
Cibaria schaut raus, 
Münster schaut rein

Handwerk sichtbar machen: Das gelingt 
der Cibaria Biovollkornbäckerei mit  
ihrem neuen Standort auf der Hafen­
südseite. Das Gebäude wird zum  
Spiegel der Firmenphilosophie: Liebe 
zu handwerklichem Können mit her­
vorragenden naturbelassenen Zutaten 
und besonderen Rezepturen.

TEXT UND FOTOS  ULRIKE MEYWALD Die Verbesserung der Ernährung gepaart mit dem 
Wunsch, Teil eines ökologischen und gemein-
wohlorientierten Umbaus der Wirtschaft zu sein, 
treibt die Gründerin von Cibaria Rike Kappler seit 
30 Jahren an. Auf der B-Seite des Hafens befindet 
sie sich mit dem Superbiomarkt und der Hafenkä-
serei diesbezüglich in guter Gesellschaft. Der per-
fekte Standort, denn für Rike Kappler war selbst-
verständlich, dass das Handwerk innerhalb der 
Stadt sichtbar bleiben musste, als sie den Ent-
schluss zur Vergrößerung fasste. „Wir sind in den 
30 Jahren immer weiter gewachsen.“ Von 210 
Quadratmetern auf zuletzt etwa 900 und von vier 
auf mittlerweile 70 Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter. „Die meisten Besucher der Backstube an 
der Bremer Straße waren überrascht, wie weit-
läufig das gelbe Gebäude war.“ Und jetzt also 
2.200 Quadratmeter am Hafen. 
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Sowohl das Material Holz als auch die Giebelform  
wirken architektonisch als Vermittler zwischen  
den Satteldächern der B-Side und dem zukünftigen 
Flachdachgebäude auf der Ostseite. 
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Für Jirka Lux vom Architekturbüro Archplan war 
entscheidend, ein Gebäude zu schaff en, das dem 
Ort gerecht wird und eine Wirkung erzielt, die 
ohne Firmenschild deutlich macht: Das ist Cibaria! 
Die durch die Giebelfassade angedeutete Dach-
form zweier Sheddächer vermittelt zwischen den 
Satteldächern der B-Side auf der West- und dem 
zukünftigen Flachdachgebäude auf der Ostseite. 
Zwei große trichterförmige Einschnitte in der 
dunklen Fassade markieren wesentliche Punkte 
im Gebäude. „Wenn die Backstube in den späten 
Abendstunden den Betrieb aufnimmt, sind es die-
se beiden großformatigen Fenster, die als erstes 
leuchten“, erläutert der Architekt. Im einen sind 
die Mitarbeiter der Backstube bei der Arbeit zu be-
obachten, im anderen die im Besprechungsraum. 
Das Verschwimmen der Grenzen zwischen innen 
und außen ist ein Leitmotiv des Entwurfs. „Ciba-
ria schaut raus, Münster schaut rein!“ Es ist aus-
drücklich erwünscht, den Trichter zu betreten, um 
nah an das Backstubenfenster zu gelangen, sobald 
das Gebäude von der Hafenseite aus zugänglich ist. 

Holz als Fassadenmaterial stand schnell fest, 
weil es so gut zu den ökologischen Vorgaben von 
Cibaria passt. Wie die Giebelform vermittelt es zwi-
schen den Klinker- und Stahl-Glas-Fassaden der 
umliegenden Gebäude. „Wir wollten in jedem Fall 
ein Material, das sich verändert.“ Zum Einsatz kam 
dunkel lasierte heimische Douglasie aus Nieder-
sachsen, die vermutlich mit den Jahren heller wird.

„Die Kollegen freuen sich vor allem über die hellen 
hohen Räume“, berichtet Marketingleiterin So-
phia Siemes, während sie durch die weitläufi ge 
Backstube geht. Hier spielt im wahrsten Sinne des 
Wortes die Musik. Während der feine Duft gerös-
teter Haselnüsse, glutenfreien Brotes und fertig 
gebackener Florentiner durch den Raum zieht, er-
tönen die Klänge von Antenne Münster. Für jeden 
Arbeitsschritt ist nun viel mehr Platz in dem U-för-
migen Weg des Getreides. Auf der Rückseite ist 
gleichzeitig die Anlieferung des Getreides und die 
Abholung der fertigen Backwaren. „Das war der 
einzige Nachteil dieses Grundstücks!“, erzählt 
Rike Kappler, „es gibt keinen Verbindungsweg 

„ Für Frische und 
hervorragenden 
Geschmack 
vermahlen wir 
vorwiegend das 
volle Korn auf 
unseren eigenen 
Steinmühlen.“

RIKE KAPPLER

Vom Café aus lässt sich die Arbeit in der Backstube 
beobachten. Ab Herbst/Winter wird es eröffnet 
und ist dann barrierefrei zugänglich.

Die Kehre des u­förmigen Weges des Getreides liegt in der großen hellen Backstube. Im Hintergrund links befi ndet sich das zukünftige Café.
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neben dem Gebäude zwischen Wasser- und Land-
seite.“ Im Jahr 2014 hatte sie zum ersten Mal Kon-
takt mit den Stadtwerken aufgenommen, denen 
die Grundstücke auf der Südseite des Hafens ge-
hören. Für sie musste es gar kein Platz am Wasser 
sein, doch als der Interessent für das frühere Ge-
fahrgutlager absprang, hatte sie ihren zukünftigen 
Standort gefunden. „Im Sinne des Upcyclings ha-
ben wir dann gemeinsam mit Archplan überlegt 
und prüfen lassen, welche Teile des Gebäudes 
weiter verwendet werden können.“ Die Brand-
wände auf der Ost- und Westseite blieben auf die-
se Weise ebenso erhalten wie das Dachtragwerk. 
Das Fundament erhielt fast 80 Mikropfähle zur 
statischen Verstärkung. „So mancher hat uns für 
verrückt erklärt, aber wir haben immer schon so 
gelebt und gearbeitet, Dinge zu erhalten oder wie-
der zu verwenden, wo es möglich ist.“ Auch die 
Einrichtung folgt diesem Prinzip. Ein Teil der Bü-
romöbel standen ursprünglich in einem Gebäude 
der Lufthansa.

Für Architekt Jirka Lux zählen die au� älligen 
Treppenhäuser ebenfalls zu den Möbeln. Mit ih-
rem knallgelben Farbton stehen sie wie Skulptu-
ren zwischen rauem Beton und ungestrichenen 
Wänden. Alles ist in allen Räumen sichtbar: Von 
den Holzwolle-Akustikplatten über Elektroinstal-
lationen bis zu Rohrleitungen. Die Innenarchitek-
tur symbolisiert so das Biobäcker-Handwerk: ehr-
liche Arbeit mit hochwertigen Rohstoff en. 

Das Team Cibaria ist stolz, für den Umzug 
nur einen einzigen Tag die Backstube geschlossen 
zu haben. Noch ist nicht alles installiert am neu-
en Standort, aber die Arbeitsabläufe funktionie-
ren. Das Ladenlokal mit Bistro an der Bremer Stra-
ße bleibt bestehen. Im Herbst/Winter 2020 wird 
das Café am Hafen eröff net, zu dem alle Besucher 
über eine lange, behindertengerechte Rampe vom 
Hafen aus gelangen. Bis dahin lässt sich die Sil-
houette vom Wasser aus genießen. Rike Kapplers 
Lieblingsansicht des Gebäudes.                                 
       

Cibaria

Als Rike Kappler und Rita Umbreit 
1990 die biologisch­ökologische 
Vollkornbäckerei Cibaria gründe­
ten, wollten sie etwas verändern: 
Neben gesunder Ernährung steht 
seitdem die Stärkung der regiona­
len Öko­Landwirtschaft im Mittel­
punkt. Gestartet als reines Frauen­
team arbeiten inzwischen auch 
Männer in der Backstube und im 
Verkauf. Von 70 Mitarbeiter*innen 
beschäftigt Cibaria zwölf Auszubil­
dende. Das beliebteste Cibaria­
Brot ist das 7­Korn­Schrot, dessen 
Rezept bei der Grundsteinlegung 
eingemauert wurde.
cibaria.de

Umbau statt Neubau: 
Vom früheren Gefahrgutlager 

blieben zwei Brandwände, 
das Dachtragwerk und das 

Fundament stehen.Die farbenprächtigen 
Treppen plante 
Archplan wie skulp­
turale Möbel im 
rauen und rohen 
Industrie ambiente.
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