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Editorial

Harry

BACKER SEIT 1688

—WORAUF ES UNS
- ANKOMMT

WIR BACKEN SEIT UBER DREI JAHRHUNDERTEN,
LIEFERN INNERHALB VON STUNDEN UND
—— DENKEN IN GENERATIONEN.

Harry in Zahlen
& Frisches Brot seit 1688

& Marktfihrer in Deutschland im
Bereich Brot und Backwaren

o 1.215 Mio. Euro Umsatz (2022)
o 4.875 Mitarbeitende

Liebe Leserinnen und Leser,

unsere Wurzeln liegen in Hamburg-Altona, aber zu Hause ist fiir uns uEerall in Deutschland, wo
gerne Brot gegessen wird. Die Begeisterung fiir die Urspriinglichkeit des Backens, der Erfahrungs-
schatz eines Traditionsunternehmens und der Ideenreichtum eines Branchenpioniers sind maf3-
geblich fir unseren Erfolg und haben uns deutschlandweit zur Nummer eins im Bereich-Brot und

Backwaren gemacht.

Wir haben viel erreicht und noch viel vor: Als eines der iltesten Familienunternehmen Deutsch-
lands denken wir nicht in Quartalen, sondern in Generationen. Fiir die Harry-Mitarbeiterinnen und
-Mitarbeiter von morgen miissen wir heute mehr denn je Verantwortung tibernehmen —in 6kono-
mischer, 6kologischer und sozialer Hinsicht. Im Zentrum stehen fir uns dabei‘héchste Anspriiche
an Qualitat und Frische, der schonende Umgang mit Ressourcen, die Bereitschaft zu nachhaltigen <

Investitionen, attraktive Arbeitsplatze sowie Engagement fir ein gutes Miteinander.

Wir hinterfragen uns jeden Tag aufs Neue, drehen an einer Vielzahl von Stellschrauben und su-
chen nach guten Ideen, aus denen wir konkrete MalRnahmen ableiten kénnen. Ob Ressourcenma-
nagement, Logistik, Personalwesen oder Produktion: Wir schauen bei unseren Rohstoffen genau
hin, denken in regionalen Strukturen, binden unsere Mitarbeitenden in unternehmerische Prozesse
ein und investieren in moderne und energieeffiziente Technologien, die Emissionen einsparen und

damit Klima und Umwelt schiitzen.

Unser erklartes Ziel ist es, auch fiir die kommenden Generationen beliebtester Hersteller eines
urspriinglichen Grundnahrungsmittels, fairer Arbeitgeber, zuverlassiger Partner des Handels und
unserer Lieferanten sowie wichtiger Impulsgeber fiir die Branche zu sein. Das ist die Grundlage
unseres Handelns und eine Herausforderung, die wir gerne annehmen — die Wiinsche unserer

Kunden und Konsumenten und die Zukunft fest im Blick.

lhre Geschiftsfiithrung
Thomas Blohm : Jochen Eisergpf

Frank Kleiner Norbert Lotz




_ Backwaren: Harry hat ein gutes Stiick Brotgeschichte mitgeschrieben. Seit g

Kombination mit unserem Wissen iiber guten Geschmack, lange Frischhaltung und

Fiir morgen

Von der kleinen Handwerksbickerei zum Marktfithrer im Bereich Brot und
1688 hat sich viel verindert, aber eines nicht — unsere Liebe zum Backen. Das in

hohe Qualitit macht uns zum zuverlissigen Partner des Handels und zum zentralen
Versorger von allen, die gerne Brot und Backwaren genieRen. Mit Deutschland

bedienen wir den gr6Rten Backwarenmarkt Europas.

Fir Erfolg braucht es erfolgreiche Produkte. Ob SB-  neuen Produkten. Einen klaren Vorsprung verschatft
Regal oder Prebake-Station, es muss fiir jeden etwas  ihnen unsere Ndhe zum Handel, und die nehmen wir
dabei sein: Br-ot und Brotchen, Vollkorn und Dinkel, wortlich: Den Harry-Frischdienst gibt es nur bei uns.
Klassiker und Produktinnovationen. Fiirs SB-Regal Er erkennt aktuelle Frends am Regal und liefert
stellen wir frische Schnittbrote, Toast und Sandwich,  unsere Backwaren tagesfrisch aus der niachstgele-
SuBe:;__u;d- Snacks sowie Brotchen zum Fertigbacken  genen Harry-Grol3backerei tiber die zugehérigen
her. Das Prebake-Sortiment fiir Backstationen um- Vertriebsstellen in den Lebensmittelhandel. Gemafd
fasst vorgebackene Laibbrote, TK-Brotchen und TK-  unserem Unternehmensclaim , Frisch wie Harry*
_Baguettes. Unsere Experten in der Marktforschung gelangen die gefragten Produkte so innerhalb
und _Prodgktentwicklung verfuigen tber ein feines weniger Stunden vom Backofen ins Verkaufsregal.

_Gespuir fur Tr_e_nds und arbeiten kontinuierlich an |

Héchste Qualititsstandards

Ob Weizen-, Roggen- oder Dinkelmehl: Hier setzen wir auf beste Qualitit, deren Konstanz durch gute und langjahrige
Beziehungen zu unseren Miihlen gewzhrleistet wird. Im Schulterschluss mit dem Verband Deutscher GroRbzckereien

e. V. haben wir ein Olsaatenmonitoring ins Leben gerufen, das sicherstellt, dass auch bei Zutaten wie Leinsaat oder
Sonnenblumenkernen die Qualitét stimmt. Unsere Leidenschaft fiir natiirliche Rohstoffe kombinieren wir mit modernster
Technik wie beispielsweise Réntgenscannern. So erfiillen wir héchste Anspriiche an Lebensmittelsicherheit und Frische —
gleichbleibende Qualitat, die von unserem Qualitatsmanagement liickenlos gepriift und dokumentiert wird. All unsere

Werke sind seit 2004 durchgangig nach dem International Featured Standard for Food (IFS Food) zertifiziert.

- Orientierungshilfe fiir den be-

wussten Umgang mit Lebensmitteln
Sehr haufig werden Produkte, deren Min-
desthaltbarkeitsdatum tiberschritten ist,
weggeworfen, weil sie als-,nicht mehr ge-
nieBbar” gelten. Das ist aber langst nicht
immer der F;ll. Um darauf aufmerksam
zu machen und als Familienunternehmen
ein ZeicHen fur Nachhaltigkeit zu setzen,
kooperieren wir mit Too Good To Go
und nehmen an der Kampagne ,Oft

langer gut” teil.
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@ Frei von Konservierungs-

“stoffen— und trotzdem lange frisch
.Schon séi_t 1985 backen wir komplett
ohne Konservierung-sstoffe_.-Stattdessen
I«')nz-erﬁrieren. w-ir e besonders auf :
unsere .\/érpackungsprozesse‘ Mittler-
weile ist die schonende Verpackung unter
Reinraumbedingungen eines unserer
Standardverfahren und sorgt fiir lange
~Haltbarkeiten und erlebbare Frische.
S B
u Reduzierter Salzgehalt /
Im Sinne der Nationalen Reduktions- 9
und Innovationsstrategie fiir Zucker,
Fette und Salz des Bundesministeriums
fur Ernghrung und Landwirtschaft haben
wir seit 2019 bei nahezu allen Artikeln
den Salzgehalt freiwillig auf ein Minimum
von 1,0 Prozent je 100 Gramm Backware

reduziert.

UNSERE

_ BACKSPEZIA.LITATEN
i KOMMEN UBERALL

GUT AN

A 10 Bickereien

® 35 Vertriebsstellen an logistisch
gunstigen Standorten

A 7 Llogistikstandorte (im Gebiet Sud)



Fiir morgen

- NACHHALTIG-
- KEITSTHEMEN A
~ EINEN BLICK

Als Grﬁndnahrungsmittel hat Brot kulturell einen besonderen Stellenwert — und die
Brofﬁerstellung eine lange Tradition. 50 Kilogramm Brot verzehrt jede/r in Deutsch-
l-and_jéihrlich im Durchschnitt®, und als gréRter Bicker in Deutschland haben wir
einen hohen Anteil daran. Diese Verantwortung als Grundversorger nehmen wir sehr
ernst. Mit Flexibilitit und belastungsfihigen Lieferketten, Produktionsprozessen
_:md Logistikstrukturen in Kombination mit bester Produktquglitﬁt leisten wir einen

wichtigen Beitrag zur Versorgungssicherheit.

Wir denkenin Generationen — sowohl fiirr unser Unternehmen

als auch im Sinne der Umwelt. Daher bekennen wir uns zur

Er“reichung des ]gSLGrad-Ziels der Science Based Targets initia- ’ ’
tive (SB'I:i)_ und-des UN 'Glo_bal Compact. Die Mal3nahmen zur

»Seit unserer Griindung vor mehr als drei Jahrhunderten be-

— Zieli?rrei_ChLin_g ergeben sich fl{r uns aus dem Zusammenspiel stimmt bei Harry der Gedanke an die nachfolgenden Genera-

- 'v'én_ékonor'nie, Okologie und sozialer Verantwortung. Wir ver- tionen unser Handeln. Wir miissen uns heute schon iiber die
| binden Erfahrung und Know-how mit modernen Herstellungs- Produktion von morgen Gedanken machen und uns mit jedem
‘methoden, hohen Investitionen in ressourcenschonende In-

== d . Wi iel, ab ir ko h mehr.“
novationen und gesellschaftlichem Engagement — und suchen e e T ey mEhT,

einzelnen Prozess und seinem Nachhaltigkeitspotenzial ausein-

nicht nach kurzfristigen, sondern nach den besten Lésungen.

Norbert Lotz,

= Geschaftsfiihrer
- Quelle: *Statista Marktprognose durchschnittlicher Produktion und
Technik

~Pro-Kopf-Verbrauch im Segment Brot (2022).
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FMEILENSTEINE
" UND ZIELE

e

Unsere Flexibilitit und unsere
regionalen Strukturen gewihrleisten
unsere Lieferfihigkeit und
machen uns zum zuverlissigen

Grundversorger.

Frisch gebacken, schnell geliefert:
Mit dem Harry-Frischdienst
gelangen unsere Produkte
innerhalb weniger Stunden vom

Backofen ins Verkaufsregal.

Mit lingeren Haltbarkeiten,
optimierten Verpackungen und
priziser Planung durch unsere
Frischdienstverkiuferinnen und
-verkiufer tragen wir aktiv zur

Vermeidung von Food Waste bei.

Als GroRRbickerei konnen wir
unterschiedlichste Backwaren
in groRen Stiickzahlen
besonders energieeffizient

herstellen.

Wir drehen an einer Vielzahl
von Stellschrauben, um CO,-
Emissionen zu vermeiden oder zu
verringern. Gemil den
Kriterien der Science Based
Targets initiative (SBTi) wollen
wir unseren Treibhausgasausstol fiir
Scope 1 und 2 in den kommenden

Jahren deutlich reduzieren.

Wir produzieren nach wie vor
ausschlieBlich in Deutschland
und wollen Deutschland als
Wirtschaftsland nachhaltig

stiarken.

Unser
Umweltmanagement

ist nach DIN EN ISO 14001

zertifiziert.

Unser langfristiges Ziel in
unserem gréRten Werk Soltau:
Bis 2027 wollen wir 50 Pro-
zent der Energie, die wir ver-

brauchen, selbst produzieren.

In engem Austausch mit dem
Bundesministerium fiir
Ernihrung und Landwirt-
schaft, Landwirten und Lieferanten
arbeiten wir daran, durch
ReduktionsmalRnahmen die

CO,-Emissionen in Scope 3

zu senken.



Fiir lange Frische

: cua Regionale Rohstoffe ; :
S .LR E G I o N A I : Dass in Deutschland nahezu tiberall Getreide mit hervorragen- .

den Backqualitdten angebaut wird, bedeutet fiir uns, dass wir
fir alle Produktionsstandorte Miihlen im regionalen Urr_n‘eld = ———— : -
finden. Im Schnitt fahrt der Hauptrohstoff zu unseren Bé;:ke-

- reien nicht weiter als 97 Kilometer.
Unser Credo seit unserer Griindung: Wir backen dort, wo unsere

AN

._______ Kunden sind - und. konseq.uent in Deutschland. Dabei setzen — Regimmle Prodakiion
Bl sine dezentral-e TR langjﬁhrige vertrausnsvolle Ob Sandwich, Vollkorn- oder Schnittbrot: Unsere Frisch- Regionale Distribution
== _iB__‘éiie-hunge.n zu unseren Kunden und Lieferanten. Das Ergebnis: brotwerke sind tiber das gesamte Distributionsgebiet verteilt, Die Frische unserer Produkte ist nicht nur unseren Bickerinnen
bévs-.t-:e_ piialitit qnd Bice e ieTmaia s sodass unsere Harry-Backerinnen und -Bicker tiberall dort und Béckern zu verdanken, sonderﬁ auch der Logistik und dem

backen, wo die Ware gebraucht wird. Mit unserer P_rbduktlinie Frischdienst, der sich flichendeckend um die Versorgung des = ’2

Harry Regional entsprechen wir einmal mehr dem Wunsch der Handels kiimmert. Uber kurze Wege liefert er unsere Ware /

Mit e e sl o Vel e Verbraucherinnen und Verbraucher nach Produkten mit kurzen innerhalb weniger Stunden aus dem Backofen direkt in die : ,3

BEMEsEseaulgestellt, dasswiraschrim Zweitelstall schiveff reagre- Transportwegen und Zutaten aus der Region. In fiinf Regionen Verkaufsstitten und legt dafiir im Schnitt nur 136 Kilometer -

== e opS Sind, Versorgingsliftken standort: wurden dafiir jeweils zwei exklusive Sorten wie zum Beispiel die  zurtick. So kénnen wir immer frisch fiir den jeweiligen Tag

Ebergreifend e itip o senlicfen—Fin weiterer wesentlicher Harry Regional Kutterschnitte aus Schenefeld oder die Harry produzieren.

Faktor fir unterbrechungsfreie Lieferketten ist Regionalitat — Eorth e B e

nicht nur bei der Produktion und dem Vertrieb, sondern

- | auchbeider Rohstoffbeschaffung.

speziell fur regionale Geschmicker und mit fuir die Region

I'\_ typischen Zutaten.
Y

| b R4

»Aus dem Backofen ins Supermarktregal — mit dem Harry-Frisch-

dienst schaffen unsere Produkte das nicht nur von Montag bis

d

Samstag, n auch innerhalb weniger Stunden. Aber unsere
Verkiuferinnen und Verkéiufer im Frischdienst konnen noch mehr:
Sie kennen ihre jeweiligen Miirkte sehr genau und haben ein gutes

Gespiir dafiir, wie sich einzelne Kategorien entwickeln und welche

reg len Einfliisse zu beriicksichtigen sind. Durch prizise
Disposition optimieren sie das Angebot tagesaktuell und liefern

absatzgerecht.“

Frank Kleiner,
Geschaftstihrer
Marketing und

- Vertrieb




Fiir lange Frische

GUT o
S m
UNTERWEGS ¥

Was zeichnet die Fahrzeuge der H'ar?y-Flotte aus?

Kai-Uwe Simon: All unsere Fahrzeuge sind nicht nur auf dem

Ressourcen einsparen, das gelingtauch  aktuellen Stand der Technik, sondern auch stets in sehr gutem -

durch d Fah flotte. e = - = = =
sl o?te Zustand. Wir investieren jahrlich mehr als 10 Mio. Euro, um
Mehr dazu weild Kai-Uwe Simon, Leiter

Taglich starten mehr als 860 exakt geplante Liefertouren. In aller Frithe machen sich Fuhrpark und Werkstatten. ~ die Flotte jung zu halten. Wartung und Reparaturen erfolgen in

unsere Frischdienstverkduferinnen und -verkiufer auf den Weg und haben einen
wesentlichen Anteil daran, dass wir unser Markenversprechen immer wieder aufs

Neue erfiillen und Brot und Brétchen — ,frisch wie Harry® — piinktlich im Supermarkt-

regal ankommen.

HH
i

i
g

Frisch zu backen ist eine Grundvoraussetzung fiir hochwertige
Backwaren. Was uns von anderen unterscheidet, ist, dass wir
als Deutschlands grof3te Lieferbdckerei auch im grof3en Mal3stab

frisch liefern kdnnen. Dass wir heute Tag fur Tag rund 12.700 Ver-

kaufsstellen beliefern, ist das Ergebnis einer langen Firmengeschichte —

von der klassischen Béckerei mit Backstube zur Auslieferung

unserer Brot- und Backwaren mit Pferdekutschen.

Ein weiterer grol3er Erfolgstaktor: Unsere spezifisch geschulten
Frischdienstverkiauferinnen und -verkiufer, die — ihre Kunden
stets vor Augen — die jeweiligen Markte genau einschatzen und
Trends unmittelbar am Regal erkennen kénnen. Mit Unterstiit-
zung unseres neuen Warenwirtschaftssystems sind sie in

der Lage, tagesaktuell zu disponieren und das Regallayout
nachfragegerecht anzupassen. So kann Food Waste deutlich

reduziert werden.

unseren eigenen hoch qualifizierten Werkstatten.

Wie nachhaltig ist die Transportlogistik von Harry?

Wo sehen Sie noch Potenzial?

Kai-Uwe Simon: Natiirlich werden die Fahrzeuge an sichimmer=

effizienter und sind in unserem Fall in der Héchstgeschwindig-

keit auf 85 Kilometer pro Stunde abgeregelt. Wir arbeiten

aullerdem kontinuierlich daran, die Touren zu optimiéren,-da_s

heil3t, die gefahrenen K_ilometer zu reduzieren. Und wir priifen
laufend neue Méglichkeiten fiir alternative Antriebstechniken
wie zum Beispiel Plug-in-Hybrid und in diesem Kontext auch
die Frage, inwiefern wir die entsprechenden Energien selbst

herstellen kénnen.

Welche Rolle spielt der Klimaschutz im Arbeitsalltag

der Fahrerinnen.und Fahrer?

Kai-Uwe Simon: Durch eine vorausschauende und treibstoff-
sparende Fahrweise tragen unsere Fahrerinnen und Fahrer in
hohem Maf% zur CO,-Einsparung bei. In unseren Eco-Fahr-
schulungen werden sie fiir dieses Thema sensibilisiert und
trainieren, wie sie durch Malinahmen wie zum Beispiel die
Nutzung von Rollphasen, friihzeitiges Hochschalten mit Schalt-
und Automatikgetrieben oder die Kontrolle des Reifendrucks

Sprit sparen kénnen. Dadurch ist es ihnen in den vergangenen

: Jahren'gelungen, den Treibstoffverbrauch insgesamt um |_<napp

15 Prozent zu reduzieren.

4
=

15



Fiir die Unmwelt
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_NATURLICHE
- RESSOURCEN

SCHONEN

Schon immer hat nachhaltiges Wirtschaften fiir uns bedeutet, sparsam mit natiirlichen

R'é_ssourcen umzugehen. Angesichts der wachsenden Bedrohung durch den Klima-

wandel miissen wir alle unseren Beitrag dazu leisten, der Erderwirmung entgegenzu-

wirken. Fiir uns lautet die Maxime: Dekarbonisierung. In den vergangenen zehn Jahren

konnten wir mithilfe unserer motivierten Mitarbeitenden und durch ein Biindel zahl-

reicher MaRnahmen unsere CO,-Emissionen um mehr als 30 Prozent verringern.

Um Einsparpotenziale auf Produktebene noch detaillierter

zu definieren, haben wir zusammen mit den unabhzngigen
Gutachtern des TUV Rheinland ein System entwickelt, das fiir
jeden“zlhserer Artikel unter Berticksichtigung der verwendeten
Rohstoffe und Verpackungsmaterialien, des Produktionsorts
und der Transportwege den jeweiligen Product Carbon Foot-

: print (PCF) ermittelt. Daraus Konsequenzen zu ziehen und
mit unteré_(:hiedli;hstenMafﬂnahmen\ bei der Beschaffung der
Rohstoffe, der Produktion und auch der Distribution unserer

“Produkte nachzujustieren hat_sich sowohl in 8konomischer als

I ?uch in dkologischer Hinsicht gelohnt.

Unser aktiver Beitrag zur Vermeidung

von Food Waste

Schon bei der Herstellung setzen wir alles daran,

dass unsere Produkte — ohne Konservierungsstoffe —
moglichst lange haltbar sind, zum Beispiel durch den
Einsatz von Reinraumtechnologie beim Verpacken.
Das ist eine wesentliche, aber nicht die einzige Malf}-
nahme, mit der wir aktiv dazu beitragen, Lebensmittel-
verschwendung zu reduzieren. Unsere Folien sind so
konzipiert, dass die Ware bis zur letzten Scheibe frisch
bleibt und nicht nach wenigen Tagen weggeworfen
werden muss. Aullerdem sorgen die unterschiedlichen
Verpackungsgr(‘j@en dafiir, dass die Konsumentinnen
und Konsumenten genau die Menge kaufen konnen,

die sie benstigen.

DIE CO:-BILANZ UNSERER
PRODUKTE AM BEISPIEL
ANNO »1688«

10g
35 9 Transporte:

Verpackung: 10 Gramm CO.-Aquivalente
25 Gramm CO,-Aquivalente pro  pro Kilogramm Produkt

Kilogramm Produkt \
3694

~ Zutaten:
369 Gramm
COZ-Aquivalente
pro Kilogramm

Produkt

1949
Produktion:
194 Gramm
CO{Aquivalente
pro Kilogramm
Produkt

Anlieferung:
4 Gramm CO,-Aquivalente pro
Kilogramm Produkt

& Unsere Zutaten

Bei der Betrachtung unserer Klimabilanz zeigt sich schnell, dass —
wie bei den meisten produzierenden Unternehmen — der gréfRte
Anteil an Emissionen nicht etwa in unserer Produktion oder bei
der Auslieferung entsteht, sondern davor. Wir sind uns dieser
Herausforderung bewusst und arbeiten in engem Austausch
mit dem Bundesministerium fur Emahrung und Landwirtschaft,
Landwirten und Lieferanten daran, durch Reduktionsmaf3nah--

men die CO,-Emissionen in Scope 3 zu senken.

@ &
oo “#o¥ Kurze Anlieferung

Wir beziehen regional und sparen durch kurze Anlieferungs-
wege CO, ein: Weil in Deutschland nahezu tiberall Getreide
mit besten Backqualititen angebaut wird, finden wir fiir alle
Produktionsstandorte Miihlen im regionalen Umfeld. Im

Schnitt fahrt das Mehl zu unseren Bickereien nicht weiter als

97 Kilometer.

Effiziente Produk.tio.n

Mit einem Gesamtvolumen von rund 50 Mio. Euro jahrlich
investieren wir laufend in die Zukunftsfahigkeit unseres Unter-
nehmens —in moderne Produktionst'e_c_H.r-)ologien mit energie-
effizienten Motoren und Anla.gen‘- Zugleichﬂwird das gesa-mte
Energiemanagerﬁent regelmé@ié und bis ins kleinste Detail

auf den Priifstand g.este_ll-t. Von der Einsparung vc)-ﬁ Druckluft,
bewussterem Heizen und-dem kontrollierten Einsatz der Fliel3-
bander bis zur Umstellung der gesamten Beleuchtung auf LED:
Die Summe macht’s. Dass wir 2022 im Vergleich zum Vorjahr
30 Gigawatt Gas einsparen konnten, ist auch dem gescharften
Bewusstsein und dem Wissenstrarisfer innerhalb unserer Beleg-
schaft zu verdanken: Unsere Mitarbeitenden, die wir in Sehue
lungen fur nachhaltiges Energiemanl'agement sensibilisieren,

liefern immer wieder wertvolle Hinweise zum Energiesparen.

Optimierte Verpackungen

Bei unseren Verpackungen verzichten wir weitestgehend auf
Verbundfolien aus unterschiedlichen Materialien und loten

die Grenzen der Reduktion bei den Monokunststoffen immer

‘wieder neu aus: Bei 500-Gramm-Verpackungen benétigen wir

circa 4 Gramm High Density Polyethylen (HDPE) pro Beutel.
Es garantiert Frische, bietet Schutz und ldsst sich zu 99,9 Prozent

recyceln.

AN P
—

@ Intelligente Transporte
Markenzeichen und echte Multitalente: die robusten roten
Harry-Mehrwegkasten, in denen wir unsere Produkte im Frisch-
dienst anliefern. Sie sind mehr als 500 Mal wiederverwendbar,

langlebig und wiederbelebbar. Sollten sie kaputtgehen, werden

" sie eingeschmolzen und zu neuen Kasten. Mit den tiber 4,5 Mio.

St_tlck, die aktuell in Umlauf sind, sparen wir pro Tonne Brot
rund 23 Prozent Treibhausgasemissionen im Vergleich zu Ein-
wegkartons, die ausschlieBlich fiir den einmaligen Transport

verwendet werden und beim Recycling viel Wasser benétigen.
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OPTIMIERTER
ENERGIEMIX FUR
DIE ZUKUNFT

Als GroRbickerei konnen wir unterschiedlichste Backwaren in grolRen Stiickzahlen
besonders energieetfizient herstellen. Investitionen in hochmoderne Anlagentechnik
und innovative Verfahren, beispielsweise zur Warmeriickgewinnung, haben den
Ressourceneinsatz iiber die Jahrzehnte stark reduziert, wobei ein umfangreiches
Monitoring sicherstellt, dass die Verbrauchsindikatoren je Tonne Brot fortlaufend

ermittelt werden. Aber wir haben noch mehr vor.

Unser langfristiges Ziel in

unserem gréRten Werk Soltau:

Wir wollen bis 2027

507%

der Energie, die wir verbrauchen,

selbst produzieren.

Indem wir einen Schritt zuriicktreten
und mit etwas Abstand auch kleinste
Details in den Produktionsprozessen
hinterfragen und optimieren, arbeiten wir
kontinuierlich daran, so wenig Energie wie
moglich zu verbrauchen. Hierzu inves-
tieren wir auch in personelle Ressourcen
und setzen Mitarbeitende gezielt daftir
ein, an diesen Stellschrauben zu drehen
und ihr Wissen standortiibergreifend an
die Kolleginnen und Kollegen weiterzuge-
ben. Seit 2015 sind wir nach der interna-
tionalen Energienorm DIN EN ISO 50001
zertifiziert. Unser Energiemanagement
wird somit jéhrlich auditiert. Im Fokus:
Einzelziele und Projekte, die den Energie-
verbrauch sukzessive weiter verringern,
beispielsweise durch den Einsatz von
Motoren mit hsherer Effizienzklasse

oder von Servo-Elektroantrieben anstelle
der energieaufwendigeren Druckluft-
erzeugung. Ein zentraler Baustein ist die
Warmeriickgewinnung, die den Gasbe-
darf bei der Herstellung unserer Produkte
deutlich reduziert. Und unterm Strich?
2022 konnten wir im Vergleich zum
Vorjahr 8,6 Prozent Gas und 5,6 Prozent

Strom je Tonne Produkt einsparen:

Hohe Energieeffizienz in der Produktion
und optimierte Anlagen erméglichen
bestens koordinierte Prozesse, die mal’-
geblich zur Verbesserung unserer CO,-
Bilanz beitragen. Im Bewusstsein, dass es
langst nicht mehr ausreicht, einfach nur
gutes Brot zu backen, setzen wir vermehrt
auf nachhaltige Energietrager und priifen
laufend Optionen, unsere Zukunft

zunehmend autark zu gestalten, indem

wir Energie emissions- und ressourcen-
sparend in Eigenverantwortung erzeugen.
Vor dem Hintergrund der Energiekrise

bekommt das eine ganz neue Dynamik.

e

@D Strom durch die Kraft der Sonne
Am Standort Oer-Erkenschwick sparen
wir jahrlich bis zu 355 Tonnen CO,,
indem wir Sonnenlicht in Strom verwan-
deln. Auch das Logistikzentrum in Soltau
wurde mit einer Photovoltaikanlage
versehen, mit der bereits im ersten Monat
80.000 Kilowattstunden Strom erzeugt
werden konnten — und die CO,-Einspa-
rungen von tber 1.000 Tonnen im Jahr
ermdglicht. Weil wir von Sonnenenergie
nicht genug bekommen, sind eine weitere
Photovoltaikanlage am Standort Mag-
deburg und die Erweiterung in Soltau

geplant.

\.’ Energieeffizient in die Zukunft
In Schenefeld stellen wir derzeit ein
hocheffizientes Blockheizkraftwerk fertig.
Sinnvoll ist das, weil wir als Backer eben
nicht nur den dadurch erzeugten Strom

verwenden, sondern auch die Wirme,

»In unserer iiber 300-jihrigen Unternech

hictarie hab

die anfillt — das bedeutet nicht nur eine
optin';ale Energiebilanz, sondern auch eine
COZ-Red_Lli(tion von rund 1.350 Tonnen
jéhrlich. Uberschﬂssige Warme, die

selbst wir nicht verwenden kénnen, wird

dann in das Fernwarmenetz der Stadt

Ha-mburg eingespeis"’c. Fest steht fiir uns,

dass wir auf dem Wegin die Unabhén- .

g{gk_git von konventionellen.Energie-

tragern nicht in einzelnen Malénahmen,

sondern in Verkettungen denken miissen.

So beziehen wir am Standort Soltau
gemeinsam mit Landwirten aus der Um-
gebung neben einer Windkraftanlage )
auch Biogasanlagen in Kombination mit ,8
einem weiteren Blockheizkraftwerk in /
unsere Uberlegungen mit ein. Die Vision: ,9
ein geschlossener Kreislauf, bei dem : =
nicht verwertbare Produktionsreste in die
Biogasanlage kommen und die letztlich
verbleibenden Garreste wiederum zu

Diinger fiir neuen Weizen werden —,vom

Feld aufs Feld zurtick®.

orie wir i 1 1 -

dass Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit fiir uns keine Gegensiitze darstellen, sondern

Hand in Hand gehen. Nach wie vor sind wir davon iiberzeugt, dass wir den langfristigen

Erfolg unseres Unternehmens nur durch einen schonenden Umgang mit Ressourcen und

leich hohe I titi in kli und

J

ltfreundliche MaBnahmen sichern konnen.*

Jochen Eisenzapf, Geschiftsfiihrer Finanzen und Controlling
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T e
licher Erfolgsfaktor: Wenn wir an ein
Gk it s criuchon wir,
s 5o Fer ikl ko st Tich
=
—_fortrechnet. Das gilt gegeniiber unseren
Mitarbeitenden und auch gegenitber unse-
= en Hanlehpitizsta: DiessBoharrlich

= keit_- hat uns _zum Marktfiihrer gemacht.

- Thomas Blohm,
= Ges_chéiftsfuﬁl_'?r]de_fGeséllschafter,
Geschaftsfiihrer Personal

und Koordination

Fair Play hat bei uns tiefe Wurzeln: Uber viele Generationen hat
sich Harry vom kleinen Handwerksbetrieb zu Deutschlands Bicker
Nummer eins entwickelt. Aus der urspriinglichen Backstube in
Hamburg-Altona ist ein Unternehmen mit knapp 5.000 Mitarbei-
tenden an zehn Produktionsstandorten und 35 Vertriebsstellen
geworden. Was in all der Zeit unverindert geblieben ist: das Be-
streben, mit einem HochstmalR an Fairness zukunftsfihige Strukturen
zu schaffen und diese durch organisches Wachstum dauerhaft zu
sichern. Dazu braucht es die Fihigkeit, Chancen zu erkennen und

zu nutzen, Durchhaltevermégen — und ein starkes Team.

N_eben Mut zum Fortschritt, Investitionen und Innovationen lautet eine weitere wichtige
Zutat unseres Erfolgsrezepts: Verldsslichkeit. Als fairer Arbeitgeber gegentiiber unse-
ren Mitarbeitenden, als zuverlassiger Partner gegeniiber dem Handel und unseren
Lieferanten, als |mpulsgeb¢r fiir die Branche und als Hersteller von Produkten bester
Qualitat fur Verbraucherinnen und Verbraucher wollen wir mit stets langfristiger
Perspektive verantwortungsvoll handeln. Nach innen, indem wir unseren

Mitarbeitenden lebenslanges Lernen erméglichen und ihnen zugleich

ein bestandiges Arbeitsumfeld, Respekt und Wertschitzung garan- |
tieren. Und nach aulRen, indem wir uns als eines der iltesten

Familienunternehmen Deutschlands und als vorbildlicher

Corporate Citizen in den Regionen rund um unsere
Standorte und weit tiber deren Grenzen hinaus fur

die Gesellschaft einsetzen.

Soziales Engagement

Wir unterstiitzen soziale Projekte an unseren Standorten
und in der ganzen Welt. Seit vielen Jahren verzichten wir
auf Weihnachtsgeschenke fiir unsere Kunden und spen-
den stattdessen an Plan International sowie Arzte ohne
Grenzen. Manchmal ist auch Spontanitét erforderlich -
wie im Fall der Opfer der Flut im Ahrtal oder des Kriegs

in der Ukraine.

Daneben engagieren wir uns seit rund zehn Jahren als
Forderer von SchlauFox e. V. in Hamburg fur das Pro-
gramm ,Plietsche Kinderkiiche®, das Kinder fur gesunde
Erndhrung begeistert. Bei diversen Veranstaltungen
kleiner Vereine oder auch Aktionen fiir ein gesundes
Schulfriihstiick stellen wir unentgeltlich Ware zur Ver-
fiigung. Dass wir an unseren Standorten fest verwurzelt
sind, bedeutet fir uns auch die Unterstiitzung karitativer

Zwecke wie der regionalen Tafeln.

Unser Respekt gebiihrt dem sozialen En-
gagement unserer Mitarbeitenden, die
in Eigenregie immer wieder bemer-
kenswerte Spendenbetrage fiir
Kinderhospize und Kinder-

krebskliniken sammeln.
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HARRY ALS
ARBEITGEBER

Bestéindigkeit und Mut zum Wandel: Als moderne GroRbzickerei mit langer Tradition sind wir in der

Lage, beides zu verbinden. Auch in Zeiten, die mit groRen Unwigbarkeiten behaftet sind, bieten wir

ein stabiles Umfeld und sichere Arbeitsplitze, die es unseren Mitarbeitenden erméglichen, sich ein-

zubringen und ihre Zukunft bei Harry aktiv mitzugestalten.

Ea Mehr als nur ein Job

Wir wird bei uns grol3geschrieben.
Wenn wir von Harry als Arbeitsplatz
sprechen, sprechen wir oft von der
Harry-Familie. Und das meinen wir auch
so. Das liegt in unserer DNA. Wir haben
einen langen Atem und wissen, dass
bestandiges Wachstum nicht geradlinig
verliduft, sondern dass es auch in einem
Wachstumsunternehmen Zeiten des
Riickgangs gibt, wie zum Beispiel in der
Corona-Krise. Dennoch halten wir an
unseren Mitarbeitenden fest, denn wir
wissen, wie wichtig sie fur uns sind. Angst

um den Arbeitsplatz soll es nicht geben.

D Austausch auf Augenhéshe
Léangst nicht alle unsere Mitarbeitenden
arbeiten taglich am Computer. Um sie
trotzdem gut zu erreichen, setzen wir
neben unserer Mitarbeiterzeitung auch
auf eine mobile Lésung. Per App kénnen
sich die Kolleginnen und Kollegen vernet-

zen und abteilungs- und standortiiber-

greifend zu gemeinsamen' Themen aus-

tauschen. Wichtige Informationen stehen
so deutlich schneller zur Verfiigung —und
auf Wunsch auch in vielen verschiedenen

Sprachen.

000

Illllll Fiir die Zukunft schulen
Schon vor Jahrzehnten haben wir erkannt,
dass ein modernes Schulungskonzept
nicht nuraus Fach-und Fiihrungs-
schulungen bestehen-kann. Deswegen
bieten wir unseren Mitarbeitenden seit
fast einem Vierteljahrhundert Schulun-
gen an, die auf den ersten Blick mit der
Arbeit nichts zu tun haben: Lebens- und
Gesundheitsenergie, Partnerseminar,
Laufseminar. Dabei geht es um Ganzheit-
lichkeit, um eine gesunde und bewusste

Lebensweise auch aulRerhalb der Arbeits-_

/—0

=

.

: -w_elt.' Aber natiirlich schulen wir auch

= _syste;n'atisch unsere tber 500 Fuhrungs-

krafte in hachhaltlger Fihrung — gestreckt

iiber léingere' Zeitraume, damit die Inhalte

stets in Erinnerung bleiben.

0 Lgbensz_eit und Arbeitszeit

Wir backen rund um die Uhr. Damit
die Verbraucherinrien und Verbraucher
morgens frisches Brot haben, miissen

viele unserer Kunden nachts beliefert

“werden. Fir frisches Brot an Montagen

muss auferdem sonntags gebacken
werder = KoTrer et Schicht-,
Feiertags- und Nachtarbeit nicht herur‘n'.'. '
Aber wir bemiihen uns, das moglichst =
vértr'aiglic_h zu gestalten. Teilzeit und Aus-
gleich in Freizeit sind dabei Optionen.
Wir suchen la;ufend nacH kreativen und

neuen Lésungen, damit sich die Arbeits-

zeit lebensphasengerecht gestalten ldsst.

Mitarbeitende mit

/6

verschiedenen Nationalititen

115

Azubis in 9 verschiedenen

Ausbildungsberufen

seit

1997

hausinterne Schulungsabteilung

22

=

23
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