für die neue 
Baselbieter Spezialität aus. 
Linda Freivogel hat mit dem von ihr kreier-
ten Menü den hervorragenden 2. Rang  
belegt.  

Irene Mangold hat im Oktober 2022 
ihre Ausbildung zur Fachperson Akti-
vierung für Menschen mit Demenz 
erfolgreich abgeschlossen.  
 

Lindas Rezept – Kirschen-Chutney  Brennpunkt – Glücks-Pinwand  

Gellerettli – Weiterbildung 

Die Kirschen waschen und entsteinen und 
die Zwiebel hacken. 
 

Die Butter in der Pfanne erhitzen und dann 
die Zwiebeln dünsten. 
 

Den Zucker beigeben. Wenn der Zucker 
caramelisiert, die Kirschen beigeben. 
 

Alle übrigen Zutaten: Rotweinessig, Ing-
wer, Zimtstange, Nelken, Salz, Pfeffer und 
Pfefferminze beigeben. 
 

Nach ca. 25 Minuten Zimtstange und Nel-
ken entfernen und Chutney abschmecken. 
 

 

300 g Kirschen 
1 Zwiebel 
15 g Butter 
50 g Zucker  
0.5 dl Rotweinessig 
1 Stk Zimtstange 
3 Stk Nelken 
1 TL Salz 
1 TL Pfeffer 
wenig Ingwer 
wenig Pfefferminze 

Kirschen-Chutney 

 

Wir gratulieren Linda Freivogel  
herzlich zu diesem Erfolg ! 

Menü 
*** 

Rindsroulade 

Kirschen-Chutney 

Garnitur 

Kartoffelstock 

*** 

Anastasia Petrovic, Lernende Büroassistentin 
EBA im 2. Lehrjahr ist für unsere Glücks-Pinwand 
zuständig. Mit viel Liebe und vielfältigen Ideen 
dekoriert und präsentiert sie unser Kleeblatt 
beim Lift im EG Haus B. Glücksmomente, schöne 
Gedanken, aufmunternde Sprüche und lustige 
Fotos zieren die Glücksquelle im regelmässigen 
Wechsel. Haben Sie Wünsche oder Ideen für ei-
ne zukünftige Gestaltung der Pinwand, so wen-
den Sie sich gerne an Frau Petrovic. Sie freut sich 
auf Ihre Anregungen und wird sie mit Herzblut in 
Glücksmomente verwandeln! 

Guckloch – Linda Freivogel  

 

Wir gratulieren Irene Mangold  
herzlich zum erfolgreich  
bestandenen Abschluss ! 
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Persönlich, süss und von Herzen Guckloch – Was gibt’s Neues? 

Auch im Jahr 2021 konnten wir unser tra-

nicht durchführen. Wie schade, denn wir 

freut. Umso mehr haben wir es genossen, 
dass wir allen Pensionierten einen persön-
lichen und süssen Gruss vorbeibringen 
konnten. So haben fleissige Hände das 
willkommene Präsent von Tür zu Tür ge-
bracht und ein überraschend grosses Echo 
der Freude und Dankbarkeit ausgelöst. Un-

nenden handgemachten Präsente wurden 
sehr gerne angenommen und konnten in 
zweierlei Hinsicht punkten. Zum einen war 
unsere überaus süsse Versuchung in Form 
einer Linzertorte ein gerngesehenes Des-

Form von bemalten Tontöpfen als Vogel-

über als Gedankenbrücke zwischen uns 
und den Pensionierten fröhlich in den  
Gärten und Balkonen in der kalten Winter-

- und herpendeln und Körnchen für 
die Vögel bereithalten. Alle Mitarbeiten-
den und Bewohner haben sich sehr über 
die vielen Dankesbriefe, Karten und Mails 
der Pensionierten gefreut. Es ist schön, 
dass wir mit unserer Idee punkten konn-
ten. Die Freude konnte dann noch intern in 
unserem Pandemiestab erweitert werden. 

fünf Damen des Pandemiestabs anlässlich 
einer ihrer Krisensitzungen zu überra-
schen. Auch dort waren die Geschenke 
sehr willkommen und brachten etwas Licht 
und Freude in den herausfordernden  
Pandemiealltag. 

Pensionierungsseminar  
�  
� Donnerstag, 27. Oktober 2022 
 

Referenten:  
Monika Keller und Marius Jeker 

Wer freut sich nicht 
auf die Zeit der Pen-
sionierung und mehr 
Musse für sich sel-

eine gewisse Unsi-
cherheit in Bezug auf 
die bevorstehende 

Zeit des Ruhestandes spürbar und es 
macht Sinn, den kommenden Lebensab-

den ein Pensionierungsseminar an, wel-

partner „Gysin&Jeker“ durchgeführt wird. 
19. Oktober 2022 und am 

Donnerstag, 27. Oktober 2022 stehen  
Themen der Finanzplanung bis hin zu  
Fragen der neuen Lebensgestaltung auf 
dem Programm. Ziel ist es, der Gruppe auf 
abwechslungsreiche und spannende Weise 
einen tollen Wissensvorsprung zu ver-

 
Arbeitszeit zu einer erfolgreichen Zeit des 
persönlichen Neubeginns werden kann. 

Berufsschau 
27. bis 31. Oktober 2021 
 

Im Oktober haben vier Mitarbeiten-

griffen, an der Berufsschau Liestal 

OdA beider Basel Gesundheit enga-

eine zentrale Berufsbildnerin und 
die Berufsbildungsverantwortliche 

sein und so-
mit einen 

trag zur 
Nachwuchs-
förderung 
im Gesund-
heitswesen 
leisten. 

Weisch no? – Omas Rezepte  Brennpunkt – 
Pensionierungen  

– Spezielle  
Veranstalungen 

Pensionierungen im Jahr 2021 
 

 
Mitarbeiterin Service 
 

Döbeli Erika 
Mitarbeiterin Pflege, Nachtwache 
 

Heinimann Regine 
 

 

Meyer Suyin 
Pflegefachfrau PS 1 

Die Zwiebel schälen, in feine Streifen schneiden. Mehl 

3 Minuten andämpfen, Mehl wieder beigeben. Bouillon 
dazugiessen, unter Rühren mit dem Schwingbesen 

Rühren ca. 1 Stunde köcheln. 
Suppe in vorgewärmte Suppenteller verteilen. Käse 
grob reiben, darüberstreuen oder separat dazu servie-
ren. 
******************************************************* 
Das Urrezept sucht man vergebens, denn es gibt Dut-

ist ganz klar: „kei Basler Fasnacht oni Määlsuppe“. 
Braun wurde sie, so erzählt man sich, weil einer 

fen, wurde das kleine Missgeschick ignoriert, und die  
braune Basler Mehlsuppe war geboren. 

Basler Mehlsuppe 
1 Zwiebel 
5 Esslöffel Mehl 

 
1 Liter Bouillon 
100 Gramm Käse  
(z.B. Gruyère) 
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Rückblick auf einen unbeschwerten Sommer Gellerettli - Wertschätzung 

 

Von luftigen Fahrten in der Rikscha bis hin 
zu süssen Crêpes – das Mülimatt war im 
Sommer mit Schwung unterwegs. So hat 
das sportliche Team unserer Aktivierung 
von der Pro Senectute eine Elektro-Rikscha 
ausgeliehen für Fahrten mit den Bewoh-
nenden in die Sissacher Umgebung. Spass 
und Freude waren garantiert und 
für die Mitarbeitenden im Projekt 
hiess es: «Strammes Wadentrai-
ning», denn auch bei einer E-
Rikscha ist Treten angesagt! Zum 
Ausgleich konnte sich das ganze 
Personal mit süssen oder pikan-
ten Crêpes verwöhnen lassen. 
Die Crêperie of Switzerland war 

vier Mal bei uns zu Besuch. Dabei wurden 
rund 230 Crêpes gebacken, gezuckert, ge-
salzen, mit Apfelmus und Zimt garniert  
oder herzhaft mit Käse, Ei und Schinken. 
Wir alle haben die Zeit draussen genossen 
und konnten dabei Corona etwas in den 
Hintergrund treten lassen.  

Zusammen arbeiten – zusammen leben, 
gemeinsam stark sein. Das Wirken im Mü-
limatt wurde in diesem Jahr unter dem As-
pekt «Wertschätzung» genauer beleuch-
tet. Wir haben uns intensiv mit den Wer-
ten auseinandergesetzt, welche wir für ein 
wertschätzendes Miteinander wichtig fin-
den. Bei der Vielzahl von Menschen, die 
im Mülimatt arbeiten, war es gar nicht 
leicht, hier auf einen gemeinsamen Nen-
ner zu kommen. Jeder Mensch hat andere 
Vorstellungen zu Respekt, Toleranz, Akzep-
tanz und weiteren Themenfeldern, die ei-
ne Zusammenarbeit auf Augenhöhe er-
möglichen. Umso interessanter war es zu 
sehen, dass aus der Vielfalt am Ende doch 
ein Konzentrat an Wünschen für eine 
wertschätzende Haltung gesammelt wer-
den konnte, mit denen wir nun weiterar-
beiten und im Sinne der symbolischen 
Seedballs das zarte Pflänzchen des guten 
Miteinanders hegen und pflegen.  

Im Sommer hat es einen Wechsel in 
der Zusammensetzung unseres Per-
sonalausschusses gegeben. Wir be-
danken uns für die wertvolle Unter-
stützung und wünschen der neu for-
mierten Gruppe viel Erfolg und Freu-
de bei ihrer Tätigkeit zum Wohle der 
ganzen Mülimatt-Belegschaft. Es ist 
wichtig und schön zu wissen, dass 
unsere Mitarbeitenden beim Perso-
nalausschuss ihre Wünsche und An-
liegen deponieren können und dort 
immer auf ein offenes Ohr stossen.  
v.l.n.r.  
Stefanie Singeisen 
Barbara Hug 
Marco Bussinger, Aktuar 
Natascha Ehrsam, Präsidentin 
Ramona Vogt 
 

Weisch no? Omas Rezepte  Brennpunkt - Berufsabschlüsse 

Guckloch - Personalausschuss 

v.l.n.r.  
Valeria Romano, Romina Buser, Yanic Fläcklin, Joel 
Heiniger 
 

Fachfrau/mann Gesundheit EFZ 
Romina Buser 
Yanic Fläcklin 
Joel Heiniger 
Valeria Romano 
 

In einem Topf Griess, Wasser, Milch und Salz zum Ko-
chen bringen und etwa 30 Minuten quellen lassen. 
 

Danach in eine Pfanne mit erhitztem Fett geben, 
wenden und durchrühren, bis sich Klümpchen bilden. 
 

Nach und nach Butter unterrühren. Sobald sich Kü-
gelchen gebildet haben  (nach etwa 20 Minuten), ist 
der Ribel fertig. 
 

Dazu passt: 
Warmes Apfel-, Holunder- oder Zwetschgenmus, Fruchtkom-
pott, Schlagrahm, Käse oder Hackfleischsauce und Milch-
kaffee. 

Ribel 
 

Zutaten für 4 Portionen: 

100 g Butter 
400 g Maisgriess 
200 ml Milch  
2 EL Öl 
1.5 TL Salz 
400 ml Wasser 

Traditionell wird Ribel auch mit wenig Zucker bestreut und esslöffelweise in 
Milchkaffee getunkt genossen. 
 
Jahrhundertelang war der Ribelmais das wichtigste Nahrungsmittel der Rhein-
taler. Ribel überzeugt nicht nur durch seinen nussigen Geschmack, sondern 
auch durch die wertvollen Inhaltsstoffe. Er ist dank den hohen Gehalten an 
Kalium und Magnesium ein wahres Kraftpaket der Natur. 

Wertschätzung wächst und bringt blü-
hende Freude und soll gepflegt werden ! 

Herzliche Gratulation an alle  
Lernenden für die grossartige Leistung ! 
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Rückblick: «40 Jahre in unseren Händen »   

Guckloch - Neue Ausbildung im 
Mülimatt: Mediamatiker 

 

Wenn Mitarbeitende mit guten Ideen kommen, sollten die Türen offen sein, um 
gemeinsam kreativ zu werden. So fand der Vorschlag unserer Mitarbeiterin und 
Künstlerin, Heinke Torpus, unsere Hände in den Fokus zu setzen, regen Anklang. 
Das 40-jährige Bestehen des Mülimatt sollte im Sommer gefeiert werden und so 
machten wir uns daran, dieses Fest kunstvoll zu gestalten. Eine Vernissage mit  
Zeichnungen von Heinke Torpus sollte den Anlass krönen. So entstand in lustvoller 
Schaffenskraft eine Ausstellung mit 8 Bildern, auf denen die Hände der pflegenden 
Mitarbeitenden fokussiert wurden. Emotionale Bilder waren zu sehen, die zeigen, was 
Pflege und Betreuung bedeuten und wie wertvoll die Arbeit unserer Hände im Dienst 
der Menschheit ist. Stück für Stück entstand ein strahlender Jubiläumsanlass, der 
beim Publikum regen Anklang fand. Er war so gross, dass innert Kürze 7 der 8 Bilder 
und viele Kunstkarten-Sets verkauft werden konnten. 1 Werk kann gerne noch besich-
tigt und gekauft werden. Wir freuen uns! 

Das Mülimatt ist ein anerkannter Ausbildungs-
betrieb und bringt jährlich rund 23 Lernende 
auf ihrem Bildungsweg weiter. Eine neue Aus-
bildung fand diesen Sommer Einzug ins Müli-
matt und ist zugleich ein Teil der gesamten Di-
gitalisierungsentwicklung. Als Mediamatiker 
EFZ wird Leon Weder eine 4-jährige Lehre in 7 
Teilbereichen absolvieren. Von der Werbung 
über die Kommunikation bis hin zu Social Me-
dia und IT-Wissen ist die Ausbildung im Be-
reich Administration angesiedelt. Das Müli-
matt wird künftig noch mehr in den Medien 
präsent sein, schöne Fotos ausstellen und 
attraktive Flyer gestalten. Alles Inhalte, die ein 
Mediamatiker am Ende seiner Ausbildung pro-
fessionell und ansprechend ausführen kann. 
Neben allen anderen Lernenden der Pflege, 
der Hauswirtschaft und des Betriebsunter-
halts, fehlt uns aktuell nur noch jemand für 
die Lehrstelle «Koch/Köchin EFZ», um wieder 
komplett unterwegs zu sein!  
Gerne nehmen wir Bewerbungen entgegen. 

Weisch no? Omas Rezepte  Brennpunkt - Berufsabschlüsse 

Die Haferflocken mit heisser Milch übergiessen, un-
terdessen Gemüse und Peterli fein schneiden, dann 
untermischen und mit Salz abschmecken. Aus dem 
Brei Küchlein formen und in Ei-Mehl-Brosamen-
Mischung wenden. In der heissen Butter goldgelb an-
braten 
 

Tipps für die Zubereitung: 
Während des Bratens nicht auf die Küchlein drücken, 
damit die Flüssigkeit nicht ausgedrückt wird. 
Die Küchlein nur einmal wenden, damit sie nicht aus-
trocknen. 
 

Dazu passt: 
Warmes Apfel-, Holunder- oder Zwetschgenmus, Fruchtkom-
pott, Schlagrahm, Käse oder Hackfleischsauce und Milch-
kaffee. 

 

100g Haferflocken 
4 dl Milch 
1/2 Lauchstengel 
1 kleiner Sellerie 
1 Ei 
1 EL Mehl 
50g Butter 
Peterli 

 

Haferküchlein 

Von links nach rechts: Anastasia Petrovic (Büroassistentin EBA im Rang mit 5.4), Ilaria Basi-
le (Fachfrau Gesundheit EFZ), Linda Freivogel (Köchin EFZ im Rang mit 5.4), Lorena Grüter 
(Fachfrau Gesundheit EFZ), Anouschka Walser (Fachfrau Hauswirtschaft EFZ im Rang mit 
5.5), Alea Ditlevsen (Fachfrau Gesundheit EFZ), Valentina Allemann (Dipl. Pflegefachfrau 
HF mit 5.6), Sara Passucci (Assistentin Gesundheit und Soziales EBA im Rang mit 5.6), Lore-
na Miracco (Fachfrau Gesundheit EFZ), Johanna Schneider (Fachfrau Gesundheit EFZ im 
Rang mit 5.5), Leonie Kipfer (Fachfrau Gesundheit EFZ mit 5.4), Estelle Feigenwinter 
(Fachfrau Gesundheit EFZ) und Kevin Ila (Fachmann Betriebsunterhalt EFZ).  

Herzliche Gratulation an alle Lernenden 
zur grossartigen Leistung ! 
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Foto-Rückblick: Jubiläum 40 Jahre Mülimatt  

 

 

Weisch no? Omas Rezepte  Guckloch – Unser Abwaschteam 

 

50 g Butter // 2 Eier 
40 g Hefe // 1 kg Mehl  
5 dl Pflanzenöl // 1 TL Salz 
800 ml Wasser 
1 EL Zimtpulver 
1 Tasse Zucker 
100 g Zucker braun 
 

Brühkugeln Unser Abwaschteam 

Die Butter wird aus dem Kühlschrank genommen und in 
einer Pfanne leicht flüssig erwärmt, jedoch nicht gekocht. 

Das Mehl wird mit Salz in eine Schüssel gegeben. Die He-
fe wird in Wasser aufgelöst und mit der Tasse Zucker, 
den Eiern und der flüssigen Butter zum Mehl in der 
Schüssel gegeben. Die Zutaten werden sehr gut verrührt 
und mit einem nassen, sauberen Geschirrtuch für ca. ei-
ne halbe Stunde zugedeckt. Danach werden Kugeln aus 
dem Teig geformt. 

In der Zwischenzeit wird ein Teller mit dem braunen Zu-
cker und Zimt vorbereitet. 

Frittieröl wird im Bratentopf auf 160° C erhitzt. Mit dem 
Esslöffel werden die Kugeln ein wenig abgestochen und 
beide Seiten braun ausgebacken. Noch warm werden die 
Brühkugeln in der Zucker-Zimt-Mischung gewendet. 

Brennpunkt – Pensionierungen 

von links nach rechts: 
 

Soori (Velautham Vimalasuriya) 
Yoga (Visvalingam Yogarajah) 
Pragash (Sivarajah Pragash) 
Alex (Murugesan Aiyathurai) 
Sudi (Vadivelu Sudarson) 

Pensionierungen im Jahr 2023 
 
Zeller Miriam per 31. Juli 2023 
Mitarbeiterin Aktivierung 

Blickle Michael per 31. August 2023 
Stv. Küchenchef  
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Rückblick: «40 Jahre in unseren Händen »   

Guckloch - Neue Ausbildung im 
Mülimatt: Mediamatiker 

 

Wenn Mitarbeitende mit guten Ideen kommen, sollten die Türen offen sein, um 
gemeinsam kreativ zu werden. So fand der Vorschlag unserer Mitarbeiterin und 
Künstlerin, Heinke Torpus, unsere Hände in den Fokus zu setzen, regen Anklang. 
Das 40-jährige Bestehen des Mülimatt sollte im Sommer gefeiert werden und so 
machten wir uns daran, dieses Fest kunstvoll zu gestalten. Eine Vernissage mit  
Zeichnungen von Heinke Torpus sollte den Anlass krönen. So entstand in lustvoller 
Schaffenskraft eine Ausstellung mit 8 Bildern, auf denen die Hände der pflegenden 
Mitarbeitenden fokussiert wurden. Emotionale Bilder waren zu sehen, die zeigen, was 
Pflege und Betreuung bedeuten und wie wertvoll die Arbeit unserer Hände im Dienst 
der Menschheit ist. Stück für Stück entstand ein strahlender Jubiläumsanlass, der 
beim Publikum regen Anklang fand. Er war so gross, dass innert Kürze 7 der 8 Bilder 
und viele Kunstkarten-Sets verkauft werden konnten. 1 Werk kann gerne noch besich-
tigt und gekauft werden. Wir freuen uns! 

Das Mülimatt ist ein anerkannter Ausbildungs-
betrieb und bringt jährlich rund 23 Lernende 
auf ihrem Bildungsweg weiter. Eine neue Aus-
bildung fand diesen Sommer Einzug ins Müli-
matt und ist zugleich ein Teil der gesamten Di-
gitalisierungsentwicklung. Als Mediamatiker 
EFZ wird Leon Weder eine 4-jährige Lehre in 7 
Teilbereichen absolvieren. Von der Werbung 
über die Kommunikation bis hin zu Social Me-
dia und IT-Wissen ist die Ausbildung im Be-
reich Administration angesiedelt. Das Müli-
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präsent sein, schöne Fotos ausstellen und 
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der Hauswirtschaft und des Betriebsunter-
halts, fehlt uns aktuell nur noch jemand für 
die Lehrstelle «Koch/Köchin EFZ», um wieder 
komplett unterwegs zu sein!  
Gerne nehmen wir Bewerbungen entgegen. 
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Herzliche Gratulation an alle Lernenden 
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Leben und Arbeiten im Mülimatt – das Portrait: Yoga (Visvalingam Yogarajah) 

Stellvertretend für unsere treue und uner-
müdliche Abwasch-Mannschaft stellen wir 
heute Yoga vor, der aus seinem spannenden 
Leben und Arbeiten im Mülimatt berichtet. 
Eines ist klar: Ohne unsere 5 Abwaschprofis, 
allesamt aus Sri Lanka stammend, wäre das 
Mülimatt verloren!! Diese Arbeit ist un-
glaublich wichtig und dennoch eine der 
schwersten im ganzen Haus! 
Ein doppelt grosses Dankeschön 
von Herzen an alle 5! 
 
 
Wie lange leben Sie schon in der Schweiz?
Ich bin im Jahr 1990 in die Schweiz gekom-
men, über Allschwil nach Sissach 1993. Zu-
erst habe ich im Mister Wong in Basel gear-
beitet, danach in der Wystube Tschudy in 
Sissach und später noch im Löwen, dort be-
reits mit meinem Kollegen Sudi, und später 
noch im Rössli in Itingen. 
 

Seit wann arbeiten Sie im Mülimatt 
Sissach? 
Seit 2008 und wir sind noch immer das glei-
che Team aus 5 Kollegen, alle aus meiner 
Heimat Sri Lanka stammend, was uns natür-
lich zusammenschweisst. 
Wie oft besuchen Sie Ihr Heimatland? 
Ich besuche mein Heimatland gerne zwei-
mal im Jahr, da ich dort mein eigenes Haus 
gebaut habe und es pflege und hege. Meine 
Mutter und meine Schwester, die ich sehr 
gerne treffe, leben auch dort. Wir leben 
rund 350 km von der Hauptstadt Colombo 
entfernt. 
Das Abwaschteam kocht für unsere Mitar-
beiter in unregelmässigen Abständen ein 
tamilisches Menü, welches sehr beliebt ist. 
Wo haben Sie so gut kochen gelernt?  
Meine Kochkenntnisse habe ich seit meiner 
Einreise in die Schweiz erworben und ich 
koche meine Mahlzeiten immer selbst. Mei-
ne Lieblingsspeisen heissen: Idiyappam, 
Puttu, Dosa und Appam. Die Currys mische 
ich selber aus verschiedenen Gewürzen: 
Chili, Koriander, Kreuzkümmel, Kardamom, 
Kurkuma, Senfsamen, Gewürznelken, Ing-
wer und Muskatblüten. Ich mische nach Ge-
fühl und meist kommt noch Kokosmilch da-
zu. 
Wo hatten Sie bisher Ihre beste Mahlzeit? 
Und was haben Sie gegessen? 
Meine beste Mahlzeit hatte ich im Restau-
rant zum Rebstock in Muttenz; Kalbsfiletme-

daillon mit Morcheln an einer feinen Port-
weinsauce. Dazu gab es Risotto auf einem 
Gemüsebouquet. 
Welche Hobbys haben Sie? 
In meiner Freizeit gehe ich oft joggen, mei-
ne längste Strecke betrug 24 km am Stück, 
und ich liebe es, mit dem Fahrrad unter-
wegs zu sein.  Wenn ich dann mal in Pensi-
on gehe, werde ich zwischen der Schweiz 
und Sri Lanka pendeln und Zeit mit meiner 
Familie und den Enkelkindern verbringen. 

Spiel und Spass - Wer bin ich? Wunderfitz - «Veranstaltungen»   

 

 
 

 

 
Fasnachtszeit im Mülimatt Sissach ! 
Feine hausgemachte Schenkeli mit einem 
Kaffee mit Schuss servieren wir Ihnen  
gerne ab Februar 2024 im Müli Café. 
 

Wir freuen uns auf Ihren Besuch ! 

 

 

1. Ich bin ein Mädchen. 
2. Über mich wird in über 50 Sprachen erzählt. 
3. Ich bin neun Jahre alt. 
4. Meine Mutter ist tot und mein Vater ein König. 
5. Ich komme aus Schweden. 
6. Ich habe rote Haare, die ich immer zu Zöpfen geflochten trage. 
7. Tommy und Annika sind meine besten Freunde. 
8. Ich habe insgesamt fünf Vornamen. Rollgardina und Pfefferminz sind zwei 

davon. 
9. Ich habe sogar ein eigenes Pferd, das „Kleiner Onkel“ heisst, und einen 

Affen mit dem Namen „Herr Nilsson“. 
10. Ich wohne in der Villa Kunterbunt. 
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