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100 Jahre Restaurant Rur-Café in Monschau

Familie Thiemann beweist es:

So fantastisch schmeckt die Eifel

An Superlativen fehlt es belm Restaurant Rur-Café nicht: Das Lokal der Familie Thiemann
darf sich nicht nur ltester aktiver Diitchen-Hersteller, sondern auch 3ltestes Lokal Monschaus
nennen: Eine Urkunde im Lokal belegt die Konzesslonsertellung zum 4. September 1918.

Monschau. Die Konzession galt fir den Ausschank alkohalf-
reier Getranke. Ein Angebot, das sicherlich den Anspriichen
der heutigen Kundschaft nicht mehr gendigen wiirde. Denn
Einheimische und Touristen geniepen heute eine ambitionier-
te, regionale Kiiche im Restaurant, das sich traditions bewusst
wegen seiner Vergangenheit als Kaffeehaus weiterhin Rur-Ca-
té nennt. Fir uns hat Qualitst aus der Region Vorrang”, sagt
Jiirgen Thiemann, Fleisch, Eier, Kase, Wasser, Bier - das alles
bekommen wir von unseren bewahrten regionalen Lieferan-
ten.” Und in der Kiiche gew3hrleistet Jirgen Thiemann als
qgelernter Koch persdnlich beste Qualitat: ,Bei uns geht kein
Teller raus, den ich nicht gesehen habe.”

In klassischer Arbeitsteilung des Ehepaars leitet Brigitte
Thiemann den Service. Sie weif genau, welcher Gast bei-
spielsweise selten in Restaurants zu Bekommendes wie
siifrsaure Nierchen, oder wer in Rotwein geschmorte Schwei-
nebackchen, auf den Punkt gebratenes Rumpsteak mit Mon-
schauer Senfsauce oder eine heimische Forelle liebt. Selbst
langjahrige Stammgaste Gberrascht sie bei ungewohnten Es-
senswiinschen mit der schmunzelnden Aussage: ,.Das haben
Sie ja noch nie bestellt.” Und liegt damit richtig, weil sie ihre
Gaste kennt.

Monschauer Diitchen waren und sind der Renner

Der Hauptraum des Restaurants im ersten Stock trug teilwei
sé schon vor 100 Jahren einen hnlichen Charakter wie heu-
te. Statt der Holztische mit ihren Banken gab es allerdings
runde Tischchen mit Marmorplatten, von denen ein paar in
den Privatrdumen der Familie Thiemann tiberlebt haben. Das
heutige Nebenzimmer war Wohnraum. Sicherlich waren auch
damals die Monschauer Diitchen, deren Rezeptur 1853 in
dem Haus am Stehlings entstand, ein Renner, Dieses Dessert
aus Bisquit, Friichten, Eis und Sahne bietet die Familie Thie-
mann weiterhin nach traditionellem Rezept an.

Nach 300 Jahren im Besitz der Familie Breuer verpachtete
diese 1979 ihr Lokal an die Eltern von Brigitte Thiemann.
Die ,Meuen” kamen aus dem Raum Baesweiler. Beide Ge-
nerationen zogen in das Haus ein und man betrieb zu viert
das Lokal. Jiirgen Thiemann: ,Wir haben um 9 Uhr aufge-
macht und bis nach 18 Uhr durchlaufen lassen. Sieben Tage
pro Woche.” Das Rur-Café war damals sowoh| Speiselokal
als auch Café-Konditorei. Im Sommer spielte sich der meis-
te Betrieb auf der dem Haus schrig gegentiber gelegenen
Terrasse mit ihren 150 Plitzen ab, die zeitweise bis 22 Uhr
gedffnet war. Im Haus kamen damals noch 100 weitere
Platze dazu.

Familie Thi istin integriert
Als Brigitte Thiemanns Vater erkrankte, Gibernahm sie mit ihrem
Mann 1994 das Lokal. Man kaufte das Haus, Das Ehepaar erinnert
sich, dass es zuerst vor der Investition zuriickschreckte, aber Biir-
ger von Monschau hatten ihnen Mut gemacht und manchen Weg
geebnet. Da wussten sie, dass sie mit ihren beiden Kindern end-
giiltig hier angekommen sind. Und Jiirgen Thiemanns Augen
beginnen zu glanzen, wenn er sich erinnert: , Als ich 1994
Kiinig bei den Birgerschiitzen Montjoie wurde, war das
das Grite fir mich. In Anlehnung an Kennedy habe

Rezept

Ein roter Grup aus der Kiiche

Lieblingsrezept

Eines der Lieblingsrezepte von Jiirgen Thiemann

ist Tomatencremesuppe. Seine Géste im Restaurant
erhalten sie haufig als sogenanntes Amuse-Gueule,
also als kostenlosen Grup aus der Kliche zum Auftakt
des Essens. Den Wochenspiegel-Lesern verrit er, wie
sie die késtliche Suppe zu Hause nachkochen kénnen:
«Geht einfach und schnell”.

Zutatenliste flr vier Portionen

LUELEIEETN G 2 Knoblauchzehen
ich da dffentlich verkundet: Ich bin ein Monschauer!™ Teller raus, den ich 809 Zwiebel
)
ul dor Jotwalogta o nicht gesehen habe.” | SFLT] Butter oder Olivend!
Im La r Jahre Jiirgen Thiemann immer
800 Tomaten (Fleisch oder Strauchtomaten)
mehr Wert auf das Kachen, bildete sich in unzahii- Jirgen Thiemann 80g .?.nmtenmrk
gen Seminaren fort und bewarh sich erfolgreich um 1T salz
Zertifizierungen. So fielen zu Beginn dieses Jahrzehnts 27 Zucker
die Entscheidungen, die Terrasse zu schiiefen und aus dem M Oregano (getrocknet)
Rur-Café ein lupenreines Restaurant zu machen. Erleichtert wur- 300 mi Gemisebriihe
deder Entschluss, weil es mit der wachsenden Zahl von Lokalen 200ml Sahae (min, 30 % Fath

mit AuBengastronomie in Monschaus Strapen fiir die Besucher
geniigend andere Maglichkeiten zum Sitzen im Freien gab.

fiir den Sieg
Im Restaurant muss Brigitte Thiemann mit ihrem Team haufig in
mehreren Sprachen parlieren: Ganz selbstverstandlich wechselt
sie von Deutsch dber NiederlandischeFlamisch, Franzésisch-Wal-
lonisch hin zum Englischen, Die zufriedenen Gaste freut es. Zu
ihnen z3hlten auch Prominente wie der damalige Wimbledon-Sie-
ger Boris Becker, der mit dem Hochspringer Carlo Thranhardt im
Rur-Café Briihwurst mit Kartoffelsalat ap. Wegen der vielen Au-
togrammjager musste sogar die Haustiire verschlossen werden.
Auch die Sch iglerin Helga F der Sportmoderatt
Karl Senne und zahlreiche Fernsehteams schauten und schauen
immer wieder im Restaurant Rur-Café vorbei.

Gerne empfiehit Brigitte Thiemann |

Die Begeiste-

rung fiir Kiiche, den Gésten des Restaurants
St Spezialitéten aus der Eifel.
Ambiente treibt

manchmal kuriose Bliiten. So verschlug es den
Ulmer Medienmanager Dr. Simon Geisler in den
vergangenen Jahren mehrmals beruflich in

die Eifel - und ins Rur-Café. Er war so hin und
weg, dass er seiner in Norddeutschland leben-
den Mutter, die ihnbesuchen wallte, glaubhaft
versicherte: Das Rur-Café liegt perfekt auf der
geraden Reiseroute Hamburg-Ulm, Die Mutter
folgte demn Rat - und war mehr als angetan,

B8 Blatter  Basilikum (frisch)

2 Stangel Petersilie
(abgezuptt frischl

Zubereltung

Zwiebeln kleinhacken und
in Butter oder Olivendl

mit dem Knoblauch an-
schwitzen, dann Strauch-
oder Fleischtomaten
vierteln und ebenfalls
anschwitzen, mit etwas
Salz und Zucker wiirzen. Mit
Gemiisebrilhe auffillen und
Tomatenmark dazugeben.
Kurz aufkochen lassen

Dicke Tomnaten und wiirzige Krau-
ter gehéren unbedingt in Jirgen
Thiemanns Tomatencremesuppe.

und 15 Minuten
kéicheln bzw. ziehen lassen. Fliissige Sahne
. hinzugeben - ab diesem Zeitpunkt nicht mehr
kochen lassen. Jetzt kommen Basilikumblat-
ter, Oregano und Petersilie hinein und das
‘Ganze wird plriert. Zum Schluss etwas Chi-
li, kann auch getrockneter sein, vorsichtig
dosiert dazugeben. - Die Suppe muss nicht
sofort komplett gegessen werden, schmeckt
auch aufgewdrmt hervorragend.

ZUM 100 JAHRIGEN BESTEHEN
DES RESTAURANT .RUR CAFE"
DIE BESTEN WUNSCHE UND WEITERHIN
WIEL ERFOLG.

Alles Gute zum
Jubildum.
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100 Jahre Restaurant Rur-Café in Monschau

Die Geschichte

»Als Boris Becker
bei uns essen war,
mussten wir die Haustiire

Stammbhaus der Familie Breuer -
selt 300 Jahren In Famillenbesitz

Autogramme haben
wollten."

Jiirgen Thiemann

zuschliefen, well alle

«In der Ruhe
liegt die Kraft."
Brigitte Thiemann
2009
Zertifizierung Gastgeber

Wanderbares Deutschland

2013
1994 2009 Zertifizierung Gastgeber
Kauf des Rur-Café- Zertifizierung Nationalpark Eifel
Restaurants durch ~Servicequalitit Deutschland”
die Tochter,
Brigitte Thiemann
geb. Frenkel
Heute
Erstmalige Verpachtung des
Rur-Café-Restaurants an
Maria Frenkel 2010
Zertifizierung Gastgeber
September 1918 Regionalmarke EIFEL
Kulinarisch
Der Kreisausschup erteilt August
Wilhelm Breuer die Erlaubnis zum
Ausschank alkoholfreier Getrénke.
= Grilndung des Rur-Cafés 1925
Die Holzvert&felung mit wOhne unser
e Motiven aus dem tolles Team kéinnten
Monschauer Land wird in wir unsere Arbeit
Handarbeit von dem nicht leisten.”
Hofener Kunstschreiner
A. Foerster gefertigt Brigitte Thiemann
1853
Rezeptur von Carl E. Breuer (1824-1899)
;:;‘:9!33‘ fiir Monschauer Diitchen. Bis heute werden
Erdgeschop die Ditchen nach diesem Rezept im

«Wir sind 1979 nach Monschau
gekommen, um nach ein paar
Jahren wieder zuriick in die Hel-

mat zu gehen. Und heute sage
ich mit voller Uberzeugung:
Ich bin ein Monschauer*

Jirgen Thiemann

wiv gratulieven wnserem

EIFEL Gastoeber
Restaurant ,Ruy-Café”

Slosterbicr m..._..

Die dres kafichan Mcekan biers cus dee Bl hammen jotzt drakt
genz baquem 1 ihean mach Mowal
Heimdiens! belichort Sie zuverléssig und pekfich

Unser Gernénke! Regionalmarke EIFEL GmbH
ll 14 T, Nebsin s s bl s e bt

Kalsrisnbergstraba 1, 4505 Pram
Telefon: 05551/98109-0
www.regianalmarke-eifel.de

Inforssinran Sie sich joa untor: {07444) 3723

Zume 100-1Riarigen Jubilivm,

Rur-Café hergestellt. Somit dltester
aktiver Diitchenhersteller

Kontakt
. Rur-Café

Otfnungszeiten
Montag - Sonntag
1:45 -15:00 Uhr
16:45 -22:00 Uhr

Kiichenzeiten
12:00-13:15 Uhr
16:45 -20:30 Uhr

Familie Thiemann
Stehlings 16 (am Marktplatz)
52156 Monschau

v

Telefon +49 2472 2274
E-Mail: info@rur-cafe.de
Internet: www.rur-cafe.de

Fagarde

HORECA SERVICE
BOUCHERIE CHARCUTERIE ARTISAMALE Ruhetag: Mittwoch bis

einschlieplich Donnerstagmittag.

Regionalmarke EIFEL GmbH




