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Brot ist in Deutschland Grundnahrungsmittel Nr. 1 und seit

eh und je gleichbedeutend mit gesunder Erniahrung. Fiir die Harry-Backer

steht deshalb der gesunde Genuss ihrer Backwaren im Vordergrund und
genauso, dass bei ihrer Herstellung Verantwortung fiir die
Belange einer gesunden Umwelt iibernommen wird.
Hans-Jochen Holthausen, Geschaftsfuhrender Gesellschafter Harry-Brot




Unternehmensgrundsitze
und Umweltleitlinien

Der Gedanke der Nachhaltigkeit ist auch in
den Unternehmensleitsitzen verankert. Sie
definieren als wichtige Aufgabe, ,organisch

zu wachsen und dabei die Belange der Umwelt
einzubeziehen®. Um die Umsetzung dieses An-
spruchs zu dokumentieren, zu tiberpriifen und
kinftige Zielvorgaben zu formulieren, werden
seit 1993 interne Umweltberichte erstellt.

Die Produktionsleitungen der Backbetriebe
werden durch betriebliche Umwelthelfer unter-
stitzt. Fur werkstbergreifende Umweltbelan-
ge ist die Abteilung Technologie und Umwelt

verantwortlich.
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Alle Bemiithungen und Mafinahmen sind ein
stetiger Prozess und werden in samtlichen
Harry-Betrieben in einer Umweltdatenbank
dokumentiert. Betriebswirtschaftliche Kenn-
ziffern machen den Umweltstatus der einzel-
nen Harry-Backereien erkennbar. Mit einem
umfangreichen Monitoring wird dieser mo-
natlich von den Produktionsverantwortlichen
und der Geschiftsfithrung tiberpriift. Uber
besonders erfolgreiche Ergebnisse wird in der
Betriebszeitung WIR! berichtet.

Mit vielen verschiedenen Einrichtungen und
Arbeitsabliufen wird es méglich, die Umwelt-
leitlinien zu verwirklichen, stetig fir Verbes-
serungen zu sorgen und weiteres Innovations-
potenzial zu erschliefRen. Denn Umweltschutz
und Nachhaltigkeit sind Bestandteil des Harry-
Qualitatsanspruchs!

Feldforschung nehmen wir bei Harry wortlich.
Denn wer gutes Brot backen will, braucht vor
allem gutes Getreide! Deshalb beginnen unsere
Qualititskontrollen schon beim Korn, indem wir
auf die Beschaffenheit von Ackerbéden und die
Anbaumethoden achten.

Axel Lange, Leiter Einkauf



Produktsicherheit und
Produktionsstrategien

Alle Harry-Werke werden seit 2004 nach dem International Food Standard (IFs) regelmifiig zer-

tifiziert. Unabhangige Experten tiberpriifen dabei alle Abliufe im Unternehmen, die der Lebens-

mittelsicherheit und Produktionsqualitit dienen. Der IFs basiert auf den Qualititsmanagement-

Normen von DIN/EN ISO 9001:2000, den ,,Good Manufacturing Practice“-Grundsitzen und dem

Hygienekonzept HACCP.

Die wiederholten Spitzenbewertungen nach
dem IFS sind nur durch strukturierte Maf3-
nahmen moglich. Beispielsweise werden alle
Rohstoffe, Verfahren und fertigen Backwaren
taglich in ihrer Qualitat geprift. Es werden
Riickstellproben von simtlichen Rohwaren
und Backwaren vorgehalten. Das ist eine von
vielen Maf3nahmen, um die Ruckverfolgbarkeit
vom Verbraucher bis zum Rohwarenlieferant
zu sichern.

Audits nach dem International Food Standard (IFS)
Erfiilllung des Anforderungskatalogs

Schenefeld 99,0% 98,6% 99,3% 98,8% 99,0%
Hannover 99,3% 98,7% 98,9% 99,4% 98,7%
Ratingen 97,9% 97,7% 98,0% 98,3% 97,9%
Berlin 98,9% 98,9% 98,6% 98,8% 98,7%
Wiedemar = 98,2% 98,5% 98,7% 98,9%
Schneverdingen 99,1% 98,4% 98,1% 98,6% 99,0%
Magdeburg 98,8% 97,0% 99,2% 98,5% 98,6%
Troisdorf 99,3% 98,6% 99,2% 98,9% 98,7%
Soltau = = 98,9% 99,4% 99,2%
2007 2008/09 2010 2011 2012
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Die Verantwortlichkeit fir die Lebensmittel-
sicherheit ist bei Harry klar definiert. Etwaige
Risiken werden sowohl von einem zentralen
HAcCCP-Team als auch von Teams der Backe-
reien vor Ort bewertet und im Interesse des
Verbrauchers minimiert. Die Wirksamkeit und
Weiterentwicklung aller Mafinahmen werden
durch 1Fs jahrlich zertifiziert.

Mehlkontrolle durch eine Mitarbeiterin in der betrieblichen Qualititssicherung

Regelmiflige Priifungen von Zutaten und Produk-
ten sind unser tiglich Brot! Und mit den durch-
gidngigen und nachvollziehbaren Dokumentatio-
nen konnen wir den hohen Qualitiatsstandard bei
Harry auch jederzeit nachweisen und belegen.
Brigitte Weyland, Leiterin Qualititssicherung



Einsparungen von
Ressourcen und Energie

Die Senkung des Energie- und Wasserverbrauchs ist bei Harry wichtigster Bestandteil der um-

weltschonenden Produktion. Entscheidende Mafinahmen sind das Abschalten von unnétigen

Energieverbrauchern, das intelligente Schalten und Nutzen der Backanlagen und schlieflich die

Verwertung von Abfallenergie in Form von Sekundarwirme.

Bei der Berechnung des co, Ausstof3es fiir die
Herstellung von Brot sind nicht nur Strom und
Gas fur das Backen zu berticksichtigen. Auch
Kraftstoffe, die fur die Auslieferungen des
Harry-Frischdienstes erforderlich sind, mussen
bedacht werden. Die Berechnung der Werte
ergab bei Harry seit 1996 eine Verminderung
von 320 kg auf 230 kg c0, pro Tonne Brot. Bran-
chenvergleiche zeigen, dass Harry damit Spit-

zenwerte erreicht.

Uberhaupt spielte der Kraftstoffverbrauch

des grofien Harry-Fuhrparks bereits lange vor
dem Olpreisanstieg eine wichtige Rolle in der
Umweltpolitik des Unternehmens. Durch opti-
mierte Tourenplanungen und den Einsatz von
grofieren und dafiir weniger Fahrzeugen ge-
lang es, den Verbrauch von Kraftstoff je Tonne
Brot wirksam zu senken. Damit liegt bei Harry
die Fahrleistung je Kilo Brot sogar unter dem
Wert von Bio-Backbetrieben.

Fur die Harry-Backer ist es deshalb nicht tber-
raschend, dass eine umfangreiche Studie zum
6kologischen Vergleich von Grofibickereien,
Handwerksbackern und Heimbackern zu fol-
gendem Ergebnis kommt*: Entscheidend fiir
die gesamte Okobilanz eines Brotes ist, wo es
gebacken wurde. Die Grof3backerei schneidet
am gunstigsten ab, da hier am energieeffizien-
testen gearbeitet werden kann.
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Umweltschonung bedeutet bei Harry insbe-
sonders, alles zu ersetzen oder konsequent

zu reduzieren, was fiir Mensch und Umwelt
belastend sein kénnte. Hier wiren zu nennen:
Ersetzen von ozonschidigenden Kaltemitteln,
Lirmminderungsmafinahmen, Abgasminimie-
rung in Produktion und Fuhrpark, Vermeidung
von Backgeruch-Emissionen, Abfallreduktion
und die straff organisierte Sammlung wieder-
verwertbarer Stoffe fuirs Recycling. Die bei der
Produktion entstehenden Lebensmittelreste
aus Rohstoffen, Teig und Brot werden in einer
nach HAccP zertifizierten Nebenproduktion
als Tierfutter aufbereitet.

*(Okobilanz Brot: Fabrikbrot oder Heimbacken? von Dr. Guido Reinhardt,

IFEU-Institut fiir Energie- und Umweltforschung Heidelberg, Wilckensstrafe
3, 69120 Heidelberg; 2009



Einsparungen von
Ressourcen und Energie

Energieverbrauch Bickerei je Tonne Mehl
Durchschnitt aller Harry-Werke bezogen auf den Wert von 1990

94%\\
2011
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Wasserverbrauch je Tonne Mehl
Durchschnitt aller Harry-Werke bezogen auf den Wert von 1990

91%
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Entsorgungsaufwand je Tonne Mehl
Durchschnitt aller Harry-Werke bezogen auf den Wert von 2003
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Gute Rohstoffe fiir gutes Brot

Umweltgerechtes, nachhaltiges Handeln umfasst bei Harry nicht nur die Schonung von Ressour-

cen, sondern auch hohe Anspriiche bei der Rohstoffauswahl. Alle Rohstoffe und Verpackungsma-

terialien werden nach unseren genau vorgegebenen Spezifikationen geliefert. Die Einhaltung wird

von den Lieferanten garantiert und von Harry durch regelmaflige Audits tberpruft.

Harry kauft ausschlieflich Rohwaren ein, die
gentechnisch nicht veridndert sind. Um ganz
sicher zu gehen, werden Rohstoffe mit Risiko-
potenzial von unabhangigen Laboren gentech-
nisch analysiert und auch auf weitere Inhalts-
stoffe gepriift. Nur wer diese strengen Kontrol-
len besteht, darf Harry-Lieferant werden.

In systematischen Stichproben werden sowohl
die Rohstoffe als auch die Fertigprodukte
regelmaflig auf Rickstiande kontrolliert, bei-
spielsweise auf Pflanzenschutzmittel, Schwer-
metalle, Schimmelpilzgifte, Morphin, Acryl-
amid und Transfettsiuren.

Auch an die eigene Produktion werden strenge
Standards angelegt. Trotz der industriellen
Groflenordnung des Unternehmens wird bei
Harry mit traditionell gefithrten Vorteigen und
Natursauerteigen gebacken. Simtliche Backwa-
ren werden ohne Konservierungsstoffe produ-

ziert. Zusatzstoffe werden nur dann verwendet,

wenn sie die Produktqualitit entscheidend
verbessern. Die Rezepturbestandteile sind auf
allen Verpackungen offen deklariert.

Ergebnis der Riickstandsuntersuchungen

Vergleich der Messwerte zu den Grenz- bzw. Richtwerten* je Kilo, 2011

Leinsamen <0,08 0,3* 0,13 - 0,38 0,3* -
Sonnenblumenkerne <0,02 0,3* 0,17 — 0,48 0,6* -
Blaumohn <0,05 0,3* 0,09 0,8* -
Roggenmehl <0,04 0,2 <0,02 0,1 <10
Weizenmehl <0,04 0,2 < 0,02 — 0,03 0,2 <10
n.n. = nicht nachweisbar Bleimg Cadmium mg
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Risiken und Schwachstellen im Herstellungs-
prozess werden laufend von den kompetenten
HAcCCP-Teams in den Harry-Backbetrieben und
der Unternehmenszentrale analysiert.

Die hohen Anspriiche von Harry bei der Aus-
wahl der Zutaten, sind die erste Bedingung fur
erstklassige Backwaren. Sie setzen in der Bran-
che Standards - und iiberzeugen die Verbrau-

cher in punkto Frische und Geschmack von
bester Qualitit.

n.n. -
nn. -
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Top-Qualitat braucht
Top-Qualifikation

Das Nachhaltigkeitskonzept von Harry umfasst mehr als Umweltschonung und die Qualitat der

Produkte. Soziale Aspekte sind dabei genau so wichtig wie die 6konomisch tragfahige Grundlage

des Unternehmens. Es sind die Mitarbeiter, die Tag fiir Tag zum Erfolg und zur Zukunftsfihigkeit

des Unternehmens beitragen. Deshalb hat Harry das besondere Anliegen, fir jeden Mitarbeiter

ein motivierendes und produktives Arbeitsklima zu gestalten.

Harry férdert die Mitarbeiter vom Azubi bis
zur Fuhrungskraft mit einer Vielzahl von Aus-
und Weiterbildungsmafinahmen. Dabei werden
wichtige fachspezifische Themen wiederholt
behandelt wie beispielsweise Hygiene, Reini-
gungsverfahren und Arbeitssicherheit.

Viel Wert wird bei Harry auch auf Bildungs-
angebote gelegt, die authentisches Verhalten
und einen guten Teamgeist im Unternehmen
kultivieren sowie zur Lebensqualitat beitragen.
Das Spektrum ist breit gefachert. So bringt die
Harry-Schulungsabteilung regelmifiig Semi-
nare zum Fihrungsverhalten und zur Persén-
lichkeitsentwicklung. Diese schlieflen immer
auch Tipps und Anregungen fiir eine gesunde

Lebensweise mit ein. Hinzu kommen mehr-

stufige Rhetorik-Kurse, um besser und iiber-

N
¥
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Unsere fiihrungsverantwortlichen Schichtfiihrer setzen auf Teamarbeit.
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zeugender miteinander zu kommunizieren.
Fihrungskrafte in der Produktion erhalten
auflerdem die Méglichkeit, eine externe Aus-
bildung zum Backmanager zu absolvieren, um
ihre betriebswirtschaftlichen und fachlichen

Fahigkeiten zu erganzen.

Selbstverstindlich bildet Harry auch aus: In-
dustriekaufleute fiir den kaufmannischen
Bereich, Fachkrifte fiir Lebensmitteltechnik
(Falet) fir die Produktion und Mechatroniker
fir die Betriebstechnik. Der talentierte Nach-
wuchs kommt deshalb oft aus den eigenen
Reihen.

Mitarbeiter bei Harry werden gefordert und ge-
fordert. Den hohen Ausbildungsanspruch und
die regelmifiige Weiterbildung verbindet Har-
ry mit einem konstruktiven Teamgedanken. So
wird eine Atmosphire geschaffen, in der sich
die Mitarbeiter zum Wohle des Unter-
nehmens positiv entwickeln kénnen. Dies ist
wohl die wichtigste Voraussetzung, dass sich
Harry-Mitarbeiter mit grofem Eifer engagie-
ren — fiir die Kunden, die Qualitit und den
Erfolg — und das mit Freude.

Es ist unser Anspruch, dass das Team immer
besser ist als der stiarkste Einzelspieler. Deshalb
setzen wir bei unseren Trainingsmafinahmen
nicht nur auf beste Fachkenntnisse sondern auf
Mitarbeiter mit Selbstvertrauen und gefestigter
Personlichkeit, die auch ihren Arbeitseinsatz und
ihre Lebensweise nachhaltig gestalten.

Markus Heinze, Leiter Aus- und Weiterbildung



Okologie plus Okonomie

Nachhaltigkeit bedeutet, zukunftsfiahige Strukturen zu schaffen und diese auf Dauer zu sichern.

Bei Harry werden Umweltschutzmafinahmen deshalb so gestaltet, dass sie 6konomisch sinnvoll

sind. Nicht zuletzt auch aus Verantwortung gegentiber dem Verbraucher, dem ein optimales Preis-

Leistungs-Verhiltnis geboten werden soll.

Eine nachhaltige Unternehmensausrichtung
berticksichtigt immer die Entwicklung von
okonomischen, 6kologischen und sozialen
Aspekten. Diese drei Sdulen der Nachhaltigkeit
gilt es, in ihren Wechselwirkungen langfristig
und ausgewogen zu koordinieren.

Dabei kann moderne Technik eine wichtige Un-
terstiitzung leisten. Sie macht es moglich, den
Energieverbrauch - folglich auch die Energie-
kosten — zu senken und Ressourcenschonung
mit einem wirtschaftlichen Vorteil zu ver-
binden. Als eine der wichtigsten Nachhaltig-
keitsmafinahmen investiert Harry regelmafiig
in Innovationen und den technisch neuesten
Stand. Dabei wird bei allen Planungen voraus-
schauend bertucksichtigt, was kunftig tech-
nisch moglich sein wird.

Jingste Beispiele fur betrichtliche Einspar-un-
gen sind die Absorptionsanlage zur Kalte- und
Warmeerzeugung in Schenefeld, ver- brauchs-
arme Motoren und Steuerungselemente im
neuen Werk Soltau, das Vorheizen von Kessel-
speisewasser aus Abgasen sowie weitere rege-
lungstechnische Optimierungen.
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Denn auch zukinftig wird es bei Harry Ziel
und Aufgabe sein, einen nachhaltigen Beitrag
zur Entlastung der Umwelt zu leisten — und
dabei Lésungen zu entwickeln, die sich auf die
Wirtschaftlichkeit des Unternehmens positiv
auswirken.

Mit einer Investitionssumme von jahrlich 35-50
Millionen Euro in neue Anlagen, neue Betriebe
und die Mitarbeiter hat Harry nicht nur die In-
vestitionsfuhrerschaft der Branche. Vielmehr
bietet jede Investition die Chance, die neuesten
und damit oft ressourcen- und energiespa-
rendsten Losungen einzusetzen. Fur Harry
sind Investitionen die Garanten fiir die Erfolge
der Zukunft.

R <

Wenn es darum geht, umweltbezogene und wirt-
schaftliche Ziele miteinander in Einklang zu brin-
gen, leistet die hohe Investitionsbereitschaft von
Harry fiir innovative Technik einen wichtigen
Beitrag.

Dr. Horst Rudolph, Leiter Technologie und Umwelt



Harry-Brot GmbH, Kiebitzweg 15-19, 22869 Schenefeld/Hamburg

Biicker seit 1688

www.harry-brot.de

Harry-Brot GmbH

Betrieb Schenefeld
Kiebitzweg 15-19

22869 Schenefeld/Hamburg
Telefon: 040/83035-0
Telefax: 040/83035-11215

Harry-Brot GmbH

Betrieb Schneverdingen
Harburger Strafie 50
29640 Schneverdingen
Telefon: 05193/9878-0
Telefax: 05193/9878-16215

Harry-Brot GmbH
Betrieb Hannover
Harryweg1

30453 Hannover

Telefon: 0511/4606-0
Telefax: 0511/4606-12215

Harry-Brot GmbH

Betrieb Magdeburg

Zum Wall 2

39171 Osterweddingen
Telefon: 039205/458-0
Telefax: 039205/458-17215

Harry-Brot GmbH
Betrieb Ratingen
Harkortstrafle 60

40880 Ratingen

Telefon: 02102/488-0
Telefax: 02102/488-13215

Harry-Brot GmbH

Betrieb Troisdorf

Belgische Allee 99

53842 Troisdorf

Telefon: 02241/20149-0
Telefax: 02241/20149-18215

Harry-Brot GmbH
Betrieb Berlin

Wolfener Strafle 14

12681 Berlin

Telefon 030/93010-0
Telefax: 030/93010-14215

Harry-Brot GmbH

Betrieb Soltau
Gottlieb-Daimler-Strale 8
29614 Soltau

Telefon: 05191/93810-0

Telefax: 05191/93810-19215

Harry-Brot GmbH
Betrieb Wiedemar
Airterminalstrafe 4
04509 Wiedemar/Leipzig
Telefon: 034207/78-0
Telefax: 034207/78-15215
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