























besonderes Highlight bildet dabei das Spiel
gegenden Lokalmatador FC St. Gallen, welches
in die Geschichte des Clubs einging. Am
3. November 2002, an einem verregneten
Sonntagnachmittag, besiegte der FC Wil in
der damaligen Nationalliga A den FC St. Gallen
auf dem Bergholz 11:3. Seither haben die Wiler
Fans dieses Datum zum Feiertag erklart und
lassen das legendare Spiel jedes Jahr mit
einem Fest noch einmal hochleben.

Hochspannung ist angesagt

Ziemlich genau sechs Jahre spater, namlich
am 10. November 2008, treffen die beiden
Ostschweizer Clubs erneut aufeinander. In
der AFG Arena in St. Gallen steigt das Meister-
schafts-Derby zwischen dem FC St. Gallen und
dem FC Wil. Ein Spiel, auf welches die ganze
Region mit Hochspannung wartet! Wer als
Sieger vom Platz gehen wird und ob wieder
so viele Tore beklatscht werden konnen, steht
bei Redaktionsschluss noch nicht fest. Wir
sind gespannt!

Eine Vorbereitung der besonderen Art

Ein besonderes Spiel verlangt eine besondere
Vorbereitung! Um sich auf das Spiel gegen
den FC St.Gallen einzustimmen, hat sich der
Wiler Trainer Dieter Miinstermann ein «Spe-
zial-Training» einfallen lassen. Zusammen
mit Spielern der 1. Mannschaft hat er die Fir-
ma Gemperli-Ernst Sutter AG besucht. Hier
wurden die Spieler in die Geheimnisse der
Herstellung der beruhmten St.Galler Brat-
wurst von Gemperli eingeweiht. Das Staunen
war gross —denn auch hier sind Schnelligkeit,
Prazision und Taktik entscheidend, um ein
hervorragendes Ergebnis erzielen zu konnen!
Der Spassfaktor kam dabei auch nicht zu kurz,
und am Ende konnten die Spieler herzhaft in
die frisch produzierten St. Galler Wiirste beis-
sen! So gestarkt steht einem erneuten Sieg
am 10. November 2008 eigentlich nichts mehr
im Weg. Wir driicken ganz fest die Daumen!
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WINTER 2008

Zart, saft

1 bis 100 Exemplare
GRATIS (ohne Firmeneindruck)

Pro 100 weitere Exemplare
Selbstkostenpreis: nur Fr. 23.70*

Firmeneindruck pauschal
Selbstkostenpreis: nur Fr. 129.-*

(*exkl. Versandkosten)
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Friihling 2009
Was bringt uns das neue Jahr? Wir
wagen einen Blick Richtung Ostern.
Gitzi und Lamm werden auch 2009
ein Oster-Thema bleiben. Wir beob-
achten dabei den Importmarkt und
die Inlandproduktion. Sicher jedoch
wird Schinken & Co., eine unserer
Starken, zum Thema - denn die
Frihlingsnummer tragt uns ja bis
zur Spargelzeit. Portrats, nitzliche
Tipps, Hintergrundberichte und
nattrlich neue Gewinnchancen bei
einem spannenden Wettbewerb
setzen bei dieser ersten Ausgabe im
Jahr 2009 klare Akzente.
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