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Ischgl weifl Feinkost zu schatzen

PLANGGER. Wenn im November die Geschiftstiiren 6ffnen und am ersten Mai-Wochenende wieder
schliefien, bietet sich eine schier sensationelle Fiille an Spezialitdten bei Delikatessen Plangger in Ischgl an.

dhrt man nach einem aus-

giebigen Skitag in der

Silvretta hinunter nach
[schgl, fiihrt eine Abfahrt direkt
in die Dorfmitte. Bis zu 7.000
Skifahrer pro Tag schnallen
hier zwischen Hotel Trofana
Royal und Feinkost Plangger
ihre  Skier }
ab. Und be-
kommen
Freitagnach-
mittag, wenn
bei Plangger
Markttag ist,
einen  Ein-
druck davon,
welche Deli-
katessen zur
WVerkostung,
zum  Kauf,
als Mitbringsel im 80 m* grof-
en Feinkostladen warten.,

Gustiert und gekauft

Beim LK-Besuch an einem
Freitagnachmitag Ende Miirz
fiillt sich der Vorplatz von De-
likatessen Plangger langsam
mit Giisten, Plangger-Mitarbei-
ter Martin Zwieck trifft erste
Vorbereitungen fiir den Markt
und dekoriert die Holzlische
mit feinsten Wurst- und Speck-
waren. An den  Stehtischen
wird indes gustiert, etwa e¢in
wunderbares Glas Wein, dazu
Triiffelschinken, Paznauner
HeubeiBerwurst, Bergkiise oder

Yarmesan mit  Trilffelhonig
iiberzogen.

Von acht Uhr morgens bis
20 Uhr abends
bleibt Zeit, sich

in den  Genuss

zu vertiefen und
eine — wenn auch
angesichts  des
verlockenden An-
gebots schwierige — Auswahl
zu treffen. Im Sommer ist von
Mitte Juli bis Mitte September
gedffnet und zwar tiglich von
10 bis 18 Uhr.

Ca. 3500 Lieferanten sorgen
fiir eine breites Sortiment. Auf-
siriche, Chutneys, Safran- oder
Orangensenf, Balsamico Fra-
gola oder Balsamico Pera, Sa-
lami mit weiber Triiffel aus der
Toskana sind nur ein kleiner
Ausschnitt daraus,

EGGER (3]

Sich standig mit Genuss
und Lebensmitteln
auseinanderzusetzen,

gehort zu unserem
Alitag.

-

Geschaftsfiihrer Re

inhard Tumler (Foto links) und seine Mitarbeite
Plangger-Filiale in Ischgl: Martin Zwieck und Ebru Képriicii (Foto rechts). Sie

rder

sorgen fiir die Verfiigbarkeit der ausgezeichneten Ware. Die Spezialititen
reichen vom schwarzen Hawaii-5alz iiber Kaviar-Sorten, Pralinen, Zigarren, ...

LAbsoluter Renner sind ver-
schiedene Saucen zum Kiise
wie  eine  Mango-Senfsauce
oder Triiffelhonig™, weill Rein-
hard Tumler, Geschiftsfiihrer
in Ischgl. Vorziiglich in Ver-
bindung mit Kiise schmeckt
auch das .Schwarze Gold™
Es besteht aus Traubenkern-
ol, gemischt mit Apfelsaft und
Balsamico. Ausgewiihlte Liefe-
ranten ,diirfen” fiir Delikates-
sen Plangger auch Eigenmar-
ken produzieren, z. B. Antipasti
wie Paprika mit Thunfisch oder
Zwiebel in Balsamico.

Kostlichkeiten der Welt

Rotes und schwarzes Ha-
waii-Salz, Hima-
laya-Salz, blaues
iranisches  Salz,
Johann-Lafer-
Salz, Fluss-Salz
aus  Australien,
Meersalz mil
FPfefferschoten — auch Salze
gibt es in Hiille und Fiille. Ka-
viar-Sorten, Pralinen, Vinothek
mit 200 verschiedenen Weinen
von 10 bis 6,000 Euro, Schoko-
lade mit Rosenflieder, Zigarren,
echte Gold- und Silberfiden
zum Verzieren ecines Desserts
oder Schoko-Kuchens aus St
Moritz, ziihlen ebenso zum
Plangger'schen Sortiment.
Auch bei den Olen ist das
Angebot vielfiltig. Vom Maril-

lenkerndl aus der Wachau bis
zum Erdmandeld], Hanfdl oder
Argancidl (.das fliissige Gold
Marokkos™ oder ,das Kinigsil
der Berber) reicht die Palette.
LEin gutes Ol ist ein Luxus-
produkt. Nicht jeder ist bereit,
zwanzig Euro fiir ein Flisch-
chen Ol auszugeben”, weil
Tumler. Eine limitierte Oliven-
Ol-Essenz vom Gardasee — das
Fliischchen fiir 50 Euro — gibt es
in Tirol nur bei Feinkost Plang-
ger oder im Vier-Hauben-Res-
taurant von Martin Sicherer.

Pata negra aus Spanien

Balsamico-Flischchen, die
aussehen wie Parfiimflakons,
oder 25, 70 oder 100 Jahre alte
Balsamico-Essenzen  siiumen
weiters  die  heimelig  deko-
rierten Regale. Natiirlich gibt
es auch heimische Produkie wie
die Paznauner Heubeilferwurst,
die tatsiichlich in Bergheu ge-
witlzt wird. ., Auch Kiise ist ein
riesiges Thema im Paznaun™,
so Tumler. Also diirfen auch
Angebote vom jungen Alm-
kiise bis zum 3-jiihrigen Berg-
kiise aus der Region nicht feh-
len. Kiise in Asche gewendet,
namens . Aschenputtel”, Kiisst
hier den Gaumen der Kund-
schaft, ebenso Parmaschinken,
San-Daniele-Schinken oder
Hirschwurst. Eine echie At-
traktion hewer im Winter und

in ganz Tirol nur bei
Feinkost Plangger in
Ischgl erhiltlich, war
der ,.Pata negra® — ein
drei Jahre alter Spezi-
alititenschinken vom
spanischen Schwein,
das im Freien lebt und
ausschlieBlich von Ei-
cheln erniihrt wird.
Gekauft wird aber
nicht nur von den Tou-
risten und Skigiisten

in Ischgl. Auch die Einheimi-
schen wissen diec Vorziige von
Feinkost Plangger zu schiitzen.

In Ischgl, wo pro Saison

Tausende  Magnum-Flaschen
Champagner in den Hotels und
Bars leer getrunken werden,
lassen sich Dinge verkaufen,
die sonst nicht iiberall Abneh-
mer finden wiirden.

WIn unserem Geschiift in
Pfunds wiirde sich so etwas
niemals verkaufen lassen™, so
Tumler. . Nicht nur der Wunsch
nach dem Besonderen, auch die
Geschmiicker sind verschieden.
Das merken wir an den einzel-
nen Standorten, Den Paznauner
Almkiise verkaufen wir hier in
Ischgl sehr gut, das Biindner
Fleisch kommt in der Filia-
le in Samnaun sehr gut an. Es
gibt tatsiichlich regionale Un-
terschiede”, erklirt Reinhard
Tumler,

Rudolf Plangger hat aus-
gezeichnete Kontakte zu ila-
lienischen Lieferanten, Mes-
sebesuche stehen jihrlich aufl
dem Programm, ebenso wie
die stiindige Suche nach neuen,
herausragenden Lebensmitteln,
Feinkost und Spezialitiiten tiber
persinliche Kontakie, Empfeh-
lungen oder Angebote dirckt
von den Lieferanten.

Zu den einheimischen Kun-
den in Ischgl zihlt Vier-Hau-

ben-Koch Martin Sieberer vom
Hotel Trofana Royal.

Die  Plangger-Feinkost-Fi-
lialen sind alle etwa im selben
gemiitlich, rustikalen Stl ein-
gerichtet. Serfaus und Ischgl
verfiigen iiber kleine Gastrono-
miebereiche, wo an Stehtischen
im Geschiift und davor die
Spezialititen verkostet und ein
Glas Wein oder Prosecco ge-
trunken werden darf.

.Es 1st schon so, dass sich
unsere  Giste und
Kunden nach dem
Verkosten  leichter
tun beim Einkau-
fen. Daher bieten
wir auch dieses Ser-
vice an*, so Tumler.
~Wir legen weniger
Wert auf bekannte
Herstellernamen,

sondern suchen uns
unsere Licferanten sehr genau
aus. Es gibt da sicher eimige
Produkte, die die Kundschaft
sonst nirgendwo bekommt.”
Freitags, wenn Marktag ist,
finden bei Plangger in [schgl
regelmiiliig kleine Events siatl.
Lieferanten sind dazu eingela-
den, ihre Produkte vorzustellen.
*assanien erhalten Kostproben,
z. B. Ole, Schokoladen, Salami
oder Specksorten. .JDa sehen
wir auch gleich, wie die Pro-
dukte bei der Kundschaft an-
kommen. Das wirkt sich auch
aul die Lieferentscheidungen
aus. Es ist schon ecin Unter-
schied, ob die Ware einfach im
Regal steht oder auf diese Art
prisentiert wird. Das ist eine
unserer Stirken™, betont Tum-
ler. egger

KURZ GEFASST

Das Plangger’sche Feinkostimperium
zieht sich mittlerweile von der Zentrale
in Pfunds im Tiroler Oberland, iber die
Filialen in Samnaun, lschgl, Serfaus
und Innsbruck.,.Den Einkauf eredigen
wir fiir alle Firmen bzw. Filialen
gemeinsam’, erklart Firmengriinder
Rudolf Plangger. Ca. 30 Mitarbeiter
sind insgesam in der Saison in den
Plangger-Betrieben im Einsatz,
regelmdlig werden zwei bis drei
Lehrlinge ausgebildet. Insgesamt setzt
die gesamte Firmengruppe acht Mio.
Euro jahrlich um.
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