
Brot (bzw. Backwaren). Die Aufzeichnungen reichen bis in die 

diese Produkte hergestellt werden.

Hardt in Porz Lind. Seit 1931 (ursprünglich eine einzelne 

Familienunternehmen Backwaren hergestellt, und wie wir 
uns überzeugen konnten unter akribischen Hygienevorschrif-
ten. Mit über 30 Filialen konnte auch auf Grund von immer 

Region Köln/Bonn/Sieg mit den Produkten des täglichen Be-
darfs beliefert werden. Schon beim Empfang spürt man den 

(Hut ab vor seiner Agilität) und seine Tochter zeigen uns den 
Weg in die heiligen Hallen der Backstube.

In diesem verhältnismäßig kleinen Raum werden täglich 

wieder dem Zeitgeist angepassten Rezepten gebacken. Viele 
Mitarbeiter sind schon sehr lange Zeit im Team und zeigen 

nymen Großunternehmen. Wir konnten die sehr komplexe 

Ostern ist nicht mehr weit, daher war es nur logisch, das wir 

Filialen ausgeliefert sein. Das bedeutet, das in der Nacht ge-
arbeitet werden muss. Die Heinzelmännchen am Ofen würde 
man in Köln zu den Mitarbeitern mit Respekt sagen.

Ab 7:00 Uhr sind dann die Produkte heiß begehrt. Eine 

sants) werden als Rohlinge geliefert und Vorort gebacken. 
Diese Methode hat sich im Laufe der Jahre bewährt.

Augenschmaus und Gaumenschmaus ergibt Genuss.

Das ist das Fazit unserer Tour, die Erstens viele neue Er-
kenntnisse gebracht hat und außerdem die Sichtweise auf 
die Qualität der Backwaren sensibilisiert hat. Ein besonderer 
Dank für die off enherzige Einsicht in ihr Unternehmen gilt 
der Familie Hardt mit dem Wunsch auch weiterhin das gute 

Ein Tag in der Backstube der Bäckerei Hardt


