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trieren, wie ein Dénerspief entsteht.
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Massenweise Fleisch: Geschiiftsiihrer Cuma Eroglu (l.), sein Bruder, Produktionsleiter Sehmus Cuma (2.v.1.) und einige Mitarbeiter demons-

¥

(Foto: ti)

Ddner made in Annerod

Mit einem Dreimannbetrieb
startete Cuma Eroglu vor

18 Jahren seine Donerspief3-
produktion. Mittlerweile
beschiftigt er in Annerod-
iber 40 Mitarbeiter und zahlt
250 Kunden in Deutschland,
Osterreich und Tschechien.
Heute wird die neue Produk-
tionsstatte im Gewerbegebiet
offiziell eingeweiht. Uber

600 Géste sind geladen. .

Von Christina Jung

Gegrilltes Fleisch in diinnen Streifen, ein-
gebettet in knackigen Salat. Dazu Knob-
lauch- oder JoghurtsoBe, und das Ganze in
einem frisch aufgebackenen Fladenbrot ser-
viert. So genieBen Millionen tiglich ihren
Doéner ~ auch hierzulande. Die dafiir not-
wendigen DrehspieBe kommen nicht selten
aus Fernwald. Denn hier produziert Cuma
Eroglu mit seinen Briidern die wichtigste
Zutat tiir-das von so vielen geliebte Essen.
Sechs bis acht Tonnen Fleisch werden in der
Produktionshalle jeden Tag von rund
30 liberwiegend tiirkischen Mitarbeitern ver-
arbeitet und zu Spieflen zusammengebaut.
Seine Kunden sitzen in ganz Deutschland,
Osterreich und Tschechien,

Seit Mitte Februar wird am neuen Firmen-
standort in Annerod gearbeitet. Am heutigen
Samstag wird dieser mif einem grofien Fest
offiziell eingeweiht, und dazu erwartet die
Geschéftsfithrung rund 600 Giste — Ge-
schaftspartner, Kunden, Freunde und Be-
kannte.

Ins Donergeschaft eingestiegen ist die Fa-
milie vor 18 Jahren, damals noch im ganz
kleinen Stil. »Wir waren zu dritt. Mein Bru-

der, ich und ein Mitarbeiter«, erinnert sich
Geschéfisfithrer Cuma Eroglu. Bis dahin
hatte der heute 45-J4hrige, der seine Heimat
im osttiirkischen Diyarbakir mit 19 verlief
und nach Gieflen kam, als Kellner gearbeitet
und tat es zunidchst auch in Deutschland.
Sein Bruder Selhattin, der in einer Déner-
produktion in Diisseldorf
sein Geld verdiente und
1998 ebenfalls in die Stadt
an der Lahn zog, gab letzt-
lich' den Anstol}’ zur Fir+
mengrimadnng.

In den Ridumen einer
ehemaligen Metzgerei fin-
gen sie im Jahr 2000 an.
Vier Jahre spiter kauften
die Eroglus den ehemali-
gen Rewe-Markt am Rat-
hausplatz in Steinbach, bauten ihn um und
erweiterten die Produktion, mit der sie im
Mai 2005 starteten. »Wir merkten, dass die
Nachfrage immer grofer wurde«, sagt Ero-
ghu. Nicht nur in der Stadt schossen die Do-
nerbuden wie Pilze aus dem Boden, auch auf
dem Land. Und alle brauchten Spiefie.

Eine groflere Produktion bedeutete auch
mehr Mitarbeiter. 47 sind es heute, sagt Ero-
glu. Doch damit stieBen er und seine Brider
in Steinbach erneut an rdumliche Grenzen.
Im Juni 2015 kauften sie deshalb das gut,

Zahlen, Daten Fakten

X 40 Tonnen Fleisch wird von der Eroglu
Déner GmbH & Co. KG pro Woche verar-
beitet, je 7 Tonnen Kalb und Hahnchen,
20 Tonnen Pute und sechs Tonnen Hack-
fleisch,

X Der Jahresumsatz betrug 2017 etwa
6,5 Millionen Euro.

X 250 bis 300 Kunden betreut die Firma in
Deutschland, Osterreich und Tschechien.

X 4 Millionen Euro wurden am Standort in
Annerod investiert, Baubeginn: August
2016, Fertigstellung: Januar 2018.

¢¢ Wir haben vor
18 Jahren zu dritt
angefangen. Mein
Bruder, ich und ein
Mitarbeitersyy

5000 Quadratmeter grofe Grundstiick in der
Gottlieb-Daimler-Strafle in Annerod und
bauten neu. Im Februar wurden die Rdum-
lichkeiten bezogen. In den néchsten ein bis
zwei Jahren wollen die Eroglus weitere
f15 bis 20 Arbeitspldtze am Standort schaf-
en.

Der grofiere Teil der An-
gestelllen arbeitet in der
Produktion. Téglich zwi-
schen 7 und 17 Uhr werden
in der rund 1000 Quadrat-
meter grofien Halle Déner-
spiefie  hergestellt. Das
Kalb-, Hilhnchen- und Pu-
tenfleisch dafiir beziehen
die Eroglus aus Holland,
Deutschland und Italien. Je
nach Kundenwunsch wer-
den an drei %roﬁen Tischen mit je vier Ar-
beitsplitzen Spiefle zwischen sechs und 100
Kilo gebaut. 26 Minuten dauert es etwa, his
ein 30-Kilo-Produkt ferfig ist. Vor dem Zu-
sammenbauen durchlaufen Kalb, Huhn und
Pute aber noch andere Produktionsschritte.
»Das Fleisch muss entbeint sowie von Seh-
nen und Fett befreit werden«, sagt Froglu.
Dann wird es im Abschwarter zu hauchdiin-
nen Platten verarbeitet, die anschlieffend in
einer Maschine mit Gewlirzen vermischt und
dann in den Kiihlraum gebracht werden. Von
dort kommen sie dann zwecks Bau auf die
groflen Tische. .

Sind die Donerspiefie {m'tii, werden sie ge-
wogen, in Plastikfolie gewickelt, ausgezeich-
net und iiber Nacht in den Schockfroster ge-
Eackt. bevor sie am nichsten Tag vom Kithl-

aus aus den Weg zum Empfinger antreten
konnen.

Und wie beziehungsweise wo genie8t der
Geschaftsfithrer am liebsten seinen Déner?
»Uberwiegend mit Kalbfleisch, auf jeden
Fall mit KnoblauchsoBe und unbedingt
scharf. Mindestens dreimal pro Woche, be-
ruflich wie auch privat«, sagl Eroglu. Sein
Stammlokal in Gieflen will der Dénerprodu-
zent allerdings nicht verraten, ebenso wenig
wie die exakte Gewiirzmischung fiir seine
Fleischspiefle.

Cuma Eroglu



