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Nachhaltige Ernahrungssysteme

Solidarisches Wirtschaften in der Backstube

Christina Rempe

Ein schlichtes Essen verwandelt sich in ein Festmahl, wenn es zusammen gekocht und verspeist

wird. Und wenn jede Form der Lebensmittelwertschopfung ein Gemeinschaftsprojekt ware? Die

Oecotrophologin Sophie Lobbering sieht in der Idee der Solidarischen Landwirtschaft das Vor-

bild zukunftsfahigen Wirtschaftens. Ihre Vision ist eine Entkopplung von Preis und Ware - und

ein Ernahrungssystem, in dem sich die Menschen ihrer gemeinsamen Verantwortung stellen.

Sophie Lébbering

)) Zur Person

erhielt fiir ihre Master-
arbeit an der Fachhoch-
schule Minster den
Forschungspreis der Bio-
Lebensmittelwirtschaft
2020; seit Oktober 2019
absolviert sie ein Trainee
bei dem Organisations-
berater Christoph Spahn

inKoln  {(

I Bei der Solidarischen Landwirt-
schaft - kurz SoLawi - schlieBt sich eine
Gruppe von Verbrauchern mit einem
oder mehreren landwirtschaftlichen Be-
trieben zusammen. Dahinter steht die
Idee, die Lebensmittelversorgung ge-
rechter auf die Schultern der Prozessbe-
teiligten zu verteilen: Eine Verbraucher-
gruppe tragt die Kosten fiir einen Betrieb
und gibt ihm Planungssicherheit, im Ge-
genzug werden ihre Mitglieder mit Le-
bensmitteln versorgt. In lhrer Masterar-
beit haben Sie untersucht, wie sich die
SolLawi-ldee auf das Backerhandwerk
Ubertragen lasst. Wie kamen Sie auf die
Idee, sich dieser Fragestellung widmen?
Auf den ersten Blick haben landwirt-
schaftliche Betriebe und das Béacker-
handwerk doch wenig gemein.

Anfang 2018 war ich auf der Suche nach ei-
nem Masterarbeitsthema, das mich fesselt
und meine Kreativitat erfordert. Nach einem
Thema, das ein gesellschaftliches Problem
I6sen konnte. In einem Gesprach mit dem
Kblner Organisationsberater Christoph
Spahn kam ich auf die Idee die derzeitige Si-
tuation der kleinen Handwerks-Backer*innen
verbessern zu wollen. Gerade diese Branche

leidet sehr unter der Filialisierung, Zentrali-
sierung und Automatisierung. Es gibt immer
weniger kleine Béackereien, gerade auf dem
Land. Gleichzeitig aber wachsen immer gro-
Bere, industriell arbeitende Unternehmen
heran, die eine Filiale nach der anderen er-
offnen.

Wahrend meines Studiums der nachhal-
tigen Erndhrungswirtschaft hatte ich mich
mit dem Thema Solidarische Landwirtschaft
beschaftigt. In dem besagten Gesprach mit
Christoph Spahn kam dann die Frage auf,
ob es moglich wére, die Prinzipien der Com-
munity Supported Agriculture (CSA) auf das
Backerhandwerk zu Ubertragen - als eine
Community Supported Bakery (CSB).
Schnell war die Idee geboren lber genau
dieses Thema meine Masterarbeit zu sch-
reiben. Los ging’s flir mich mit der Recher-
che, ob unser kleines Gedankenexperiment
bereits irgendwo auf der Welt Realitét ist.

I Wie sind Sie bei lhrer Untersu-
chung vorgegangen?

Zuerst befasste ich mich mit der Situation
der handwerklich arbeitenden Béackereien.
Als nachstes wollte ich das Wirtschaftsmo-
dell der CSA verstehen lernen. Als ich das
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Gefuhl hatte, tief genug eingestiegen zu
sein, suchte ich erste CSB-Pionierprojekte
weltweit und fand sie in Kanada, GroBbri-
tannien, Australien und auch in Deutsch-
land. An dieser Stelle mochte ich hinzufi-
gen, dass ich hiermit keinen Anspruch auf
Vollstandigkeit erhebe. Moglicherweise
existieren noch viel mehr CSBs. Ein paar da-
von werden in meiner Arbeit kurz beschrie-
ben und dann mit den CSX-Prinzipen abge-
glichen - hierbei steht das ,X“ fur die
Ubertragung des Prinzips ,,Kosten und Ernte
teilen“ auf einen praktisch beliebigen Wirt-
schaftszweig. Gliicklicherweise hatte sich
der Nachhaltigkeitsokonom Marius Rom-
mel, der aktuell bei dem bekannten Post-
wachstumsokonom Prof. Dr. Niko Paech
forscht, ein halbes Jahr vorher bereits mit
der Ubertragung der CSA-Kriterien auf alle
anderen Versorgungsfelder befasst. Seine
Erkenntnisse zum CSX-Modell leisten groBe
Vorarbeit flir meine Untersuchung.

Den wichtigsten Teil meiner Untersu-
chung bildete ein Workshop in Minchen.
An diesem Workshop nahmen iber 20
Bécker*innen, CSA-Mitglieder und CSX-In-
teressierte teil. Mit Hilfe dieses Workshops
wollte ich zum einen die Idee als solche ver-
breiten, zum anderen die Menschen konkret
ihre CSB denken und zeichnen lassen. So
entstanden Fragen Uber Fragen, die ich im-
mer noch als sehr wertvoll empfinde.

I Was sind die Kernergebnisse lhrer
Arbeit?
Die Kernergebnisse sind vor allem Fragen.
Keine Antworten, wie wir es normalerweise
von wissenschaftlichen Arbeiten erwarten.
Es sind Fragen zum Thema: Was muss ich
als Backer*in beachten, um eine solidari-
sche Backerei zu griinden. Ich hoffe und bin
Uberzeugt, dass daraus eine wunderbare
Vielfalt an Auspragungen von Community
Supported Bakery (CSB) entstehen wird.
Letztlich ist neben den vielen Fragen auch
ein erstes Reifegrad-Stufenmodell fiir CSB
entstanden, an dessen Kriterien sich jede*r
Interessierte orientieren kann. Dieses Mo-
dell enthalt 16 Kriterien. Je mehr Kriterien
eine Béackerei erfiillt, desto groBer ist das
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Potenzial hin zu einer idealen CSB. Die per-
fekte CSB existiert in der Art und Weise
noch nicht und wird es wahrscheinlich auch
nie geben. Dieses Reifegrad-Stufenmodell
ist ein inklusives Modell und dient somit als
Motivation fiir die kontinuierliche Weiterent-
wicklung der Idee. Ein Kriterium beispiels-
weise ist die solidarische Preisbildung. In ei-
ner CSB wird im Idealfall der Jahresetat von
der Béackerei allen Mitgliedern transparent
gemacht und mittels Bieterrunden oder
festen transparenten Monatsbeitragen fi-
nanziert. Ein weiteres Kriterium ist die
solidarisch gepréagte Wertschdpfungskette.
Optimalerweise ware selbst die Lieferbezie-
hung zwischen Liefer- und Backereibetrie-
ben solidarisch aufgebaut. Das heiBt die
Erzeuger*innen werden pro Hektar Flache
bezahlt nicht pro Kilo Ertrag. Somit kann
auch hier das Risiko des Erzeugers auf meh-
reren Schultern getragen werden. Zuletzt
mochte ich noch das wichtige Merkmal be-
grenztes Unternehmenswachstum vorstel-
len: In einer CSB geht es darum, die opti-
male, resiliente und stabile BetriebsgroBe
anzustreben und zu erhalten, anstatt eines
unendlichen Wachstums.

I In der SoLaWi werden praktisch
nur Lebensmittel erzeugt, fiir die es auch
Abnehmer gibt. Das Konzept wirkt so
Uberproduktion und Lebensmittelver-
schwendung aktiv entgegen. Halten Sie
solch einen Effekt auch im solidarisch
aufgestellten Backerhandwerk fiir denk-
bar?
Ja, auf jeden Fall. Ich denke sogar, dass es
Lebensmitteliiberschiisse nicht nur reduzie-
ren, sondern komplett vermeiden konnte.
Durch solidarisches Wirtschaften entsteht
so etwas wie eine Auftragsarbeit mit fester
Abnahmegarantie durch die CSB-Mitglieder.
Bestenfalls wird der CSB-Betrieb ein Jahrim
Voraus fur die dort geleistete Arbeit finan-
ziert, anstatt im Nachhinein tber den Ver-
kauf einzelner Backwaren. Das ist ein wei-
terer groBer Mehrwert dieser Idee. Die
Entkopplung des Preises von der Ware.
Auch die Menschen in der Community,
die die Arbeit in der Backerei ermdglichen,
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haben viele Vorteile. Alle Mitglieder wissen
genau, wie und wo ihr Brot erzeugt wird. Sie
haben Mitspracherechte bei den Planungen
und bestenfalls eine Backerei nebenan, die
auch noch ,,Backworkshops® oder offene
»Backtage® flir ihre Mitglieder anbietet.

Gerade in Zeiten von Corona hat diese di-
rekte Beziehung zwischen Verbraucher*in
und Hersteller*in existenzielle Bedeutung.
Gemeinsam tragen alle Mitglieder dieser
Wirtschaftsgemeinschaft das Risiko und
agieren somit unabhéngig von Markt- und
Nachfrageschwankungen. Das ist enorm
wichtig zu wissen.

I Stichwort Lebensmittelverschwen-
dung: Sie sind Mitglied bei foodsharing
e. V., aktuell griinden Sie gemeinsam mit
weiteren engagierten Menschen in
Miinster einen Ernahrungsrat. Welche
Ziele verfolgen Sie dabei?

Meine Motivation hinter diesem Engage-
ment ist die Vernetzung. Ich bin der festen
Uberzeugung, dass ein Ernahrungsrat die
Schnittstelle bieten kann, die es braucht,
um eine Erndhrungs- beziehungsweise
Agrarwende in der Region voranzutreiben.
Wir missen dafiir nur die richtigen Men-
schen zusammenbringen und in ihren Ideen
bestarken und unterstitzen. Jetzt gerade
entsteht beispielsweise eine online-Direkt-
vermarktungsplattform mit Abholstationen,

sogenannte ,,Foodhubs® flr regional und
Okologisch erzeugte Lebensmittel.

I Welche praktischen Tipps kénnen
Sie Verbrauchergruppen, Handwerksba-
ckereien oder anderen Interessierten ge-
ben, die das Konzept des solidarischen
Wirtschaftens in der eigenen Region vo-
rantreiben wollen?

Einfach anfangen. Der Rest ergibt sich von
selbst. Unwesentlich ist, ob die Initiative von
Verbraucher*innen oder von Backer*innen
ausgeht, beides ist moglich und wiinschens-
wert. Jetzt ist die Zeit, unsere Erndhrung und
Lebensmittelversorgung wieder selbst in die
Hand zu nehmen, nicht morgen.

Wenn die Leser*innen die Idee der Uber-
tragung der CSA-Prinzipien auf andere Ver-
sorgungsfelder nicht mehr loslasst, dann
geht esihnen genauso wie mir. Deshalb habe
ich direkt nach dem Workshop meiner Mas-
terarbeit ein CSX-ThinkTank initiiert. Bereits
uber 50 Personen aus ganz Deutschland dis-
kutieren hier das Thema ,gemeinschaftsge-
tragene Wirtschaft®. Wer Lust und Interesse
hat Teil dieser CSX-Ideenschmiede zu sein,
kann sich gerne bei mir melden. M

Kontakt

Sophie Lobbering

Welte 21

48249 Dilmen
Sophie@christophspahn.de
www.christophspahn.de
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