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Harry-Brot Group SE & Co. KG

Stammsitz: Schenefeld bei Hamburg
Leitung: Thomas Blohm, geschéftsfiihren-
der Gesellschafter in zehnter Generation,
Jochen Eisenzapf, Frank Kleiner, Arndt
Riisges

Beschaftigte deutschlandweit:

mehr als 5.300

Jahresumsatz: 1,37 Mrd. €
Standorte: 11 in Deutschland

Geschichte: 1688 Backereierdffnung
durch Johann Hinrich Harry in Alto-

na. 1890: Franz Andreas Harry leitet
Entwicklung zur GroRRbackerei ein. Um
1900: Produktion von Schiffszwieback fiir
Hamburger Schiffslinien und Marine. 1963:
GroRRbackerei-Bau in Schenefeld bei Ham-
burg. Heute: 13.500 Geschéfte und mehr
als 10.000 Backstationen werden taglich
beliefert. Harry-Brot ist Marktfiihrer in
Deutschland.

Zukunft: Expansion nach Siiddeutschland
wird aktuell vorangetrieben.

Internet: www.harry-brot.de

INTERVIEW ZUM UNTERNEHMERFRUHSTUCK
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Harry Brot: . Wir haben uns hier
immer willkommen gefuhlt.”

Volker Hartung, Dipl.-Ingenieur fiir Lebensmitteltechnologie, ist langjdhrig
Werksleiter am Standort Troisdorf der GroRRb&ckerei Harry-Brot Group SE & Co.
KG auf dem Geldnde von Camp Spich. 2023-2024 ist die Niederlassung mit einem
Investitionsvolumen von 100 Millionen Euro um eine Frischbrot-Béckerei mit drei
Linien erweitert worden. Zur Vorbereitung eines Unternehmer-Friihstiicks des
Unternehmer-Clubs pro Troisdorf und der Wirtschaftsférderung TROWISTA am
16. Juli sprachen pro-Troisdorf-Vorstandsvorsitzender Christian Seigerschmidt
und Carsten Seim, avaris | konzept, mit Werksleiter Hartung iiber den Standort,
die Mitarbeitenden im Familienunternehmen und die hier hergestellten Produkte.

Christian Seiger-
schmidt und Volker
Hartung am
Standort Troisdorf

Herr Hartung, wie wird man eigentlich
Standort-Chef einer GroBbéckerei?

Volker Hartung: Ich komme aus dem
Handwerk. Mein Vater war angestellter
Béackermeister bei einer groBen Backmit-
telfirma. Nach meinem Abitur wollte ich
eine Ausbildung machen und entschied
mich fiir das Backerhandwerk. Mein Vater
kannte Handwerksbetriebe in Menden im
Sauerland, von wo ich stamme, und hat mir
einen Ausbildungsbetrieb empfohlen. In
Lemgo habe ich anschlieBend an der Fach-
hochschule Ostwestfalen-Lippe Lebens-
mitteltechnologie studiert und mit einem
Ingenieur-Diplom abgeschlossen. Bereits
wihrend meines Studiums hatte ich den Ge-
schéftsfiihrer von Harry-Brot kennengelernt.
Das Unternehmen ist an der Hochschule
sehr aktiv. Zundchst war ich ab Anfang 2002
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im Neubauprojekt einer Tiefkiihlbackerei fiir
die Backstationen des Lebensmitteleinzel-
handels in Siilzetal — Osterweddingen bei
Magdeburg eingesetzt. Wie bei Harry-Brot
{iblich, habe ich mich zunachst als Assistent
des Werksleiters bewéhren miissen. Das
betraf Technik, aber auch Mitarbeitenden-
flihrung.

Diese Art der Mitarbeitendenentwicklung
ist typisch fiir Familienunternehmen ...

Seit 1688 ist Harry-Brot ein inzwischen in
zehnter Generation gefiihrtes Familien-
unternehmen. Ich finde es nicht verkehrt,
dass neue Mitarbeitende, inklusive meiner
Person, erst einmal eine Bewéhrungsphase
durchlaufen, bevor man ihnen beispielswei-
se Fiihrungsaufgaben anvertraut. So ist das
auch in Handwerksbetrieben. -->
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Wie bereits gesagt, war ich in Osterwed-
dingen am Aufbau einer TiefkiihIbackerei
beteiligt, die vorgebackene Produkte zum
Aufbacken fiir Backstationen im Einzelhan-
del herstellt. Das war hilfreich fiir meinen
Wechsel nach Troisdorf, wo 2005 zunéchst
ein TK-Betrieb startete. Ich war dort erst
Backereileiter und bin seit 2007 Werksleiter
hier. Aktuell beschaftigen wir mehr als 360
Mitarbeitende in Troisdorf.

Wir sind ein reiner Produktionsstandort.
Unser ndchstgelegener Nachbarstandort
ist Ratingen. Dort ist auch ein Vertriebs-
standort angeschlossen. Unsere Produkte
aus Troisdorf werden iiber den Harry-ei-
genen Frischdienst deutschlandweit mit
insgesamt 36 Verteilzentren téglich in den
Einzelhandel geliefert. Unsere Mitarbeiten-
denim Frischdienst bieten den Abnehmern

INTERVIEW ZUM UNTERNEHMERFRUHSTUCK

Auf 65.000 Quadratmeter Flache im Gewerbe- I

gebiet Camp Spich: der Produktionsstandort
Troisdorf von Harry-Brot. Foto: Unternehmen

im Lebensmitteleinzelhandel, den Mérkten
und den Backzentren, die wir beliefern,
Komplettservice. Sie bestiicken die Regale
und nehmen Retouren wieder mit.

Im direkten Kontakt mit den Lebenseinzel-
handelsgeschéften werden Lkw-Fahrer
selbst zu , Verkdufern” und Représentanten
lhrer Marke. Das ist sicher nicht fiir jeden
geeignet.

Das Verkaufsgeschéft im Direktkontakt mit
dem Einzelhandel ist unser Alleinstellungs-
merkmal und deshalb sehr wichtig fiir uns.
Wir bilden unsere Frischdienst-Verkaufer
deshalb selbst aus. Und morgens in aller
Friihe bereits unterwegs zu sein, mag auch
nicht jedermanns Sache sein.

Konnen Sie uns lhren Kundenkreis noch
einmal zusammenfassen? Und welchen
Aktionsradius haben Sie von Troisdorf aus?

Harry-Brot — der Standort Troisdorf

Werksleiter: Dipl.-Ing. Volker Hartung

65.000 Quadratmeter Flache im Areal des
friitheren Camps Spich.

2005: Erster Werksteil wird eroffnet. Zu-
nachst nur Standort fiir Tiefkiihl-Backwaren
— Prebake-Produkte fiir Backstationen —
Brotchen, Baguettes und Laugengeback.

Jahresproduktion Prebake-Produkte in Trois-
dorf: rund 80.000 Tonnen.

2024: Eroffnung eines Erweiterungshaus mit
rund 3000 m? Hallenflache — Frischbrot- und
Toastproduktion auf drei Produktionslinien.
Gesamtinvestition: rund 100 Millionen Euro.
Fiir den Energiebedarf wurde eine neue
Gasleitung gebaut.
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Harry-Brot beliefert den gesamten Lebens-
mitteleinzelhandel. Zum Aktionsradius: Alle
Werke produzieren vor allem fiir die Region.
Der grofte Teil der Ware verbleibt in einem
Radius von etwa 100 Kilometern rund um
den eigenen Schornstein. Jeder Standort
hat allerdings auch Spezialitdten. So zum
Beispiel unsere neuen Airfryer-Brote, die
exklusiv in unserem Werk in Wiedemar
gefertigt werden. Das meiste aus unserem
Portfolio entsteht aber gleichzeitig an meh-
reren Produktionsstandorten, damit unsere
Brote auf maglichst kurzem Weg zu den
Verbrauchern gelangen. Troisdorf war fiir
uns wegen der umgebenden Ballungsrau-
me attraktiv. Im Nordwesten arbeiten wir
bis Recklinghausen. Weitere Schwerpunkte
sind Kéln, Bonn und Olpe.

Was stellen Sie in Troisdorf her?

2005 haben wir hier den ersten Teil unseres
Standortes auf 65 000 m2 Fliche eingeweiht,
die Tiefkiihlbackerei. Hier produzieren wir
Weizenkleingeback fiir Backstationen —
Schnittbrétchen, Ciabatta, Eckbritchen,
rustikale Baguettes und anderes mehr, das
vor Ortim Einzelhandel aufgebacken wird.

Mitten in der Corona-Zeit hat unsere
Eigentiimerfamilie sich zur Expansion in
Troisdorf entschlossen, als viele andere
mit Investitionen zdgerten. So ist hier 2023
mit dem Bau eines Werks fiir Schnittbrot
begonnen worden; es wurde 2024 in Betrieb
genommen und bedient das klassische
Harry-Brot-Geschift — geschnittenes
Frischbrot. Mit diesem zweiten Werk sind
wir in Troisdorf zur richtigen Béckerei
avanciert (lacht). Seitdem riechen Sie auf
unserem Geldnde auch das Aroma, wenn
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i Brot-Produktionslinie
von Harry-Brot

wir unser Brot backen. Wir haben hier drei
Linien: zwei fiir Schnittbrot und Mehrkorn-
brotsorten sowie eine Linie fiir Toast und
Sandwich. Eine Herausforderung bei diesem
Werksneubau war die Dimension des Grund-
stiicks. Das Gebaude ist 45 Meter breit und
273 Meter lang. Da das Grundstiick fiir eine
eigentlich erforderliche gréRere Lange der
Produktionsstétte nicht reichte, haben wir
ein vdllig neu konzipiertes, vollautomatisier-
tes Hochregallager gebaut. Das gab es im
Frischbrot-Sektor bei Harry bislang so nicht.

Beim Lager der TK-Béckerei haben wir
tibrigens 2005 mit der Troisdorfer Lager- und
Logistikfirma SIVAplan GmbH kooperiert.
Welche Qualifikationen fragen Sie bei
Mitarbeitenden nach und welche bilden Sie
aus?

Fiir die Produktion bilden wir Fachkréfte fiir
Lebensmitteltechnik aus. Diese Aushildung
hat klassische Bécker-Anteile, aber auch
einen technologisch/technischen Bereich.
Sie dauert drei Jahre. Mit zwei Jahren kom-
pakter ist der Aushildungsgang zum Maschi-
nen- und Anlagenfiihrer. Dieses Berufsbild
setzen wir vorwiegend in der Verpackung
ein. Im Brotbereich ist das Verpacken unter
Reinraumbedingungen sehr anspruchsvoll.
Dariiber hinaus lernen bei uns angehende
Fachkrafte fiir Lagerlogistik. 40 Mitarbei-
tende haben wir in der Werkstatt — Steue-
rungstechniker, Elektriker, Mechaniker. Wir
bilden auch Mechatroniker aus. Diese sind

schichtbegleitend im Einsatz. Sie warten die
Anlagen und beseitigen Stérungen. Dariiber
hinaus bilden wir auch Biirokaufleute fiir
unsere allerdings recht schlanke Verwaltung
vor Ort aus.

Wie arbeiten Sie am Standort Troisdorf?

Wir arbeiten an sieben Tagen im Schicht-
betrieb rund um die Uhr. 20 Schichten in der
Woche produzieren wir, eine Schicht nutzen
wir fiir die Wartung der Anlagen.

Was spricht fiir Sie als Arbeitgeber — be-
ziehungsweise: Warum sollte ich mich bei
Harry-Brot bewerben?

Man arbeitet hier in einem grof3en tech-
nischen System mit vielfaltigen Aufgaben
—vom Backen iiber die Verpackung bis

zur Logistik. Wir bieten hier Maglichkei-

ten fiir Mitarbeitende in den genannten
Berufen, aber auch Quereinsteiger sind
willkommen. Dariiber hinaus gibt es bei uns
auch Mitarbeitende aus den klassischen
Ingenieursstudiengé@ngen. Nicht selten hdngt
auch ein Azubi ein solches Studium nach
der Ausbildung bei uns an. Mir persénlich
geféllt an meinem Job, dass wir ein leckeres
Grundnahrungsmittel herstellen. Wer bei
uns ausgelernt hat, verdient ein sehr gutes
Einstiegsgehalt. Allerdings muss hier auch
erwahnt werden, dass wir im Schichtdienst
tétig sind und dass auch kérperlich gearbei-
tet wird. Wir zahlen nach Tarif und zusétzlich
attraktiv sind unsere Schichtzulagen. Die
berufliche Perspektive ist sicher, denn Brot

zéhltin Deutschland nach wie vor zu einem
der wichtigsten Grundnahrungsmittel. Zu-
dem sind lange Betriebszugehdrigkeiten fiir
unser Familienunternehmen typisch. Daran
hat sich seit unserer Griindung 1688 nichts
gedndert.

Wie steht es mit den Aufstiegschancen bei
lhnen?

Bei uns steht das Kénnen im Vordergrund.
Auch Quereinsteiger sind willkommen und
kénnen Verantwortung {ibernehmen, wenn
sie der Aufgabe gewachsen sind. Wir haben
Schichtfiihrer, die bei uns als Zeitarbeiter an-
gefangen haben. Ich bin jedoch ein Verfech-
ter der Ausbildung. Wer gut performt, kann
diese auch auf zwei bis zweieinhalb Jahre
verkiirzen. Es gibt dariiber hinaus besondere
Entwicklungsmdglichkeiten bei Harry-Brot —
zum Beispiel den Fiihrungsfiihrerschein: Wer
Schichtfiihrer werden mdchte, durchlauft
spezielle Seminare mit einem Blended Lear-
ning Konzept, das bedeutet einer Kombinati-
on aus Prasenz- und Online Seminaren.

Sie haben elf Standorte in Deutschland.
Arbeiten diese nur fiir das Inland oder auch
fiirs benachbarte Ausland?

Seit langen Jahren kooperieren wir mit dem
osterreichischen Unternehmen Rudolf Olz
Meisterbacker GmbH & Co. KG, daher ist
der Exportanteil nach Osterreich nennens-
wert. Einen kleinen Anteil unserer Produkte
verkaufen wir in Ddnemark und Benelux. Der
Export soll mittelfristig steigen. Hauptséach-
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Zum Antoniuskreuz 6 | 53844 Troisdorf
Telefon: 02241 407055
Mail: info@unternehmerclub-pro-troisdorf.de

Vorstand

Christian Seigerschmidt, (\Vorstandsvorsitzender),
Bereichsdirektor Geschéftsstellen,
VR Bank Bonn Rhein-Sieg eG

Petra Lobenthal, Geschaftsfiihrende Gesellschaf-
terin der Petra Lobenthal GmbH & Co. KG

Heinz Nagel, Geschaftsfiihrender Gesellschafter
NagelTeam GmbH

Dipl.-Ing. Michael Roelofs, Geschéftsfiihrer
der TroiKomm, kommunale Verwaltungs- und
Beteiligungsgesellschaft mbH, und der Stadtwerke
Troisdorf GmbH

Dr.-Ing. Hildegard Sung-Spitzl, Geschaftsfihrerin
iplas — innovative plasma systems gmbh

www.unternehmer-troisdorf.de

Redaktion: Carsten Seim, avaris | konzept
Spicher Strae 6 | 53844 Troisdorf | 0179 2043542

www.avaris-konzept.de

Fotos: Carsten Seim/Harry-Brot

Vemetzt
mehr
erreichen.
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lich sind wir aber im Inland aktiv, sind in
Deutschland Marktfiihrer mit Schwer-
punkten in Nord- und Mitteldeutschland.
Aktuell arbeiten wir an der Expansion nach
Siiddeutschland und bauen gerade neu bei
Hanau.

Was unterscheidet Harry-Produkte vom
Angebot traditioneller Backereien?

Auch bei uns schlédgt das Backer-Herz.
Meinen Werdegang kennen Sie ja. Die
Prinzipien des Backens aus dem Handwerk
gelten auch bei uns. Einige der Maschi-
nenhersteller, die uns beliefern, versorgen
{ibrigens auch Handwerks-Béackereien.
Alles beginnt mit denselben Rohstoffen.

Vorteil unserer GroBbéackerei: Wir kdnnen
hier Prozesse sehr genau steuern —zum
Beispiel die Dosierung von Zutaten. Was
wir brauchen, sind grol3e Stiickzahlen. In
kleinen, speziellen Produktserien liegt eine
Chance fiir das Handwerk. Fiir beides gibt
es die entsprechenden Verzehranlasse, und
so schliel3t das eine das andere nicht aus.
Friiher hatte man den Eindruck: Brot vom
Handwerkshéacker musst Du schnell essen.
Verpacktes GroBbackerei-Brot hilt langer.
Wie kommt das?

Unsere Brotchen fiir die Backtheken wer-
den gefrostet und halten durch dieses Ver-
fahren iiber langere Zeit bis zum Aufbacken
vor Ortim Handel. Bei unserem frischen
Schnittbrot spielen das Schneiden und die
Verpackung in einem keimarmen Umfeld
eine groRe Rolle fiir die Haltbarkeit. So
erreichen wir die Mindesthaltbarkeitsdaten,
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die auf unseren Verpackungen angegeben
sind. Wir setzen keine Konservierungsstoffe
bei unseren Produkten ein. Dariiber hinaus
spielt der schnelle Transport ab Werk zum
Point of Sale eine wichtige Rolle.

Welche Mengen produzieren Sie am
Standort Troisdorf?

Téglich im Schnitt rund 100 Lkw-Ladungen.
Das sind Lastziige mit jeweils 33 Palet-
ten-Stellplatzen. Das Schnittbrot-Werk fahrt
zurzeit noch hoch und hat seine volle Kapa-
zitdt noch nicht erreicht. Fiir das TK-Werk
kann ich eine Zahl nennen: Im vergangenen
Jahr haben wir hier 80.000 Tonnen Ware
produziert.

Was schétzen Sie am Standort Troisdorf?

Zentrale Lage, gute Infrastruktur, aber auch
die Tatsache, dass Camp Spich ein reines
Industriegebiet und kein Mischgebiet ist.
Wir haben keine Probleme, rund um die
Uhr Lkw-Verkehr zu haben. Bestimmte Ge-
rdusche, wenn beispielsweise Silo-LKWs
abgepumpt werden, lassen sich nicht ver-
meiden. An unserem Troisdorfer Standort
haben wir damit auch nachts keine Prob-
leme! Auch die Zusammenarbeit mit den
Behdrden ist hier hervorragend. Troisdorfs
Biirgermeister Alexander Biber habe ich als
sehr verlésslich und zupackend erlebt. Wir
haben uns hier immer willkommen gefiihlt.

Interview:
Christian Seigerschmidt, Carsten Seim





