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Die Geschichie des K:

Vo?1 Gottertrank, Fernweh und ei
die die Welt veranderte.
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beginnt mit feuchter Erde und tropischer
Stille.  Mit Blatterdach,
schweren Frichten und jener flirrenden

dichtem

Warme, die Uber den Regenwaldern
Mittelamerikas liegt. Dort, zwischen den
Schatten uralter Bdume, wachst seit
Jahrtausenden eine Bohne, die spéter
beinahe die ganze Welt verfiihren sollte:
Kakao.

Fur die Maya und Azteken war Kakao
weit mehr als Nahrung. Er galt als
Geschenk der Gotter, als Symbol flr
Kraft, Reichtum und Zeremonie. Die
Bohnen dienten als Zahlungsmittel,
wurden sorgféltig gehitet und zu
einem dunklen Getrank verarbeitet,
bitter und wdarzig, oft verfeinert mit
Chili oder Krautern. StBe kannte der
Kakao damals noch nicht. Dafir Wirde.

Bedeutung. Geheimnis.

Erst die Reise liber den Atlantik
veranderte alles.

Als spanische Eroberer den Kakao nach
Europa brachten, begann ein stiller
Wandel. Aus dem herben Ritualgetrank
wurde an den Koénigshdfen eine kostbare
Delikatesse. Zucker, Vanille und Zimt
verliehen ihm eine neue Sanftheit.
Bald zog der Duft heier Schokolade
durch die Salons Europas, begleitet
von vergoldeten Tassen, schweren
Stoffen und der Sehnsucht nach fernen

Landern.

Mit den Jahrhunderten wanderte der
Kakao weiter Uber die Kontinente.
Die Pflanze fand neue Heimat in
Ecuador, Venezuela, Ghana oder
an der Elfenbeinkiste. Aus kleinen
Manufakturen wurden groRe
Handelswege. Aus einem Luxusgut ein

weltweites Versprechen von Genuss.

Genuss

Und dennoch hat sich etwas
Urspriingliches bewahrt.

Bis heute tragt Kakao die Warme
seiner Herkunft in sich. Die rote Erde
Westafrikas. Den  Duft
Ruhe
Plantagen. Jede Bohne erzédhlt von

tropischer
Regenfalle.  Die endloser
Klima, Landschaft und Menschen, die
sie pflegen, ernten und fermentieren.
Vielleicht schmeckt Schokolade deshalb
nie nur sti. Sondern immer auch nach
Erinnerung, Fernweh und Tiefe.

Gleichzeitig ist Kakao empfindlicher
geworden. Klimaveréanderungen

bedrohen vielerorts die  Ernten,
extreme Wetterlagen verandern die
Anbaugebiete, und auch die Frage nach
fairen Bedingungen rlckt starker in den
Mittelpunkt. Die Bohne ist kostbarer

geworden. Bewusster vielleicht auch.

Doch gerade darin liegt ihre
neue Bedeutung.

Denn Kakao ist langst nicht mehr blof
Zutat. Er steht fur Handwerk, Herkunft
und Entschleunigung. Flr jene seltenen
die bleiben. Ein
Stick dunkler Schokolade an einem

Genussmomente,

regnerischen Nachmittag. Der Duft
warmer Kakaonoten in alten Hausern.
Die leise Nostalgie eines Geschmacks,
der Generationen verbindet.

Kaum ein anderes Produkt besitzt
diese Fahigkeit, zugleich Kindheit und
Eleganz, Warme und Wildheit, Erde und
Luxus in sich zu tragen.

Und vielleicht beginnt genau dort die
moderne Geschichte des Kakaos. Nicht
im schnellen Konsum, sondern in der
Ruckkehr zur Wertschatzung. Zur Bohne
selbst. Zu ihrer Herkunft. Zu all dem,
was zwischen tropischem Regenwald
und feiner Confiserie verborgen liegt.
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8'“9 Entdecken. Leben. Abenteuer.

Zwischen Mihlrad und Kakaodufi

Wie aus einer ehemaligen Fischbachmiihle ein Ort fiir
feine Schokoladenmomente wurde.

Manche Orte tragen Geschichten bereits in ihren Mauern. Die
Fischbachmuhle in Oberfranken ist so ein Ort. Dort, wo einst
das rhythmische Klappern des Muhlrads den Alltag bestimmte
und feiner Mehlstaub durch alte Holzbalken zog, liegt heute der
Duft von gertstetem Kakao in der Luft.

Es ist kein lauter Wandel gewesen.

Eher ein behutsamer.

Obwohl frisch modernisiert, wirkt die Muhle in der Umgebung
immer noch ein wenig als héatte sie die Zeit nicht vergessen,
sondern mitgenommen. Naturstein, Holz, Wasser, Stille. Dazwi-
schen moderne Ideen, neue Kreativitat und die starke Vision,
aus einer einfachen Bohne etwas Besonderes entstehen zu
lassen.

Hier geht es nicht um Massenware oder schnelle SiiBBe. Son-
dern um Aufmerksamkeit. Um das feine Gespur dafir, wie viel
Charakter in Kakao verborgen liegen kann. Manche Bohnen
tragen fruchtige Noten in sich, andere erinnern an gerostete
Nusse, dunkles Holz oder warme Gewdrze. Jede Herkunft er-
zahlt anders. Jede Verarbeitung verandert Nuancen. Genau
darin liegt die Faszination, welcher jede Besucherin und jeder
Besucher erliegen.

Aus der Bohne wird langsam eine Tafel. Aus Bitterkeit entsteht
Tiefe. Aus Handwerk ein Genuss, der beinahe entschleunigt
wirkt. Es sind Prozesse, die Zeit brauchen. Rdsten, mahlen,
conchieren. Schritte, die fast meditativ erscheinen in einer
Welt, die meist schneller sein will.
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Und vielleicht passt gerade deshalb Kakao so gut
an diesen Ort.

Die Fischbachmuhle erzéhlt von Tradition, ohne stehen ge-
blieben zu sein. Von altem Wissen und neuen Ideen. Von Wert-
schatzung gegeniber Rohstoffen, die oft unterschéatzt werden.
Zwischen alten Mauern und moderner Confiseriekunst entsteht
etwas, das weniger Produkt als vielmehr Haltung ist.

Ein stilles Bekenntnis zu Qualitdt. Zu Handwerk.
Zu Genuss mit Seele.

Wenn sich dort der Duft warmer Schokolade mit dem Rau-
schen des Wassers verbindet, wirkt es beinahe, als hatte die
Muhle schon immer auf genau diese Geschichte gewartet.
Mehr Infos unter jakao.de.

Genuss

Lauenstein Confiserie

Die Lauenstein Confiserie aus Ludwigsstadt in Oberfranken
gehort seit Jahrzehnten zu den traditionsreichen deutschen
H&ausernflrfeine Pralinen-und Schokoladenkunst. Bekannt
wurde die Confiserie vor allem durch handgefertigte

Spezialitdten, sorgféltig ausgewahlte Rohstoffe und

kreative Genussideen mit hoher handwerklicher Prazision.

Mit Projekten wie JAKAO richtet sich der Blick starker auf
den Ursprung des Kakaos und die Vielfalt seiner Aromen.
Im Mittelpunkt stehen hochwertige Bohnen, traditionelle
Verarbeitungsschritte und die Idee, Schokolade wieder
bewusster zu erleben. Die Verbindung aus oberfrankischer
Handwerkskunst, moderner Kreativitat und Wertschatzung
fir den Rohstoff Kakao pragt dabei die Philosophie des
Hauses. Mehr Infos unter lauensteiner.de.




