
Harry backt frisches Brot rund um die Uhr

VON STEFAN MÜLDERS

RATINGEN Brot aus dem Regal? „Nein, 
ich kaufe lieber frisches Brot.“ Wenn 
Karina Alikhan, Marketingleiterin 
bei der Großbäckerei Harry, diesen 
Satz hört, muss sie schmunzeln, 
ärgert sich aber auch ein bisschen. 
„Bei uns kommt doch keine Altwa-
re aus den Backöfen“, sagt sie dann. 
Denn Harry steht für Frische – auch 
mit dem Produktionsstandort in Ra-
tingen, der 2020 schon sein 30-jäh-
riges Bestehen feiert.

Das Harry-Logo kennt fast jeder, 
der schon mal im Supermarktregal 
nach verpacktem Brot gegriffen hat. 
Dort nämlich finden sich die meis-
ten Waren des Brotproduzenten. 
Von der Harkortstraße in Tiefen-
broich wird die Region West betreut 
und versorgt. Über neun Vertriebs-
stellen werden Frischwaren bis nach 
Aschaffenburg geliefert. „Wir bedie-
nen mit 170 Touren täglich alle un-
sere zirka 2200 Kunden“, sagt Ver-
kaufsleiter Björn Krenkel. „Und das 
bedeutet bei uns Full-Service: Un-
sere Mitarbeiter sind nicht nur Fah-
rer, sie bestücken vor Ort auch jeden 
Tag die Regale, nehmen nicht ver-
kaufte Ware, die nicht mehr frisch 
genug ist, wieder mit und generieren 
die Neubestellung für den Kunden.“

Denn Kunden sind nicht etwa die 
Verbraucher direkt, sondern die gro-
ßen Lebensmittelmärkte und die 
darin integrierten Backstationen. 
„Unser Brot findet sich zwar auch in 
Krankenhäusern, Seniorenheimen, 
auf großen Events oder in Großkü-
chen. Sie sind dann aber nicht von 
uns direkt geliefert, sondern über ei-
nen unserer Handelspartner.“ Auch 
eigene Ladenlokale hat Harry nicht, 
vom Fabrikverkauf vor Ort mal ab-
gesehen. Von insgesamt etwa 560 
Mitarbeitern in Ratingen arbeiten 

rund 330 in Vertrieb und Logistik.
Werksleiter Matthias Junge und 

die übrigen Beschäftigten küm-
mern sich darum, dass das Brot ord-
nungsgemäß hergestellt wird. Auf 
fünf Backlinien für unterschiedliche 
Formen und Sorten entstehen die 
Brote, die am nächsten Tag in den 
Märkten zu kaufen sind. Diese wer-
den entweder zu Kastenbroten oder 
sogenannten freigeschobenen Brot-
laiben verarbeitet oder in 1,5 Meter 
langen Brotstangen gebacken. Wäh-
rend Erstere sowohl ungeschnitten 
an die Backshops geliefert werden 
als auch zu Hälften geschnitten und 
verpackt in den Regalen der Super-
märkte landen, werden die langen 
Stangenbrote geschnitten und zu 
500-Gramm-Einheiten verpackt.

„Die extrem langen Brote backen 
wir, weil wir die Endstücke nicht 
mit in den Verkauf geben können“, 
erklärt Junge. „Der Verschnitt ist 
wertvolles Brot, wird gesammelt 
und sortenrein später getrocknet, 
zu Brotmehl gemahlen und wieder 

verarbeitet.“ Insgesamt verlassen 
täglich durchschnittlich 250 Ton-
nen Brot die Ratinger Produktion – 
was ungefähr 400.000 Packungen für 
den Endverbraucher entspricht. Zur 
Haltbarmachung werden bei Harry 
keine chemischen Konservierungs-
stoffe eingesetzt. „Wir verwenden 
ausschließlich physikalische Ver-
fahren“, verspricht Matthias Junge. 
Einige Brotsorten werden nach dem 
Verpacken noch mal auf 65 Grad er-
hitzt und damit mögliche Keime ab-
getötet. Andere durchlaufen spezi-
elle keimfreie Räume und werden 
dort verpackt.

Für die Vielfalt sorgen zwischen 
30 und 35 eigene Rezepturen, tra-
ditionelle ebenso wie neue Trend-
sorten. Dazu zählen zum Beispiel 
Chia-Brot, ballaststroffreiche Voll-
kornbrote, Eiweißbrot oder to-
paktuelle Dinkelprodukte. „Ein 
Dinkel-Sandwich ist seit Septem-
ber vergangenen Jahres auf dem 
Markt, verkauft sich gut und hat 
dabei keines der anderen Produk-

te verdrängt“, weiß Björn Krenkel. 
Der Verkauf kam also quasi auf den 
bisherigen Absatz obendrauf. Dar-
um sind im März dieses Jahres zwei 
weitere Dinkel-Brote auf den Markt 
gebracht worden. Diese Spezialbro-
te werden allerdings nicht sofort an 
jedem Standort produziert und des-
halb auch noch nicht in Ratingen. 
Meist wird in einer der Fabriken ge-
startet und auf die übrigen Regionen 
verteilt – bis die Absatzmenge eine 
notwendige Menge erreicht hat, um 
die Produktion auszuweiten.

Eine eigene Dimension: Allein das 
Mehl, aus Neuss, Recklinghausen 
oder Porta Westfalica als am weites-
ten entfernte Mühle, wird mit sechs 
bis acht Silofahrzeugen pro Tag an-
geliefert. Andere Produkte, die in 
nicht ganz so großen Mengen be-
nötigt werden, können im eigenen 
Vorratslager für ein bis zwei Wochen 
deponiert werden.

Produziert wird an sieben Tagen 
in der Woche, rund um die Uhr im 
Drei-Schicht-Betrieb.

Am Tiefenbroicher Stand-
ort der Großbäckerei 
verlassen täglich 250 
Tonnen Backwaren das 
Werk. Geliefert wird bis in 
den Norden Bayerns.

Ein Teil des aktuellen Fuhrparks in Tiefenbroich – 170 Touren stehen täglich im Kalender. Ziel: 2200 Kunden, nicht End-
verbraucher, sondern Großabnehmer.

Blick zurück in längst vergangene Zeiten des Traditionsunternehmens: Bis zum Zweiten Weltkrieg wurde das Brot mit 
Pferdegespannen ausgeliefert.

Die fertigen Brote kommen aus der Brotstraße. Produziert wird sieben Tage die Woche im Drei-Schicht-Betrieb. RP-FOTOS (4) : ACHIM BLAZY / HARRY BROT (1)

So sieht eine der automatischen Transportstraßen in den Hallen an der Har-
kortstraße in Tiefenbroich aus.

Betriebsleiter 
Matthias Junge 
(links) und Ver-
kaufsleiter Björn 
Krenkel prüfen 
die Produktion.

Wurzeln Harry Brot geht zurück 
auf die Bäckerei-Gründung von 
Johan Hinrich Harry am 9. Mai 
1688 in Altona – hat also schon 
über 330 Jahre Backtradition.
Standorte Produziert wird in 
neun Großbäckereien für fünf 
Vertriebsregionen in Nord-, 
Ost- und Westdeutschland. Der 
Standort Ratingen in Tiefenbro-
ich wurde 1980 mit damals drei 
Backlinien neu gebaut.
Marktführer Seit 2013 ist Har-
ry Brot der größte Produzent 
im deutschen Backwarenmarkt. 
Der Umsatz stieg 2018 auf mehr 
als eine Milliarde Euro, von 4375 
Vollzeitkräften erwirtschaftet.

Großbäcker mit
Handwerks-Tradition
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