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Genussvoller Adventskalender Geschichte, Rezept und Unterwegs mit Menschen,
und individuelle Genussboxen. Preisverleihung. die regionale Produkte lieben.
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Zu Gast sein, wo Genuss
Tradition hat

In der «Krone Mosnang» treffen Ubernachtungsgaste aus nah und fern

auf Einheimische, die regionales Essen und aufmerksame Gastfreundschaft
schatzen. Beides hat hier Tradition - ob beim mehrgangigen Abendessen
im stilvoll erweiterten Gasthaus, draussen auf der grossziigigen Garten-
terrasse oder beim Feierabendbier in der gemitlichen Beiz.

Beim Kuchenchef Philipp Schneider
und seinem Team sind regionale Zu-
taten keine Etikette, sondern Uber-
zeugung. In seiner Kiche entste-
hen Menis aus regionalem Gemdse,
Frichten, Fleisch, Backwaren und
Milchprodukten - viele davon stam-
men direkt aus der ChaasWelt Tog-
genburg. In Dorfnahe gackern Hih-
ner, die taglich frische Eier legen. Und
sogar ein Teil vom Getreide fur die ei-
genen Teigwaren wdachst auf Toggen-
burger Feldern. So entstehen Gerich-
te, die nicht nur schmecken, sondern
Geschichten aus dem Thurtal, von den
Jahreszeiten und Uber das Handwerk
erzahlen - stets typisch Toggenburg,
meist modern interpretiert.

Nicht nur Tischreservationen lohnen
sich in der «Krone» im Voraus. Auch
wer in einem der hellen Hotelzimmer
Ubernachten will, sollte friih dran sein
- besonders an Wochenenden oder in
der Ferienzeit! Denn die «Krone» ist
ein idealer Ausgangspunkt fur kleine
und grosse Entdeckungsreisen: von
der gemutlichen (E-Bike-)Tour durch
die Hugellandschaft rund um Mos-
nang bis zur aussichtsreichen Wande-
rung auf einen der sieben Churfirsten.

Mittags sorgt die Kichencrew nicht
nur flr feine Lunches flr alle, die
unterwegs sind, sondern auch fir die
Seminarteilnehmenden. Denn selbst
in lichtdurchfluteten Seminarrdumen
braucht es zwischendurch eine ab-
wechslungsreiche Pause, oder? Genau
deshalb bietet die «Krone» auch hier
besondere Maoglichkeiten - nattrlich
gemeinsam mit Partnern aus der Re-
gion. Wie war’s zum Beispiel mit einer
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Genussfahrt  im  Pferdewagen von
Sandro Scherrer, der mit seiner Post-
kutsche nicht nur rund um die Chur-
firsten, sondern manchmal sogar Uber
den Gotthard fahrt? Oder mit einem
kurzen Extrawurst-Kurs von Philipp
Metzger? Gemeinsam wird gleich
neben dem Seminarraum gewurstet,
und auf Wunsch landet die frisch ge-
machte Grillwurst direkt auf dem Rost
- serviert mit passenden Beilagen aus
der «Kronen»-KUlche.

Lieben Sie Extrawdirste - als Gast, fur
Ihr Seminar, lhren Anlass oder Ver-
ein? Rufen Sie uns an: 071 983 28 47.
Sonderwinsche? Inklusive!

GenussPerle:
Entdeckungstour
mit dem Velo

Auf der rund 28 Kilometer langen Tour
durch das untere Toggenburg warten
drei kulinarische Genuss-Stopps auf

Sie: ein Apéro aus der Metzgerei Naf,
ein feines Mittagsmeni mit Getrank in
der «Krone Mosnang» - und zum Ab-
schluss ein Dessert im Gasthaus R&ssli.
Ubrigens: Das E-Bike und den Ruck-
sack stellen wir lhnen zur Verfiigung.

Weitere Infos auf kronemosnang.ch

Verschenken Sie

regionalen Genuss

Gerne stellen wir lhnen eine individuelle Genussbox
zusammen - passend zu lhrem Budget und Geschmack.
Ob mit feinem Kase, herzhaften Gebacken, zartschmel-
zender Schokolade oder traditionellen Fleischspezialita-
ten: jede Box ist Toggenburger Handwerkskunst.

Zwei Beispiele, wie vielfiltig die Chis-
Welt-Genussboxen gefiillt sein konnen.

Toggenburger
Adventskalender

Schon in der Kindheit gehoérten sie zum Advent:

die Kalender mit den kleinen Tuirchen. Der Zauber ist
geblieben - nur die Inhalte sind erwachsener gewor-
den. Mal herzhaft, mal stiss, mal hochprozentig - immer
Uberraschend und regional. Produziert von Metzgerei-
en, Kasereien, Backereien, Konditoreien, Destillerien
und sogar aus dem Toggenburger Krautergarten.

Preis: 160 Franken (zzgl. Versand)

Versand: A-Post am 26. November 2025

Abholung: am 29. oder 30. November 2025 in der Metzgerei Metzger in Nesslau
Vorbestellen: extrawuerste.ch/adventskalender

24 feine Spezialitdten.
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Hier lauft es taglich
wie geschmiert

Viele Wege fiihren nach Rom. Fast ebenso viele ins Toggenburg -
oder in die ChaasWelt. Aber nur zwei fiihren tiber den Rickenpass,
die Wasserscheide zwischen Linthebene und Thurtal. Die Route fuhrt
mitten durchs weite Hochmoor auf 800 Metern tiber Meer - ja prak-
tisch mitten durchs Reich der Familie Liechti und ihrer Bergkaserei.

Die Bergkaserei auf dem Rickenpass
hat eine lange Familientradition. Seit
1939, als von Jakob Liechti-Stadler
erstmals gekast wurde. Damals, als im
nahen Gasthof Post noch die Pferde
der Postkutschen gewechselt wurden.
- Er selbst spannte fur das Einsam-
meln der Milch allerdings keine Pferde
ein, sondern zwei zottlige Bernhardi-
ner vor den Leiterwagen.

Was uns heute wie eine kuriose Dorf-
legende vorkommt, war damals Teil
vom anstrengenden Arbeitsleben und
gehorte wohl einfach zum entbeh-
rungsreichen Alltag dazu. - Heute ist
die Arbeit technischer und effizienter
geworden. Die Mengen sind viel gros-
ser, die Hektik ist sicher nicht gerin-
ger. Aus Leiterwagen wurden fahrbare
Milchsammelfahrzeuge. Sie haben die
beiden Bernhardiner langst abgeldst.
Geblieben sind aber das Handwerk
und die Familientradition!

Unverdandert ist der Anspruch, aus der
Milch von Kihen, die auf der Hoch-
moorebene und an den Hangen vom
Regelstein bis zum Tweralpspitz wei-
den, schmackhaften Chaas von hochs-
ter Qualitat zu produzieren. Nach alter
Tradition werden die Laibe im Chéaas-
keller taglich von Hand mit der Hoch-
moorsulz geschmiert. Geblieben ist
auch der Wille, dass Neues nur ent-
steht und Bewahrtes erhalten bleibt -
und wenn generationentbergreifend
angepackt wird. So entstehen unter
der Regie von Markus Liechti und
Sohn Gian taglich Hochmoor Chés in
unterschiedlichsten Reifegraden und
fUr jeden Geschmack: von halbhart bis
hart, von mild bis rezent - von lieblich
bis chistig. Dank tatkraftiger Unter-
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stGtzung ihrer Partnerinnen Renate
und Ramona entstehen aus der Milch
aber auch Mutschli. Fir die kalte Jah-
reszeit gibt's Hochmoor Chas-Raclet-
te und Fondue - fir gesellige Runden
gleich «Chaquelon-fertig».

Wer Hochmoor Chas geniessen will,
findet ihn im Onlineshop auf liechti-
kaese.ch. Oder noch besser: Machen
Sie es sich zur Tradition, lhre Pferde-
starken flr einen Einkauf auf dem
Ricken zu drosseln. Im Chaasladen
bedienen Sie die Liechti’s personlich,
manchmal begleitet von der flinften
Generation - es lauft eben nicht nur
im Chaaskeller wie geschmiert!

GenussPerle:
Fonducerlebnis
in der Hochmoor
Bergkadserei

Dort, wo taglich Hochmoor Chas

entsteht, riihren Sie |hre eigene
Fonduemischung an - mit einer Zutat
nach Wahl. Anschliessend geniessen
Sie lhre Kreation zwischen Kupfer-
kessi und Chaaskeller, am langen Tisch.
Dazu gibt's Geschichten aus der Welt
der Hochmoor Kase AG.

Weitere Infos auf chaeswelt.ch

besuchen Lichtensteig.

Alpschwii-Metzgete
auf dem Santis

Herbstzeit ist Metzgetezeit - und nirgends schmeckt
sie so ursprunglich wie hoch oben auf dem Santis.
Vom 31. Oktober bis zum 2. November ladt die Alp-
schwii-Metzgete «<Rond oms Alpschwii» ein: Buffet mit
regionalen Spezialitdten und Fernsicht zum Geniessen.

Einmal Gber den Wolken schmausen:
Auf dem Santisgipfel wartet ein reich-
haltiges Buffet mit Spezialititen «Rond
oms Alpschwii» — mit Blut- und Leber-
wdrsten, zartem Schweinsbraten am
Knochen, Speck, Dorrbohnen, Rost,
Sauerkraut und allem was dazugehort.
Dazu die Fernsicht vom Bodensee bis

zu den Alpen: Ob zu zweit, mit Freun-
den oder der Familie - hier kbnnen Sie
geniessen. Unser Tipp: Kombiangebot
mit Ubernachtung im 3-Sterne-Supe-
rior-Hotel «Santis - das Hotel.

Jetzt Platz sichern:
saentisbahn.ch/metzgete

Herzhafter Blia( -

tiber den Tellerrand.
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Im Toggenburg
gibt’s Extrawiirste

Philipp Metzger ist Metzger: Wie sein Grossvater, wie sein Vater
und wie seine Onkel. Vieles hat Tradition - aber doch nicht alles.
Denn neben traditionellen Toggenburger Fleischspezialititen produ-
ziert er Extrawiirste: Monat fiir Monat eine neue. Mit Leidenschaft
und dem notigen Biss - und inzwischen weit tiber hundert!

Was nltzt das beste Produkt, wenn
es niemand sieht? Diese Frage stellte
sich Philipp Metzger, als er nach Lehr-
und Wanderjahren zurlck in den el-
terlichen Betrieb in Stein im Obertog-
genburg kam. Dort, wo er praktisch
zwischen Schlachthaus, Bauernrauch
und Fleischtheke aufgewachsen war,
lief alles wie gewohnt. Doch ausser-
halb vom kleinen Dorf Stein nahm
man von seinen traditionell produzier-
ten Toggenburger Spezialitdten kaum
etwas wahr. Genau da setzte er an -
und suchte nach Wegen, den Betrieb
weiterzubringen.

Eines Tages war Philipp auf der Jagd.
Mit ihm auf dem Hochsitz: sein Wer-
ber - einer, der Extrawirste mag und
ein Faible far Wortspiele hat. Was
daraus geworden ist? Das erleben
Sie am besten selbst. Zum Beispiel
in einem Extrawurst-Kurs mit Philipp
Metzger: Gemeinsam mit Freundinnen
und Freunden, Familie, Vereinsmitglie-
dern oder Arbeitskollegen kreieren
Sie lhre eigene Wurst. Braten Sie sie
gleich auf der Dachterrasse Uber der
Metzgerei - oder legen Sie Ihre Extra-
wurst zu Hause auf die heisse Kohle.

Extrawdrste lassen sich auch perfekt
verschenken - dank dem Monatsabo.
Uberraschen Sie jemanden zum Ge-
burtstag, zur Konfirmation, zum Hoch-
zeitstag oder Jubildaum. Oder einfach
so, um Freude zu machen.

Dass Philipp Metzger und sein Team
mehr kbnnen als Extrawdirste, bewei-
sen sie Tag fUr Tag. Nebst Fleisch aus
regionaler Herkunft und vielen feinen
Toggenburger Spezialitdten gibt es bei
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ihnen auch Ausgefallenes - zum Bei-
spiel hausgemachte Churfirsten-Ra-
violi in sieben Sorten.

Und noch etwas: Die Toggenburger
Produkte von Metzger-Metzger gibt’s
nicht nur in den Filialen Nesslau und
Ebnat-Kappel, sondern dank drei mo-
bilen Verkaufswagen auch auf Mark-
ten im Grossraum Zirich. Sowie in
zwei eigenen 24-Stunden-Shops in
Stein und Wildhaus - fir alle, die rund
um die Uhr Gluscht auf ExtrawUrste
und andere Leckerbissen haben.

Buchen Sie Kurse auf extrawiirste.ch

GenussPerle:

Wintergrillkurs

Winter im Toggenburg - und der Grill
glaht. Beim Wintergrillkurs dreht sich
alles um die Fleischeslust am offenen
Feuer. Gemeinsam mit Philipp Metzger
legen Sie ausgewahlte Stiicke auf den
Rost oder schmoren sie im Topf. In
zwei, drei Stunden wird Grillieren zum
heissen Winterevent - mit Tipps und
Tricks, dank denen Sie selbst in Shorts
beim sommerlichen Grillieren eine
gute Figur machen...

Weitere Infos auf chaeswelt.ch

Bester Schlorzifladen
— Qontest 2025

Die ChaasWelt Toggenburg verleiht den Preis fir den besten
Schlorziflade. Am 29. Oktober 2025 verkostet eine unabhangige
Fachjury das Toggenburger Original. Nehmen auch Sie an der
feierlichen Preisverleihung teil - inklusive wahrschaftem Apéro
und traditionellen Toggenburger Klangen.
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Aus der «Stadtlichasi»
in die weite Welt

Willi Schmid ist Chaaser mit Leidenschaft - und mit einer guten Portion
Charisma. Denn nur so konnte aus der «Stadtlichasi» mitten in Lichtensteig
ein Ort entstehen, an dem bewusst ChaasSpezialitaten in kleinen Mengen
produziert werden und die heute weltweit geschatzt sind - von Gourmets,
ChaasSommeliers und bekannten Gastronomen gleichermassen.

Angefangen hat alles mit einer Ent-
scheidung: Willi wollte kein Chaaser
sein, der einfach Tilsiter oder andere
standardisierte Sorten produziert. Er
wollte Chads herstellen, die seiner
Vorstellung und seinem Geschmack
entsprechen - Chais, in denen man
die Vielfalt seiner Heimat, des Tog-
genburgs, schmeckt. Je nach Jahres-
zeit, nach Herkunft der Milch - und
ob vom Original Grauvieh oder von
Jerseykihen. Sein Wissen und seine
Leidenschaft waren ihm wichtiger als
Normen und Vorschriften.

Seine Milch stammt von Bauernhofen
rund um Lichtensteig. Die Bauerin-
nen und Bauern kennt er personlich.
Es sind nicht viele - aber sie lassen
ihre Kihe, Schafe, Ziegen und BUf-
fel draussen weiden. Darauf achtet
Willi Schmid besonders. Denn nur so
entsteht die Milch, aus der er taglich
Neues schafft. Jede Chaadsspezialitat
tragt seine Handschrift - auch wenn
er heute im Team arbeitet.

Willi Schmid steht téglich selbst in
der Chaéaserei, am Chessi oder in ei-
nem seiner verschiedenen Chaaskel-
ler. Er arbeitet so, wie er es fUr richtig
halt: frei, konsequent und mit einer
klaren Haltung. Das hat ihm nicht nur
Respekt, sondern auch Anerkennung
gebracht. Seine Chéaas liegen heute
auf den Tellern von Spitzenkdchen
weit Uber das Toggenburg hinaus - in
Feinkostldden von Berlin, New York
oder Tokio. Vielleicht ist genau das
sein Geheimnis: Er macht Chaas nicht
in erster Linie flr den Markt, sondern
fur Menschen mit einem feinen Gau-
men flrs Regionale und Besondere.
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Seine Chaas haben eine Geschichte.
Und die erzahlt er lebhaft - weltweit,
aber auch ganz personlich in seiner
«Stadtlichasi». Sind Sie neugierig?
Dann reservieren Sie einen Termin!

Bestimmt lohnt sich auch der Ein-
kauf im Chéaasladen. Dort berat Willi
Schmid oft personlich, gibt Tipps fur
den echten Chaasgenuss und erzahlt
vielleicht auch die eine oder andere
Geschichte. Alternativ kénnen Sie
seinen Chads auch im Onlineshop
bestellen - viel weniger persdnlich,
garantierte auch mit viel Genuss:
www.willischmid.ch

Die Zuckerbackerinnen
vom Hemberg

Morgens um neun Uhr: Mit viel Frauenpower sorgt Marina Schelling

im Produktionsraum vom «Ho6rnli» in Hemberg mit vier weiteren Handen
dafiir, dass Torten, Patisserie und Toggenburger Spezialitaten bereitstehen.
- Matthias Schelling hat schon fast Feierabend: Er ist der Friihaufsteher
der Familie und sorgte in den Nachtstunden fiir knuspriges Brot.

Was ware ein Zmorge ohne frisches
Brot? Ein ZnUni ohne Burli? Ein Wo-
chenende ohne Gipfeli und Zopf? Un-
denkbar! Dass es auf dem Hemberg
heute fast taglich knusprige Backwa-
ren und Spezialititen aus dem Tog-
genburg gibt, ist vor allem Edith und
Matthias Schelling zu verdanken. Sie
Ubernahmen 1990 die letzte Backerei
im Dorf - oben auf der Hugelkuppe
zwischen Neckertal und Toggenburg.

Wie viele Sonntagszopfe und Brote er
in den letzten 35 Jahren Uber die La-
dentheke reichte, weiss Backermeis-
ter Schelling nicht. Sicher ist nur: Es
brauchte viel Energie - und das nicht
nur fur die Ofenhitze beim Backen!
Diese Energie war auch notig fir den
Ausbau der Backstube, den Laden und
nicht zuletzt firs Restaurant. So wur-
de das «Hornli» zu dem, was es heu-
te ist: ein Treffpunkt fUr Einheimische
und alle jene, die - motorisiert oder
mit Muskelkraft - den stets kurvigen
Weg auf den Hemberg finden.

Dass das «Hornli» auch kinftig die
Kurve kriegt, ist der Zusammenarbeit
von Edith und Matthias Schelling mit
der nachsten Generation zu verdan-
ken. Tochter Marina sorgt in der Hem-
berger Backstube flr Bestandigkeit
- bringt aber auch Ideenreichtum und
Leidenschaft fiir neue Kreationen mit.
Unterstatzt von Frauenpower und ju-
gendlicher Energie entstehen Torten,
Gebécke, Patisserie sowie Hemberger
Pralinés und «Toggenburger Senn-
tumsschellen»: knackige Schokolade,
geflllt mit Heidelbeeren, Joghurt und
Honig - ein Genusserlebnis, das auf
der Zunge zergeht.

L

Natdrlich lohnt sich der Abstecher auf
den Hemberg allein schon wegen den
Kreationen der Zuckerbackerinnen,
dem knusprigen Brot, einem Biber-
flade oder einem Mandelfisch. Aber
nicht nur: Ausser am Dienstag und
Mittwoch serviert die «Hornli»-Kiche
regionale Gerichte und hausgemach-
te Glacés. Wer am Sonntag kommt,
kann den Tag mit einem reichhalti-
gen Backerzmorge beginnen. Und an
sonnigen Tagen gibt’s obendrauf noch
einen Zusatzgenuss - den Blick auf
den Santis. Ob er zwischen Herbst
und Frthling mit Puderzucker serviert
wird, sieht man Ubrigens live auf der
Webcam unter hoernli-hemberg.ch.
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Glace und Stusses

haben immer Saison

Wer im Obertoggenburg unterwegs ist, kommt an der Backerei-Konditorei-
Confiserie Ziehler kaum vorbei - nicht nur, weil sie in Nesslau und Stein
direkt an der Hauptstrasse liegt, sondern weil das Angebot einfach zu ver-
lockend ist: frisches Brot, Zopfe, regionale Spezialitaten, Torten, Patisserie,
Confiserie-Kreationen - und vor allem: hausgemachte Glace.

Aktuell ist bereits die dritte Genera-
tion der Familie Ziehler am Werk - ein
junges, Uber zwanzigkopfiges Team.
Kein Wunder also, dass hier standig
neue lIdeen entstehen und immer
wieder neue Ziele gesetzt werden. So
entstehen in Stein, in einem grosszU-
gigen und hellen Produktionsraum,
verlockende Sussigkeiten - dies nicht
nur flr den Eigenverkauf, sondern
speziell auch fUr ausgewahlte Partner-
betriebe weit Uber das Toggenburg
hinaus. Dabei wird auch mal Schoggi
in die Form eines Lastwagens gegos-
sen - natlrlich im Look von einem be-
kannten Transportunternehmen. Oder
das Ziehler-Team personalisiert ihre
Kreationen fur kleine und grosse Un-
ternehmen - stets individuell, kreativ
und immer mit einer bunten und sUs-
sen Portion Leidenschaft.

Speziell sUss ist die Leidenschaft auch
fur Glace: In der Gelati-Manufaktur in
Stein entstehen 24 Sorten: von den
klassischen Favoriten bis zu Uberra-
schenden Kombinationen, die selbst
Glaceliebhaberinnen und -liebhaber
Loffel um Loffel immer wieder Uber-
raschen. Ziehler-Glace gibt's in prak-
tischen Kibeli - flr unterwegs oder
den eisigen Genuss zwischendurch.
Oder aber in Grosspackungen: perfekt
bei grossem Gluscht, fir (Gross-)Fami-
lien oder grossartige Coupe-Kreatio-
nen in den eigenen vier Wanden.

Nicht nur, wer gerne zu Hause ge-
niesst, ist bei Ziehlers bestens be-
dient - auch, wer sich lieber bedienen
|dsst, findet hier eine Genussadresse:
im Café in Stein oder im stilvoll um-
gebauten «Waoschhsli» im Zentrum
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von Nesslau. Ob fir einen Kaffee
mit einer Freundin, einen Lunch oder
einen Apéro - geschaftlich oder ganz
privat. Auch flr einen reichhaltigen
Brunch vor einer Wanderung oder ei-
nem sportlichen Wintertag zwischen
Churfirsten und Santis ist das Café der
ideale Startpunkt.

Ubrigens: Die Glace-Manufaktur in
Stein ist in allen Jahreszeiten ein coo-
les Ziel fur einen Familienausflug, ei-
nen erfrischenden Firmenanlass oder
ein aussergewohnliches Geburtstags-
fest. Denn eines ist sicher: Glace hat
einfach immer Saison - bei kleinen
und grossen Kindern!

GenussPerle:

Zichlers GlaceWelt

Erleben Sie die Welt der Glace-
Manufaktur Ziehler im Obertoggen-
burg: Sie sind mittendrin, wenn aus
Rahm, Friichten und vielen weiteren
Zutaten Glace entsteht. Sie schmecken
ab, probieren und geniessen zwischen-
durch einen Backerapéro mit regio-
nalen Toggenburger Spezialitaten. Als
coolen H6hepunkt nehmen Sie lhre
Glace mit nach Hause - oder auf Ihre
Weiterreise durch die ChadsWelt.

Weitere Infos auf chaeswelt.ch

Eine Auswahl von unseren
vielfélltigen Mitgliedern.
¥idd

Erlebnisse und Kurse

— echte GenussPerlen

Suchen Sie ein Ausflugsziel oder ein Erlebnis fir lhre Familie,

Ihren Verein oder lhr Firmenteam? Dann sind GenussPerlen
der ChaasWelt perfekt. In Kursen und Degustationen entde-
cken Sie, wie Toggenburger Spezialitdten entstehen.

Buchen Sie eine der erlebnisreichen
GenussPerlen und erhalten Sie Gele-
genheit, einen Blick hinter die Kulis-
sen der ChadsWelt-Produzenten zu
werfen. Dabei horen Sie spannende
Geschichten rund um Produkte oder
werden selbst zum Produzenten oder
zur Produzentin: etwa ExtrawUrste
oder sUsse regionale Kreationen.

Diese kdnnen Sie mit nach Hause
nehmen oder auf der Weiterreise
durch die ChaasWelt an einem Tog-
genburger Picknickplatz geniessen.
Dank den GenussPerlen wird Ihr
Aufenthalt zu einem brillanten und
personlichen kulinarischen Erlebnis.

Weitere Infos auf chaeswelt.ch

ChaasBlatt 11



Werden Sie jetzt
ChaasFriind

Geschmack, Geruch, Struktur, Herkunft - und die
Kunst, all das zu erkennen. Genau darum geht es in der
mehrtagigen Ausbildung zum Schweizer ChdiasSomme-
lier. Und wo liesse sich das besser lernen als mitten in
der ChaasWelt Toggenburg?

ChaasFrindinne und ChaasFrind nicht alles: Fiir 150 Franken Jahres-
sind in bester Gesellschaft: Sie beitrag Uberreicht Ihnen die Chaas-
sind unterwegs mit Menschen, die Welt ein personliches Genusspaket
regionale Produkte aus dem Tal der - mit Leckerbissen, die man auch mit
sieben Berge Uber alles lieben. Und Freundinnen und Freunden teilen

sie wollen gern selbst mehr dartiber kann.
erfahren: zum Beispiel an einem
Event der ChaasWelt, verbunden mit
einem Besuch bei Produzentinnen
oder Produzenten. Doch das ist noch

RAIFFEISEN Raiffoanbameon Von wijrzig bis mild,
wir drucken nach
lhrem Geschmack.

Toggenburger Druckerei
Rietwisstrasse 10

9630 Wattwil
www.toggenburgerdruckerei.ch
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