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Aldi-Neubau in Isenbiittel:
Erotfnung im zweiten Quartal

Bauarbeiten am Reuteranger laufen — Interne Gesprdache Uber Zukunft der abgebrannten Markte

VON DIRK REITMEISTER
Isenbiittel. Still ruht der See bei
den Brandruinen in Gifhorn
und Gamsen, dafiir ist Baufort-
schritt in Isenbiittel zu sehen:
Gleich drei Baustellen hat der
Discounter-Riese Aldiin der Re-
gion abzuarbeiten. Und nur eine
davon war von vornherein ge-
plant, eben genau Isenbiittel.
Deshalb gibt es dort auch einen
weitgehenden Zeitplan, wann
die neue Filiale stehen soll: im
zweiten Quartal dieses Jahres.

Am 14. September war letzter
Verkaufstag. Danach stand der
Abriss des alten Marktes auf dem
Programm. Inzwischen hat sich
das Bild am Reuteranger deut-
lich verandert. Hinter dem Bau-
zaun sind ein nacktes Funda-
ment und eine Wand zu sehen.
Auf Paletten sind Pflastersteine
gestapelt. Jene Wand, die parallel
zur Hehlenriede verlauft, sieht
aus wie vom Altbau iibriggeblie-
ben. Dennoch versichert Aldi-
Sprecher Dennis Boczek: ,Der
Neubau der Filiale lauft bereits.*
Das Bauprojekt in Isenbiittel lie-
geim Zeitplan und komme ziigig
voran. ,,Aktuell rechnen wir da-
her mit einer Er6ffnung im zwei-
ten Quartal 2025.“

Gifhorn:

VON ANDREA POSSELT

Gifhorn. Das ist mehr als ein In-
haberwechsel: Erst im Sommer
2023 wurde das Nefis Karadeniz
an der Celler Strafle 83 in Gif-
horn eréffnet. Aufgetischt wur-
den tiirkische Spezialititen.
Doch knapp ein Jahr spiter war
Schluss. Nun hat Semsi Yilmaz
das damals schon neu gestaltete
Ladenlokal im Restaurantstil
iibernommen. Hinter dem Na-
men Aras Baklava verbirgt sich
schon ein Teil der Geschichte.
An der Celler Strafle nimlich ist
sozusagen die kleine, siifle
Schwester vom Aras Restaurant
an der Braunschweiger Straf3e in
Gifhorn entstanden.

Herzhaft dort, Sufles an der
Celler Strafe: Semsi Yilmaz hat
Grofles vor. Der 55-Jahrige
machte als Koch das Restaurant
mit grof3, seit drei Jahren ist er
dort Chef. Nun mochte er noch
mehr Spezialititen aus seiner
Heimat - er stammt aus der Ost-
Tiirkei — bekannt machen. ,,Und
in ganz Deutschland liefern. So
etwas gibt es ndmlich sonst noch
nicht, sagt er selbstbewusst.
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2025 soll die Filiale er6ffnen.

Wie ein moderner Aldi-Markt
aussieht

Konkreter wird der Discounter
nicht zum Zwischenstand seines
Bauprojekts. Doch wie der Isen-

Nubau des Idi-Markts in Isenbittel: Am Reuterangertut sih inzwischen etwas. Im zweiten Quartal

biitteler Markt mal aussehen soll,
konnen Interessierte auf der
Homepage von Aldiin virtuellen
360-Grad-Rundgéingen erkun-
den. Aldi Nord hat ein einheitli-
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ches Filialkonzept, nach dem er
gebaut wird. Der Neubau wird
1.050 Quadratmeter Verkaufs-
flache statt bisher 800 haben.
Aldi schreibt von ,heller und

freundlicher Verkaufsatmo-
sphire®, breiten Géngen, vergro-
flerter Backwarenausgabe und
nachhaltigen und modernen
Technologien. Die Fassade be-
kommt moderne grofiformatige
Glasflichen. Und auf dem Flach-
dach will der Discounter mit
Photovoltaik-Anlagen ~ Strom
produzieren. Die Energie der
Kihlmobel will Aldi per Wir-
mertickgewinnung fiir das Kli-
matisieren des Marktes nutzen.

Wie geht es mit den abge-
brannten Mirkten in Gifhorn an
der Ecke II. Koppelweg/Adam-
Riese-Strafle und in Gamsen
weiter? In der Vergangenheit be-
kundete Aldi Interesse, an den
Standorten festzuhalten in Gam-
sen ist bis zu einem Neubau ein
Verkaufszelt aufgestellt, was aus
Platzgriinden in Gifhorn nicht
funktioniert. Doch auch in dem
Punkt hilt sich der Discounter
aktuell bedeckt. ,Zur Zukunft
beider Standorte fithren wir der-
zeit intern noch Gespréche.“ Zu-
mindest verdecken inzwischen
Planen am Bauzaun den Blick
auf die vor sich hin verwittern-
den Miillsicke voller heraus
quillendem Brandabbruch.
Eigentlich sollte deren Inhalt
ldngst entsorgt sein.

Grofde Plane mit tiirkischen Spezialititen

Eroffnung an der Celler StraBe: Semsi Yilmaz setzt auf Blatterteig-Waren
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eroffnet.

Eine eigene Produktionsstitte
hat er dafiir aufgebaut. Alleine
die Maschine zur Herstellung
des original Baklava-Teiges habe
ihn rund 30.000 Euro gekostet.
Nur so schmecke die siifSe Blat-
terteig-Spezialitit, —wie  sie
schmecken miisse. Stolz zeigt er

Von Gifhorn aus will er Deutschland er-obern: Semsi Yilmaz hat an de

auch im Vorratsraum auf Vorra-
te an speziellem Mehl und Si-
cken von Pistazien. Dass gerade
wegen letzterer Zutat auf dem
Markt ein Hype entstanden ist,
weil alle Welt nach Dubai-Scho-
kolade mit Pistaziencreme
lechzt, ldsst Yilmaz den Kopf

r Celler SfraBé s Afas Baklava
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schiitteln. Pistazien gehorten
seit jeher zur tiirkischen Bakla-
va.

Fiir die Herstellung der Spe-
zialititen hat der 55-Jahrige
einen Landsmann, der zuletzt in
Berlin gearbeitet hat, nach Gif-
horn geholt. Mit ihm hat der

Gastronom nun Grof3es vor: Er
mochte seine Baklava an Orte in
ganz Deutschland ausliefern.

Seine Arbeitstage sind nun ent-
sprechend langer geworden. Von
6 Uhr frith an kiimmere er sich
um Restaurant und Sifligkeiten-
Lokal, das taglich von 10.30 Uhr
bis etwa 22.30 Uhr gedffnet hat.
Ubrigens mit Synergieffekten.
Nicht selten wiirden Restaurant-
Gaste nach dem Essen noch zur
Celler Strafle kommen, um siifle
Nachspeisen zu genieflen. Ein Er-
lebnis fihrt der Gifhorner auch
stolz vor: Fiir die Spezialitit Kiine-
fe - eine Kombination aus Teig,
Mozarella und Zuckerwasser, das
tiber die erhitzte Masse gegossen
wird - hat er eine spezielle Koch-
station aus der Tirkei anliefern
lassen. So konnen die Giste live
vor Ort die frische Zubereitung
erleben. Inzwischen wiirden nicht
nur Landsleute auf die stiflen De-
likatessen schworen, sagt Yilmaz.
Und einen Trick, wie man mog-
lichst viel der verschiedenen Bak-
lava-Waren verspeisen kann, hat
er auch: ,In den Pausen einfach
Milch trinken, dann kann man
wieder weiter essen.*



