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KRONACH UND FRANKENWALD

Schokolade trifft Nachhaltigkeit

EROFFNUNG Hochwertige
Schokolade direkt von der
Bohne bis zur Tafel. Die
Confiserie Burg Lauenstein
zeigt, wie’s geht. In der
Glasernen Manufaktur lasst
sich die Produktion jetzt
hautnah erleben.

BSOS MARCOMESSNER

Lauenstein B ist,als wiirde die Schokola~
de einfach auf der Zunge zergehen. Ohne
Zweifel, mit der handelsiiblichen Kauf-
‘hausware hat das nichts zu tun, was wiran
dissem Tug b dr Confisers B Lasc
enstein irfen. Doch es

dabei nicht nur um eine besondere Sifjg=
Keit,sondern auch umifhren Entstehungs-
proz

zess.

Piinktlich zur 60-Jahr-Feier ertffnet
die,, Gliserne Manufuktur an der Fisch-
bachsmihle. Dort lisst sich der Weg von|
ausgewihiten Kakaobohnen bis hin zur.
fertiger

n Schokoladentafel Schritt fir
Schitt verfolge
Eingehiillt in weilen Uberziigen und

Kopfhauben — zum Schutz der Robstoffe
und Produkte — betreten wir das erste
Hersstick der_Glisernen Manufaktur
Kistenyeise warten Kakaobohnen darauf

= G T
e Gesichter hinter dem Anbau ste-

Fustedoss
verarbeitet. Im Mehnxeur oder in der
Conchiermaschine wird

weiter ver-

mchdem'l‘mnspvﬂgemwglundﬁxdx lnxwmchm ist da nmme Reaum er- arbeitet. Und einie Kugelmihle kann mit - an einer Vorrichtung mit vielen Kieinen
werden. JEs ihren stihlernen Kiigelchen in einer rotie- Ksnchenan. Auch dieses eher unschein-

isteine Urwalduch mbuul masse weiter gal ist ein kleiner, aber wichtiger
sonderes ist*, erklirt Maximilian Kat b, den Kakaobohnen i Leckerbis-" zerKleinern und verfeinern. 'M der Unternehmensstrategie, die sich
einer der. des Konfekt-  senwird. seit 1965 immer wiederan den Wandelim
Verhalten im unter-

Ex wit fist Kimpferisc s er der
warum ex

,,Emem bm‘hennbhing;gvendzxkohv

Schilieflich geht es in den dritten Raum.

firihre Anbaver: M Zweimal im
Jbgwindgeetuiec DeTRes ces hres
haben die Kakaobauern kein Einkom-

= Zywischen 48
und 72 Stunden miise fi eine Ladung .

an,
In einem Temper wird die Schokolade.
temperiet und schleiic in e Form

Dayor werden erst mit einem soge-

geku.hlt zum Ausfestigen gebracht. Im

nehmerischen Ansatz angepasst hat. In
den Kistchen finden sich nimlich die
unterschiedlichsten Zutaten i die soge-
nannte Kreolade. Zei assen sich
dadurch online Unikate ganz nach
Wunsch des Kunden Kkreieren. Form,

‘men.*

‘produk. Aber was istin seinen Augen die
Realittin unserer Gesellschaft? , Kakao
ist zu einem sumartikel ve:
kommr_‘n . Billig und nahezu nben.ll

ea Lebenstitelza .
Der Weg der Kakaobohne
e T g U Bl o
zuentschlossen, bei
e ke qu.m:« ausgelegten Pro-
duktion noch einen Schritt weiterzuge-
hen. Fiir geplante zwlf Schokoladensor-
ten—finf gab es zum Start bereits zu pro-
bieren — schwort sich das Lauensteiner
Unternehmen auf eine ,,bean o bar‘~
Strategie ein. Von der Bohne bis ziir Tafel
sollalso alles komplett in den Hinden der

Maximilian Kaub (Witte) erkiért Medienvertretern

el Suo iy Al

das ,bean-to-bar“-Konzept.

Eabalolel speiiifg ool
schliefit sich die Confiserie Burg Lavens-
e Kund R

Das neuo Produktist rundum ,bio*

Doch zuriick zu den finf Schokoladensor-

ger s, stellt der Geschift )
Stimmt! Fiir die SiBung sei ein regionaler
Riibenzucker veratbeitet worden. ,Das
st natirlich auch fir den CO,-Abdruck
super; freut e sich, dass es gelungen sei,
auchais der Region Robistofe zu besi-

Inl.awxstemwl.\lnunﬂso nicht nur

filet e e
cken.



