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'KRONACH UND FRANKENWALD

Kakao-Zauber am Rennsteig

coNFISERIE 60 Jahre siifle Versuchung: Die Confiserie Burg Lauenstein blickt auf eine bewegte Geschichte und spannende
Zukunftspline. So gelang es, die Schokoladenproduktion am Rennsteig trotz einiger Hindernisse zu etablieren.

VON UNSEREM REDAKTIONSMITGUED MARCO MEISSNER

Lauenstein Der Trubel war enorm. 60
Jahre Confiserie Burg Lauenstein wollten
ausgiebig gefeiert sein. Nicht zuletzt mit
zwei festlichen Tagen und der Er6ffnung
der neuen ,,Glisernen Manufaktur®.
Doch hinter dem Konfekthersteller
steckt weit mehr als eine ,,normale“ Pra-
linenfabrik. Schon die Anfinge waren
auflergewohnlich. Die beiden Geschifts-
fithrer Thomas Luger und Maximilian
Kaub blicken zum Jubildum tief in die

. Geschichte des Unternehmens. Sie spre-
chen tiber Wandel, Hindernisse und In-
novationen.

Die Wurzeln der Confiserie Burg Lau-
enstein liegen zunichst einmal in der
Hauptstadt. Ihr Giiinder war 1965 der
angesehene Berliner Konditor Lothar
Feddrich. Sein Sohn Dirk lief} es sich {ib-
rigens nicht nehmen, eigens zu den Jubi-
laumsfeierlichkeiten nach Lauenstein zu
reisen.

Aber wie kommt ein Berliner auf die
Idee, sich ausgerechnet am nérdlichen
Zipfel das Landkreises Kronach ein neu-
es berufliches Standbein zu suchen? Des
Ritsels Losung ist einfach. Die Miillers-
tochter aus der Fischbachsmiihle hatte
sein Herz erobert. ,,Bald wurde ihm die
Miihle zur Fertigung tiberlassen®, er-
klirt Thomas Luger. Mit fiinf Leuten in
Produktion und Vertrieb habe dann alles
seinen Anfang genommen,

 Einige Wandel mitgemacht

»1989 hat die Kaub-Gruppe das Unter-
nehmen zu einem neuen Leben er-
weckt®, sagt Luger bei den Feierlichkei-
ten, der selbst 1991 die Geschiftsfithrung
iibernommen hat. ,,Dann ging bald das
Wachstum los“, erinnert er sich. ,,Des-
halb sind wir mit der Verpackungsabtei-
lung schon mehrfach umgezogen.“ Ir-
gendwann waren immer wieder die Ka-
pazititsgrenzen erreicht.

Im Jahr 2007 folgte die Verlagerung
der Hauptproduktion nach Teuschnitz in
ein ehemaliges Goebel-Werk. Ein
Schritt, der sich rentiert hat. Bis heute
hat sich der Standort als Gliicksgriff be-
wihrt. Die Fischbachsmiihle hingegen
wurde zunehmend auch zum Ausflugs-
ziel, denn 2008 erfolgte der Ausbau des
dortigen Cafés. Und inzwischen fiihrt so-
gar ein Frankenwald-Steigla Wanderer
dort direkt vorbei.

Bedingungen noch nie so schwer wie heute

Aber auch in der jlingeren Vergangenheit
hat sich einiges getan. Im Oktober 2023
ging es an die Sanierung der Fischbachs-
miihle. Diese prisentiert sich nun in neu-
er Pracht und mit einer ,,Glisernen Ma-
nufaktur, die den Blick in die Produk-
tion der hochwertigen Schokoladen zu-
lasst. Dieser Schritt ging einher mit dem
ErschlieBen neuer Wertschopfungsket-
ten, wie Luger feststelit.

Maximilian Kaub (1.) und fhomas Luger
eriffneten als Geschéftsfiihrer die Ju-
bildumsfeierlichkeiten. Foto: Marco Meiner

»E8 war noch nie so schwierig, unter-
nehmerisch titig zu sein, wie heute®,
stellt Geschiftsfithrer Maximilian Kaub
im Zuge der Jubiliumsfeierlichkeiten
fest. Corona, steigende Rohstoffpreise,
schwierige Lieferketten, Probleme des
stationdren Handels und der Fachkrifte-
mangel wirken sich auch auf den Betrieb
‘der Confiserie aus. ,,Dennoch haben wir
uns kontinuierlich weiterentwickelt, “
Losungsansitze fand das Unternehmen
beispielsweise im Erschlieflen des Le-
bensmittelhandels oder auch in neuen
Produkten,” Lieferketten und Vermark-
tungswegen. Immer wieder erfand sich
die Confiserie neu.

Das blieb auch anderen Stellen nicht
verborgen. So lobte bei der Jubiliumsfei-
er unter anderem der oberfrinkische Re-
gierungsvizeprasident Thomas Engel:
,»30lche Innovation am Standort — davon
lebt die Region.

Thomas Luger erzihlt weiter: ,,Wir
wollen unabhingig sein!“ Deshalb strebe

So sehen die Mitarbeiter selbst ihre Arbeit bei der Gonfiserie.

man danach, ,,die Wertschopfung selbst
in die Hand zu bekommen®. Um selbst
zu stevern, wie ,,aus gutem Kakao gute
Schokolade* wird, wurde sogar eine
eigene Marke ins Leben gerufen. ,,Wir
sind gyt dabei, das weiterzuentwickeln®,
geht Luger auf das Konzept des ,,bean to
bar“ ein, also der eigenen Produktion
von der Kakaobohne bis hin zum finalen
Schokoladenprodukt. i

In der ,,Glisernen Manufaktur ldsst
sich die Arbeit nach diesem Motto bereits
beobachten. Besondere Riicksicht finden
dabei auch die Faktoren fairer Handel
und Nachhaltigkeit. Auflerdem wird
Wert darauf gelegt, regionale Produkte
in die Herstellung der Schokoladen und
Pralinen einzubeziehen sowie die Menge
der Abfille zu reduzieren.

170 Mitarbeiter und 1'8 Millionen Umsatz i

Wie stark ist das Team, dass all dies mog-
lich macht? ,,Wir haben insgesamt circa
170 Mitarbeiter und machen ungefihr
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18,34 Millionen Euro Umsatz im Jahr<,
sagt Maximilian Kaub. il

Er nennt als die drei Sidulen der Fir-
menpolitik die Innovation und den Ge-
nuss, der verbinden und Geschmacks-
erlebnisse schaffen soll. Auch dadurch
soll die Marke zur Identifikationsfigur
werden. Dass dies nicht nur firr Kunden
gilt, zeigen die an diesem Festtag iiberall
eifrig wirbelnden Mitarbeiter in ihren
weinroten Firmenshirts.

Auf dem Riicken die Aufschrift:
»Herzlich — stolz — leidenschaftlich®.
Drei Worte, die aus einer Umfrage unter
den Mitarbeitern zu ihrem Selbstver-
stindnis bei der Confiserie Lauenstein
hervorgingen. Dass diese Aussage ange-
sichts der aktuellen Entwicklung ins
Schwarze trifft, machte bei den Feier-
lichkeiten einer aus ihren Reihen Kklar.
Alexander Becker unterstrich: ,, Wir sind
einfach dankbar, dass wir hier so weiter-
machen kénnen — mit so viel Innovation
und so viel Kraft!“




