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DELMENHORST „Skandal!
Wer hat die Cocktailsoße in
den Döner getan?“, fragt Ju-
niorchef Engin Erki provo-
kativ in der „Ali Baba“-Spei-
sekarte. Die klassische tür-
kische Küche ist dem 34-
Jährigen genauso wichtig
wie seinem Vater Edip, In-
haber des türkischen Res-
taurants mit Imbiss an der
Langen Straße 83. Und da
hat die Cocktailsoße im Dö-
ner Kebap nichts zu suchen
– es sei denn, ein Gast will
es unbedingt so. Denn dass
die Kunden zufrieden ge-
hen, ist dem „Ali Baba“-
Team noch wichtiger als die
Treue zur türkischen Küche.
„Wir sind eine sehr gast-
freundliche Familie“, er-
klärt Engin Erki grinsend.
Und damit hat er auch
schon umrissen, warum er
glaubt, dass „Ali Baba“ zu
den langlebigsten unter den
73 Imbissgeschäften in Del-
menhorst zählt: originalge-
treue Küche, frische, gute
Zutaten und Gastfreund-
lichkeit.

Die Konkurrenz wächst,
nicht nur in der „Döner-
Meile“ entlang Bahnhof-
straße und ZOB, wobei hier
erst zum Jahresende der
Döner-Pavillon schließen
musste. Zugleich ist die

Laufkundschaft in der In-
nenstadt längst nicht mehr
so reichlich wie zu „Ali Ba-
bas“ Anfängen als kleiner
Döner-Kebap-Imbiss 1982
oder zur Zeit der Erweite-
rung zum Restaurant 1991.
„Wir kommen trotzdem gut
zurecht“, sagt Gründer und

Inhaber Edip Erki (62). Aber
viele der Neustarter schaf-
fen das nicht und schließen
nach wenigen Monaten
wieder. Unter den 73 Im-
bissgeschäften, die Ende
2018 in Delmenhorst ange-
meldet waren, gab es wäh-
rend des Jahres annähernd
20 Inhaberwechsel, berich-
tet Stadtsprecher Timo
Frers. Die Zahl umfasst ne-
ben Döner-Kebap- und Gy-
rosanbietern aber auch
klassische Imbisse.

Zu den jüngsten Neuer-
öffnungen zählt seit Anfang
Januar das „Neco Kebap-
haus“ an der Bahnhofstraße
25. „Wir sind zufrieden mit
dem Start und hoffen, unse-
re Gäste sind zufrieden mit
uns“, sagt Inhaber Necmet-
tin Gürgöze. Neu im Ge-
schäft ist der 42-Jährige
nicht, zusammen mit Cemil
Avci betreibt er schon seit
zehn Jahren einen türki-
schen Imbiss in Walle und

seit fünf Jahren einen weite-
ren in Huchting. Hingucker
im neuen Imbiss-Restau-
rant ist ein holzbefeuerter
Steinofen, in dem Pitabrot
und Rollofladen selbst ge-
backen werden. Die Idee
ansonsten: „Die Hauptsa-
che ist, etwas Gutes anzu-
bieten“, sagt der Bremer,
„was ich nicht selbst esse,
gebe ich auch nicht raus.“
Deshalb drehen sich im Ke-
bap-Haus selbstbestückte
Spieße, einmal „mit 100
Prozent Scheibenfleisch
vom Kalb“ und einmal mit
Lamm- und Rindfleisch ge-
mischt, nur der Hähn-
chen-Döner ist zugeliefert.

Damit zählt das „Neco
Kebaphaus“ wie auch „Ali
Baba“, wo seit 1982 Döner-
spieße – einmal mit Rind-
fleischscheiben und Rin-
derhack sowie einmal mit
Hühnchenfleisch – aus ei-
gener Herstellung kreisen,
zu den Ausnahmen. Denn

wie die städtischen Lebens-
mittelkontrolleure bei ihren
Überprüfungen feststellen,
werden in anderen Imbis-
sen die meisten Spieße laut
Stadtsprecher Timo Frers
„tiefgekühlt bezogen“. 64
reguläre Kontrollen gab es
in den Delmenhorster Im-
bissbetrieben laut Frers
2018. Fünfmal hatten die
Prüfer des städtischen
Fachdienstes Veterinär-
und Ordnungswesen etwas
zu beanstanden. Die Män-
gel lagen jeweils „im hygie-
nischen Bereich“, führt
Frers aus. Neben dem kor-
rekten Umgang mit den Le-
bensmitteln bei der Zube-
reitung und Ausgabe haben
die Lebensmittelkontrolleu-
re auch die Lagerung und
Kennzeichnung im Blick.

Und die ist bei Drehspie-
ßen nicht unkompliziert –
es gibt genaue Regeln über
zulässige Fleischsorten und
Hackfleisch-Anteile. Aber

wie Necmettin Gürgöze ist
Engin Erki überzeugt, dass
sich Qualität und der Ar-
beitsaufwand für selbstge-
machte Spieße lohnen:
„Wenn es reines Rindfleisch
ist, schmeckst du das raus“,
sagt der „Ali Baba“-Junior-
chef, „wir wissen genau,
was drin ist, und die Leute
wissen das auch“.

Und wer für guten Döner
kommt, der bleibt vielleicht
für eine weitere Entde-
ckungsreise. „Denn türki-
sche Küche wird oft auf Dö-
ner reduziert, aber sie bietet
viel mehr“, sagt Erki und
schwärmt von Lamm-
fleischgerichten, Zimt, Kar-
damom und Kreuzkümmel.

Zu viel Döner in der Innenstadt?
Weitere Neueröffnung stößt Debatte an / Wie Pionier „Ali Baba“ auf die wachsende Konkurrenz reagiert

Gibt es nur noch Döner-
Buden in der City, wie in
Facebook-Diskussionen
gerügt? Die Konkurrenz
wächst, sagen die „Ali Ba-
ba“-Wirte, die seit über 35
Jahren hier Döner servie-
ren. 

Von Sonia Voigt

Was sich auf den selbst bestückten Spießen dreht, weiß „Ali Baba“-Juniorchef Engin Erki genau: 100 Prozent Rindfleisch, teils in Scheiben, teils gehackt, auf der einen Sei-
te, Hähnchenfleisch auf der anderen. Das ist so seit dem Start des Imbisses im Jahr 1982 so. FOTOS: SONIA VOIGT

■ Eine Karte mit Döner- und
Gyros-Imbissen im Delmen-
horster Stadtgebiet ist – oh-
ne Anspruch auf Vollständig-
keit – auf www.dk-online.de
einsehbar. Sie zeigt deutlich
eine Häufung entlang der
Bahnhofstraße.

Mit dem Steinofen und frischen Zutaten will das Team vom neuen
„Neco Kebaphaus“ punkten: (von links) Cemil Avci, Cemal Seker,
Bayron Ali Öndün und Emer Cetin.

DELMENHORST/ OLDEN-
BURG Eine Definition sowie
Kontrollergebnisse zum The-
ma Döner Kebap finden sich
beim Niedersächsischen
Landesamt für Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsi-
cherheit (Laves) in Olden-
burg.

Was ist ein Döner Kebap?
„In Deutschland hergestellte
Drehspieße mit der Bezeich-
nung ‚Döner Kebap’ dürfen
nur aus Rind-/ Kalbfleisch
und/ oder Schaf-/ Lamm-
fleisch hergestellt werden.
Der Hackfleischanteil darf
höchstens 60 Prozent betra-
gen“, definiert das Laves.
Meist werden Fleischschei-
ben im Wechsel mit einer
Hackfleischmasse auf den
Drehspieß aufgesteckt. „Au-
ßer Salz und Gewürzen so-
wie gegebenenfalls Eiern,
Zwiebeln, Öl, Milch und Jo-
ghurt enthält Döner Kebap
keine weiteren Zutaten. Liegt
der Hackfleischanteil über 60
Prozent, muss das Produkt
als Hackfleischdrehspieß
statt als Döner auf der Spei-
sekarte stehen, ist Geflügel
aufgespießt als Hähnchen-
drehspieß. Schweinefleisch
ist für Gyros, nicht aber für
Döner zulässig.

Woher kommt der Name
Döner Kebap? Laut Laves
bedeutet „döner“ auf Tür-
kisch „sich drehend“ oder
„Dreh-“ und „kebap“ heißt
„Röstfleisch“ oder „geröstet“.

Wie bewertet das für Le-
bensmittelkontrollen zu-
ständige Landesamt die
Qualität von Drehspießen?
Das Laves hat 2018 in Nie-
dersachsen zehn Dreh-
spieß-Produkte untersucht
und nannte bei fast allen die
Bezeichnung irreführend.
Mal stimmte der angegebene
Anteil von Scheibenfleisch
nicht, mal wiesen viele Kno-
chenpartikel auf nicht ge-
kennzeichnetes Separatoren-
fleisch hin oder die deutsche
Bezeichnung fehlte ganz.
Sechs Proben wiesen den
Geschmacksverstärker „Glu-
taminsäure“ als unzulässigen
Zusatzstoff auf. Eine Probe
enthielt Salmonellen, die
aber im durchgebratenen
Zustand keine Gefahr für den
Verbraucher darstellten. sov

Nicht jeder Drehspieß
ist ein Döner Kebap

Landesamt rügt irreführende Bezeichnung

■ Auskunft über Qualität
und Hygiene auch in Restau-
rants und Imbissen soll ein
neues Portal der Verbrau-
cherschutzorganisation Food-
watch geben: www.topf-se-
cret.foodwatch.de.

DÖNERBUDEN IN DELMENHORST 73 Imbissgeschäfte zählt die Verwaltung im Stadtgebiet, viele davon verkaufen Döner Kebap
oder Gyros. Einige bestehen schon Jahrzehnte erfolgreich, aber es gibt auch zahlreiche Inhaberwechsel.

DELMENHORST Das Ange-
bot an Döner-Buden in der
Innenstadt von Delmen-
horst ist groß – aber braucht
die City überhaupt eine der-
artige Auswahl an Imbissen?
Eine Umfrage des dk in der
Fußgängerzone von Del-
menhorst hat ergeben, dass
viele Delmenhorster tat-
sächlich gerne mal einen
Döner auf die Hand neh-
men.

Der 48 Jahre alte Thomas

Vordemberg aus Delmen-
horst sucht in seiner Mit-
tagspause regelmäßig eine
Dönerbude auf: „Ich esse
wirklich gerne einen norma-
len Döner ohne irgendwel-
che Extra-Wünsche“, sagt er.
Vordemberg empfiehlt da-
bei das gerade neu eröffnete
Neco Kebaphaus in der
Bahnhofstraße: „Die ma-
chen wirklich einen guten
Döner“, sagt er. Nina Strate-
haus (36) isst ebenfalls ger-

ne ab und zu einen Döner,
nimmt dabei aber auch
„gerne mal die vegetarische
Variante“, wie sie sagt.

Der 59-jährige Ralf Bor-
chers greift ein- bis zweimal
pro Monat zum Döner, das
allerdings eher aus der Not
heraus: „Ich würde mir in
der Stadt lieber etwas Ge-
sundes holen, aber da gibt
es kaum Angebote“, erklärt
er. Er wünsche sich daher ei-
ne größere Vielfalt an Imbis-

sen. Wenn Borchers dann
aber doch mal einen klassi-
schen Döner essen geht,
sucht er das „Ali Baba“ auf:
„Da ist auch das Büffet sehr
lecker“, sagt er.

Eine Reihe von Passanten
erklärt aber auch, nur sehr
selten oder gar keinen Dö-
ner zu essen. So greift der
78-jährige Heinz-Wolfgang
Nießen lieber zu Bratwurst
und Pommes: „Das reicht
mir völlig aus.“ cbre

Wie halten Sie es mit dem Döner?
Wie oft und wo Passanten in der Innenstadt die Mahlzeit genießen

Felix Gadau (22), Delmenhorst,
ist regelmäßig in einer Döner-
bude zu Gast: „Etwa einmal
pro Woche esse ich Döner“,
sagt er. Am liebsten geht er in
das neue Neco Kebaphaus.

Franziska und Rüdiger Hecht (48 und 50), Bremen, leben zwar
schon seit mehreren Jahren nicht mehr in Delmenhorst, früher
war aber das Ali Baba ihr Stammlokal, wenn es um das Essen
von Döner ging: „Da war es schon früher immer sehr lecker“,
sagt Rüdiger Hecht. Auch heute sei das Lokal noch eine gute
Adresse, um türkisch essen zu gehen. FOTOS: CHRISTOPHER BREDOW

Volker Pietrek (65), Delmen-
horst, isst ab und zu mal einen
Döner, geht aber am liebsten
Gyros-Brötchen bei Akropolis
essen: „Auf den Laden lasse
ich nichts kommen“, sagt er.

Einem Teil unserer heutigen
Ausgabe liegen Prospekte
folgender Firmen bei: Ganter
Optik Betriebs, Wagner Woh-
nen.

BEILAGENHINWEIS

DELMENHORST Eine Ta-
schenlampenführung durch
und um das Rathaus findet
am Freitag, 8. Februar, um 17
Uhr statt. „Wer treibt sich
denn da im Rathaus rum?“,
werden sich manche dann
fragen. Mit der eigenen Ta-
schenlampe bewaffnet, wird
die Architektur des Rathauses
sowohl von außen als auch
von innen erkundet. Licht-
spots schulen den Blick auf
Details und auf Besonderhei-
ten, die oftmals übersehen
werden. Dazu gibt es Ge-
schichtliches und auch die
Möglichkeit, Fotos dieser
selbst inszenierten Licht- und
Schattenwelt zu machen. Der
Treffpunkt ist das Rathaus-
modell an den Delmeterras-
sen, die rund einstündige
Führung beginnt um 17 Uhr.
Die Teilnahme kostet vier Eu-
ro pro Person, Kinder im Al-
ter bis zu 14 Jahren können in
Begleitung ihrer Eltern oder
Erziehungsberechtigten kos-
tenfrei teilnehmen.  rühl

Führung mit
Taschenlampe

DELMENHORST Wie die Bun-
destagsabgeordnete Astrid
Grotelüschen (CDU) mitteilt,
ist Delmenhorst in die Liste
der förderwürdigen Kommu-
nen für das Bundespro-
gramm „ProKindertagespfle-
ge: Wo Bildung für die
Kleinsten beginnt“ aufge-
nommen worden. Das Pro-
gramm des Bundesfamilien-
ministeriums fördert mit bis
zu 150 000 Euro pro Jahr zwi-
schen 2019 und 2021 in jeder
ausgewählten Kommune je-
weils eine Koordinierungs-
stelle sowie weitere Personal-
und Sachausgaben für Maß-
nahmen, die wirkungsvoll
Qualifizierung und Qualität
in der Kindertagespflege wei-
terentwickeln und gezielt
Anreize für eine Tätigkeit als
Tagesmutter oder -vater set-
zen. Jetzt gehe es für Del-
menhorst als eine von 43
Kommunen bundesweit an
die Antragstellung. rühl

AUS DER POLITIK

Programm steigert
Qualität in Kitas
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