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JUBILAUM 125 JAHRE CAFE PROFITTLICH

Samstag, 18. Miirz 2017

Samstag, 20. Mai 2017

11.00 Uhr

Sonntag 21. Mai 2017
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10.00 Uhr

11.00 Uhr

11.30 Uhr

11.45 Uhr
12.30 Uhr
13.30 Uhr
14.00 Uhr
15.00 Uhr
17.00 Uhr

18.00 Uhr

ab 14.00 Uhr:

Griindungstag der Bickerei Profittlich
Interne Feier des Teams Profittlich und der Familie

Festkommers fiir geladene Giste und Freunde des Hauses

Eroffnung Jubiliumsfest
HI. Messe vor dem Café
Ittenbacher Blidsercorps

Eroffnung Jubiliumsfest mit dem Tambourcorps TV Eiche
Salutschiefen der St. Hubertus Schiitzen zu Ehren ihres Vereinslokals

Grulworte Biirgermeister Otto Neuhoff
Anschneiden der Jubildumstorte

Kirchenchor Cicilia, St. Marien Rhondorf

Einsatziibung der Freiwilligen Feuerwehr der Stadt Bad Honnef
Jubildumstreffen historischer Traktoren

Blaskapelle der Biackerinnung Euskirchen

Traktorenkorso

Konzert der Kolner Band ‘Rockwoodies’

Siegerehrung der Wetthewerbe

Talk mit Peter Profittlich, Lesungen aus der Festschrift, Quiz, Ortsrallye fiir Kinder,
Betriebsfiihrungen, rollende Waldschule, VVS, Orts- und Weinbergfiihrung
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Stephan Profittlich und Elisabeth, geb. Horst
Inhaber 1892 bis 1921
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DER TRADITION VERPFLICHTET -
KARLA UND PETER PROFITTLICH

Wir sagen Danke!

Liebe Freunde, Giste und Kunden unseres
Traditionscafés,

in 2017 feiern wir das grofle Jubilium un-
seres Hauses. 125 Jahre Café und Kondito-
rei Profittlich! Ein Jubilium, das uns stolz
macht. Unser Haus hat wirklich etwas zu er-
zahlen. Das wollen wir in dieser Festschrift
tun, wollen berichten von der Geschichte
und den Geschichten, die unsere Familie im
Herzen von Rhondorf erlebt hat.

Wir bedanken uns fiir eure und Ihre Treue
und wiinschen uns fiir die kommenden Jahre
und Jahrzehnte weiterhin ein gutes Mitein-
ander. Unser besonderer Dank gilt an erster
Stelle unserem Team - unseren Mitarbei-
tern und Mitarbeiterinnen. Einige von ihnen

gehoren dem Haus Profittlich bereits seit
mehreren Jahrzehnten an. In einem Fall so-
gar seit 75 Jahren!

Dank auch an Thomas und Sebastian Heyer
sowie Roswitha Oschmann. Sie haben zum
Gelingen dieser Festschrift beigetragen und
etliche Geschichten unseres Hauses ausge-
graben.

Viel Spal} also beim Schmokern durch 125
Jahre Café Profittlich!

Ihre Karla und Peter Profittlich




Tradition verpflichtet
Die Geschwister Karla und Peter Profittlich

w\
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STATT GRUSSWORTEN
-EIN LEBEN OHNE CAFE PROFITTLICH IN RHONDORF IST...”

... gefihrlich. Meine Freunde werden mich erschlagen, wenn ich nicht
rechtzeitig vor Weihnachten die einzigartigen, vor allem nicht so ent-
setzlich siifen Stollen aus Rhondorf prisentiere. Es gehort zu meinem
Dezember-Ritual, den gesamten Kofferraum mit diesen wunderbaren
Prisenten zu fiillen und mir anschliefend bei der charmanten, ewig
jungen Frau Bott noch ein Stiickchen Kisekuchen zu bestellen. Dazu
ein Tidsschen Heimbs Bohnenkaffee ohne alles. Ohne Schaum vorm
Mund - entspannter kann man nicht leben.

Tiirgen Becker, Kabarettist

.. schwer vorstellbar! Der Ort wire - trotz seiner Bekanntheit durch
Altbundeskanzler Adenauer — weniger berithmt und besucht als er es ist.
Die Aktivititen der meisten Gruppen und Vereine wiren weniger Klar
und erfolgreich. Viele Vereine, in denen Peter Profittlich titig ist, hiitten
eine erheblich geringere Ausstrahlung. Andere Engagierte im Ort, die
auch einiges bewirken wollen, hiitten keinen sachkundigen Berater, der
mit ihnen den besten Weg zur Verwirklichung ihrer Ziele besprechen und
ihnen fast immer wichtige Ratschlige geben kann. Die Rhondorfer
Marienkapelle — nicht weniger bekannt als Peter Profittlich - stinde ohne
Peters Initiative zum 3o00-jihrigen Jubilium im vorigen Jahr wesentlich
armer und schmuckloser da als nun nach dem Jubilium. Und: Weihnacht-
en wire in vielen Familien ohne seinen einzigartigen Christstollen
eigentlich recht karg.

Gut, dass es den Peter gibt und sein tolles Café mit offener Tiir fiir alle, die
in Rhondorf arbeiten, leben und vor allem auch feiern wollen. Es ist ein
einzigartiges Kommunikationszentrum!

Wilhelm ‘Trimborn fiir die Biirger und die Vereine am Ort
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... ist fiir mich heute unvorstellbar: Das beginnt beim Gebédude, welches
den Ziepchensplatz als Ortskern prigt, geht weiter beim unverwechsel-
baren Traditionscharme im Interieur, der in einzigartiger Weise durch
die berithmte Registrierkasse symbolisiert wird und endet nicht bei
meinem Stellvertretenden Biirgermeister und Klassenkameraden, dem
Inhaber Peter Profittlich, der das Café und Rhondorf traditionshewusst
und erfolgreich fiihrt.

Otto Neuhoff. Biirgermeister

... unvorstellbar, denn es gehort zu meinem Leben wie: Die Zeit mit
k meiner Familie, der Austausch mit Menschen, Sport treiben und ein
' leckeres Stiick Obsttorte mit Schlagsahne essen.

1 3

A
R

Das Café Profittlich wirkt wie eine groBe Familie, in der Traditionen
gepflegt werden, ohne sich modernen Gewohnheiten zu verschliefen.
Herzlichen Gliickwunsch und weiter so !

Alles Gute fiir die nichsten 125 Jahre !

Sebastian Schuster, Landral

. wie Kuchen ohne Sahne. Denn Profittlich gehort zu Rhondorf
wie die Hubertus-Schiitzen und Konrad Adenauer. Fiir mich keine
Wanderung im Siebengebirge, kein Besuch in Rhondorf ohne
einen Gang zu Profittlich. Und: Profittlich liegt am Ziepchen zwar, sein
Brot bereitet aber kein Zipperlein. Profittlich hat die Familie Adenauer
immer aufs Beste beliefert, gerade in schlechten Zeiten. Immer in
Erinnerung: Profittlich und die Schiitzen haben Konrad Adenauer in
seinem Sarg den Waldfriedhof hinaufgetragen. Selbst die verhinderte
Seilbahn auf den Drachenfels konnte die Freundschaft Adenauer/
Profittlich nicht nachhaltig beeintrichtigen.

Konrad Adenauer, Notar a.D. und Sprecher der Familie Adenauer

125 Jahre Café Profittlich
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STATT GRUSSWORTEN
-EIN LEBEN OHNE CAFE PROFITTLICH IN RHONDORF IST...”

... ein Leben ohne den besten Stollen in der Weihnachtszeit, ein Leben
in einem Dorf ohne den traditionellen Mittelpunkt des gesellschaftli-
chen Lebens, ein Leben ohne einen Ort fiir Familienfeiern in besonder-
er Atmosphire, ein Leben ohne Unterstiitzung der ortlichen Vereine
mit Brot- und Kuchenspezialititen und ein Leben ohne Adventsmarkt
mit kostlichem Gebéck und Spezialpunsch. Also: Unmaoglich!

Franz Josef Schwippert, Ehrenprdsident
St. Hubertus-Schiitzengesellschaft-Rhondorf

Karl-Heinz Profittlich und Franz-Jose[ Schwippert
im Drachenloch, Domley 40er Fahre

... wire wie Weihnachten ohne Stollen — einfach nicht vorstellbar.
Das Café Profittlich ist ja weit mehr als ,nur® das Café, in dem es den
exzellenten Kuchen von Peler Profittlich gibt: Es ist das Herz von
Rhondorf, Treffpunkt, Nachrichtenboérse und gelebte Tradition.
Rhondorf und das Café Profittlich - beides gehort untrennbar zusam-
men. Und es ist wirklich bewundernswert, mit welchem Engagement
Peter Profittlich diese Tradition fortfiihrt! Ganz herzlichen Dank dafiir,
alles Gute zu diesem besonderen Jubilium - und auf die niichsten 125!

Norbert Rottgen, CDU Bundestagsabgeordneter
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... ist nur ein halbes Leben. Herrentorte, Stollen und die unvergleich-
liche Atmosphére in Laden und Café vermitteln immer wieder das
schone Gefiihl von Heimat. Jeder Besuch im Café ist ein Blick in die
Vergangenheit und holt Erinnerungen aus Kindheit und Jugend an die
Obertliche. Moge dieser einzigartige Charme dem Café noch lange
erhalten bleiben!

Annetle Stegger, stv. Biirgermeisterin SPD

... ist fiir mich wahrlich undenkbar. Denn Profittlich beinhaltet lebendige
Historie und attraktive Gegenwart. Wer auf die 125 Jahre der Profittlich-
Dynastie zuriickblickt, der schaut in den Spiegel der Geschichte eines
einzigartigen lokalen Kleinods, das uns Rhondorfern ans Herz
gewachsen ist. Nahezu ein jeder unserer Mithiirger weil} die eine oder
andere Geschichte iiber die Profittlichs zu erzihlen. Diese Familie hat iiber
Generationen hinweg aus tiefer Liebe und Verbundenheit zu unserem Ort
hier unterhalb des Drachenfelses Geschichte geschrieben. Das gilt fiir die
besonderen Waren der Béickerei — vor allem fiir die Herrentorte, die der
erste Kanzler unserer Republik, Konrad Adenauer, so sehr liebte und die
ebenso wie die legendiren Weihnachtsstollen bis heute von Rhondorf aus
Feinschmecker in aller Welt erfreut.

Das gilt im Riickblick fiir den mutigen Senior Peter Profittlich, der einst
wie ehemals Gotz von Berlichingen gegen die Adenauers den Hut in
den Ring warf. Die heute vor dem Café immer noch gehisste bayerische
Fahne ist das sichtbare Zeichen dafiir, dass sein Sohn Karl-Heinz politisch
in den Freistaat emigrierte und CSU-Mitglied wurde. Kein geringerer als
Franz-Josef Straufs kam spiter als Besucher nach Rhondorf. Und dann
Peter Profittlich, der das Erbe als Auftrag fiir das weitere Engagement
annahm. Mit seiner dynamischen Kraft ist er ein starker Motor fiir unser
Rhondorf - fiir das Traditionshaus, den Ort und die Schiitzen.

Friedhelm Ost, Regierungssprecher und Staatssekretdr a.D.

125 Jahre Café Profittlich
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STATT GRUSSWORTEN
-EIN LEBEN OHNE CAFE PROFITTLICH IN RHONDORF IST...”

... wie Sekt ohne Schaum oder Siebengebirge ohne Drachenfels. Die
Familie Profittlich und Ihr Café stehen nicht nur fiir traditionelles
Bicker- und Konditorenhandwerk, sondern sind feste Institutionen
im Gefiige des Ortes. Peter Profittlich ist ein Handwerksmeister, der
nicht nur seinen Beruf aufs beste versteht, sondern dariiber hinaus seit
vielen Jahren ein hohes Maf} an sozialem und politischem Engagement
an den Tag legt. Er ist damit beispielgebend dafiir, wie man trotz hoher
beruflicher Beanspruchung auch gesellschaftspolitische Verantwor-
tung iibernimmt und lebt. Ich wiinschte mir, dass sich moglichst viele
junge Berufskollegen des Handwerks an ihm ein Beispiel nihmen.

Thomas Radermacher, Kreishandwerksmeister Bonn/Rhein-Sieg

... wie eine Suppe ohne Salz, wie Rhondorf ohne Adenauer und zum Gliick
nicht in Sicht. Rhondorf hat hier seinen Mittelpunkt am Ziepchensplatz,
von dem ganz Bad Honnef profitiert. Die beiden aktuellen Profittlichs,
Karla und Peter, halten nicht nur das traditionsreiche Familienunterneh-
men auf Schwung, sie sind aus dem Orts- und Gemeinschaftsleben, fiir
das sie viele Stunden des Jahres opfern und das sie oft und reichlich mit
Spenden unterstiitzen, einfach nicht wegzudenken. Hier schligt das Herz
Rhondorfs!

Herzlichen Gliickwunsch den beiden zum Jubilium und viele weitere gute
Jahre fiir das Café, die Familie und fiir Rhondorf.

Wally Feiden, Althiirgermeisterin SPD
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»AM GUTEN ALTEN IN TREUE FESTHALTEN*
PETER PROFITTLICH IM GESPRACH MIT THOMAS HEYER

Ein Leben ohne Café Profittlich ist fiir dich ... 2
... undenkbar!
Was wdrst Du ohne das Café moglicherweise geworden?

Vielleicht hitte ich studiert oder eine Lehre gemacht
- in der Verwaltung, einer Bank oder im Bereich Wirt-
schaft. Meine Mutter hat sehr darauf gedringt, dass ich
das Abitur machen sollte, aber ich habe mich nach der
mittleren Reife selbst abgemeldet.

Ich werde Bicker und Konditor — stand das fiir dich im-
mer fest?

Fiir mich war das klar! Meine Familie wollte eigentlich,
dass ich studiere. Alle um mich herum in der Verwandt-
schaft haben studiert. Ich bin der Einzige, der Handwer-
ker geworden ist. Ganz bewusst.

125 Jahre Café Profittlich
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Was ist das Besondere an diesem besonderen Café?

Zwei Dinge: Dass man mit diesem Betrieb iiber Gene-
rationen hinweg seine Familie ernihren und die Rhon-
dorfer Bevolkerung wihrend der 125 Jahre verlisslich
mit Brot versorgen konnte. Fleify, Taktik und Raffinesse
haben es moglich gemacht, dass keiner im Dorf Hunger
leiden musste. Und das trotz der Weltkriege, Inflation
und Wirtschaftskrisen. Und dass wir es immer geschafft
haben, den Geschmack der Kunden zu treffen. Wir haben
ja nicht nur Grundnahrungsmittel hergestellt, sondern
auch Freude bereitet mit unseren Produkten. Das wird
heutzutage immer wichtiger. Die Verbindung von Tra-
dition und modernen Produkten! Leider haben fast alle
Kollegen, die etwa in meinem Alter sind, ihre Geschiifte
geschlossen. Die meisten der grof3en und bekannten Ca-
fés sind inzwischen weg.




Café Profittlich ist ein Café, in dem die Zeit fast stehen
geblieben zu sein scheint!

Ja, und das mit Uberzeugung. Viele Kunden sagen, ,in-
dern Sie nur ja nichts’! Ich habe Kunden, die nachweis-
bar schon in der vierten Generation bei uns kaufen. Zum
Beispiel eine Arztfamilie aus Konigswinter, da war der
UrgroBvater schon Stammgast bei uns im Café. Und die
heutige Generation legt groffen Wert darauf, dass wir
nichts verindern.

Also kann man sagen: Das Erfolgsrezept ist die Tradi-
tion?

Ja, in Verbindung mit der Moderne! Man darf nicht ste-
hen bleiben. ,Am guten Alten in Treue halten und jeden
Morgen mit frohen Sinnen Neues erfinden.” Das war ein
Spruch von Egidius Schneider, dem Griinder der Katho-
lischen Landvolkhochschule in Rhondorf. Ein Spruch,
der von meinem Grofvater, auch meinem Vater und von
mir geschitzt und befolgt wird.

125 Fahre Café Profittlich — was galt denn immer in die-
sen Jahren?2

Gute Qualitit, verniinftige Produkte, erstklassige Zuta-
ten. ,Billig taugt nicht!* ,Haus der Qualitit” ist ja noch
ein Werbeslogan aus der Vorkriegszeit von meinem
Grofvater. Denn es ist jeden Tag ein Kampf, die Qualitiit
zu erhalten. Backen konnen viele und sicher auch gut,
aber kontinuierlich gut sein auf hohem Niveau - klingt
vielleicht ein wenig angeberisch - das konnen nicht vie-
le. Die Herrentorte, unser Klassiker beispielsweise, die
schmeckt so wie vor 50 Jahren. Da ist nichts verindert
worden, hochstens zum Positiven. (... lacht)

Was bedeutet denn fiir dich ganz personlich Tradition?

Was die Alten gut gemacht haben, soll man nicht indern,

sondern beibehalten. Aber auch Neues erfinden oder
Dinge der heutigen Zeit anpassen. Fiir mich bedeutet
Tradition, die Werte unserer Vorfahren erhalten, ehrlich
sein gegeniiber dem Kunden, ,keinen Mist bauen® wie
man im Rheinland sagt. Wir stehen hier mit unserem
Namen fiir unsere Produkte, fiir Frische, Qualitit. Und
dann ist auch der Preis eben ein bisschen hoher.

Feuerwehr, Schiitzenverein, Politik in der CDU ... du
bist hier offensichtlich nicht nur in eine Konditoren-
tradition hinein geboren worden, sondern auch in diese
Iradition.

Ja, ganz genau. Mein Vater hat mir von Kindesbeinen an
beigebracht, wenn du hier Fuf} fassen willst, hast du dich
zu engagieren. Da wir Profittlichs oft ein lockeres Maul-
werk haben und Kritik iiben, hat mein Vater gesagt, das
kannst du nur machen, wenn du dich auch engagierst
und mitmachst, sonst niitzt das nichts. Und das habe ich
getan. Gut, dass ich dann zu so vielen Postchen gekom-
men bin, das ist dann halt so an so einem Ort. Alle diese
Posten hatte eigentlich aber auch schon mein Grofvater.

125 Jahre Café Profittlich
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»AM GUTEN ALTEN IN TREUE FESTHALTEN"™
PETER PROFITTLICH IM GESPRACH MIT THOMAS HEYER

Weifst du wie viele Posten du hast?

Nicht genau. ( ...lacht) Ich bin in 26 Vereinen Mitglied.
Ich habe - glaube ich - zehn oder zwolf Ehrenimter. Ich
weil es aber nicht so genau. Aber viele auch mit Tradi-
tion. So bin ich bereits seit 25 Jahren beim VVS Verscho-
nerungsverein Siebengebirge und z.B. Lehrlingswart der
Bickerinnung Bonn/Rhein-Sieg. Ein Ehrenamt, das auch
schon mein Grof3vater 39 Jahre lang inne hatte. Mein Va-
ter hat den Job 15 Jahre gemacht und ich jetzt seit fast 25
Jahren - also rund 70 Jahre Lehrlingswart der Bickerin-
nung in der Familie!

Wie stellst du dir deinen Lieblingskunden vor, wie muss
er sein?

Der wiederkehrende Gast ist der Wichtigste. Nicht den
Gast abzocken - er muss zufrieden sein und eben wie-
derkommen. Das Preis-Leistungsverhiiltnis muss stim-
men und vor allen Dingen muss er Mundpropaganda fiir
uns machen. Das ist wichtiger als jede Anzeige oder jede
Festschrift. Wenn die Kunden iiber uns positiv reden - in

16 125 Jahre Café Profittlich

Erinnerungen an die Feier zum 100 jiahrigen Fubildum

Koln, Bonn oder Diisseldorf - das ist fiir mich wichtig,
weil Kunden damit Zufriedenheil demonstrieren.

Zufrieden sind die Kunden immer mit der legendiiren
Herrentorte. Wie lange dauert es eigentlich sie herzu-
stellen?

Die Herrentorte wird an zwei Tagen hergestellt. Am er-
sten Tag wird sie gebacken und gefiillt, dann muss sie
durchziehen. Und am niichsten Tag wird sie mit Kuver-
tiire veredelt. Eine Mafieinheit sind dreieinhalb Stunden.

In wieweit ist die Herrentorte Familiengeschichte?

Mein Grofvater hat sie mit Maraschino gefiillt. Das war
damals angesagt zwischen dem Ersten und Zweiten
Weltkrieg. Da wurden die hochwertigen Likore auch in
Cafés viel getrunken. Mein Vater hat dann im Krieg, weil
Maraschino nicht zu bekommen war, auf Rum umge-
stellt. Und dabei ist es geblieben.

Beim Stollenrezept ist noch mehr Familiengeschichte drin.




Das hat seine Wurseln im Rrieg, oder?

Fin Kamerad meines GroBvaters im 1. Weltkrieg aus
Zwickau war mit ihm im Frankreichfeldzug zusam-
men. Den hat er gebeten: ,Wenn du heimkommst, dann
schickst du mir mal von eurem sichsischen Stollen ein
verniinftiges Rezept zu.“ Das hat der dann auch gemacht
und ja, so wird er auch heute noch gebacken. Das Origi-
nalrezept habe ich noch.

Wieuviel Stollen gehen jedes Fahr in die Welt?
Zwischen zehn- und dreizehntausend.
Und wo liegl die entfernteste Destinalion?

Im letzten Jahr waren es 42, in diesem Jahr 38 Linder.
Kapstadt war es, glaube ich.

Welchen ‘Iraum hast du fiir Rhondor(2

Dass sich Rhondorf weiter auf so einem guten Niveau
entwickelt. Dass die Gastronomie aktiv bleibt, dass wir
weiterhin ein attraktives Naherholungsgebiet fiir die
Stidter aus Kéln/Bonn sind. Und vor allen Dingen, dass
hier Wohnen und Arbeiten statt findet, dass wir keine
Schlafstadt werden. Kleinteiliges Gewerbe sollte unbe-
dingt erhalten bleiben, Handwerker haben wir hier nur
noch drei oder vier. Dann ein aktives Dorfleben. Das sind
meine Ziele in der Kommunalpolitik. Deshalb ist auch ein
Nahversorger ganz wichtig. Die Orte sterben ja iiberall,
hier in der Rheinschiene haben wir ja noch Gliick, aber
wenn man z.B. in den Westerwald geht, dann ist ja iiber-
all tote Hose. Die Menschen sollen sich hier wohl fiihlen.
Moglichst mehrere Generationen unter einem Dach.

Welchen ‘Traum hast du fiir dich?

Dass ich das Projekt Café Profittlich einmal in jiingere
Hinde geben kann, um dann meine vielen Ehreniimter

in Ruhe zu geniefen. Im Moment ist es ein bisschen hek-
tisch.

Ist die Nachfolge geregelt?

Ich glaube, ja. Es steht zwar noch nicht fest, aber mein
Neffe besucht gerade die Konditorenmeisterschule in
Koln und ich hoffe, dass alles klappt und er gemeinsam
mit seiner Frau hier die Tradition weiterfiihren kann.

Wie wird denn Café Profittlich in deiner Vision, in dei-
nem Traum in 125 Fahren aussehen?

Ich hoffe, dass es noch da ist, dass es seinen Mann und
seine Frau ernihrt, eine Familie - das ist ja auch wichtig.
Und dass wir immer noch Kunden haben, die Qualitiit
zu schiitzen wissen, deren Geschmacksnerven nicht von
Fertigprodukten aus dem Supermarkt oder Fastfood ir-
ritiert und verdorben sind. Es weil} ja heute kaum noch
jemand wie ein richtiges Brot, wie eine richtige Torte
schmeckt. Bei uns wird noch jede Buttercreme aus But-
ter, Eiern und Zucker hergestellt und nicht mit einem
Einheitsbrei aus der Tiite.

Freust du dich, wenn du in Rente bist, endlich mal aus-
schlafen su konnen?2

Das glaube ich nicht. Ich bin Friihaufsteher.
Wann steht der Béicker Profittlich denn immer auf?

Im Moment so gegen vier halb fiinf, wihrend meine Mit-
arbeiter aber jeden Tag so gegen zwei Uhr da sind. Dafiir
habe ich Siebentagewoche. Aber ich schlafe ja auch mit-
tags.

25, 30 Jahre lang bin ich auch um zwei Uhr aufgestanden.
Freitags um elf, das war das schlimmste. Alle gingen ins
Kino oder in die Disko und ich musste in die Backstube.

Das war nicht schon. (lacht...)

125 Jahre Café Profittlich
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286 JAHRE ALT UND EIN ATTRAKTIVES FOTOMODELL

EIN HAUS ERZAHLT
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Ich bin ein Friihaufsteher. Lange vor dem ersten Hah-
nenschrei werde ich tiglich geweckt. Seit 125 Jahren
gehen bei mir mitten in der Nacht die Lichter an und es
beginnt eine Geschiftigkeit, die nicht vor dem Abend
endet. So ist das eben, wenn man Bickerei und Café
beherbergt. Zugegeben, ich bin méchtig stolz auf mein
Aussehen. Meine schicke Fassade ist die Zierde des
Ziepchensplatzes. Ich werde hiufig bewundert und bin
ein attraktives Fotomodell - oft zusammen mit dem mir
gegeniiberliegenden Ziepchensbrunnen.

Natiirlich, der Drachenfels, zu dessen Fiilen ich liege,
lauft mir vielleicht etwas den Rang ab. Andererseits
- bei mir konnen sich Wanderer vor oder nach dem
Aufstieg zur alten Burgruine aus dem 12. Jahrhundert
mit den Kostlichkeiten aus meiner Backstube und Kii-
che stiirken. Und: Patina habe ich auch zu bieten. Ich
gehore zu den éltesten Hausern Rhondorfs. Als 1689
Truppen des franzosischen Sonnenkonigs Ludwig XIV.
wihrend des Pfilzischen Erbfolgekrieges unseren Ort
brandschatzten, blieb nur das Haus im Turm verschont.
In den Jahren danach machten sich die Rhondorfer ans

18 125 Jahre Café Profittlich

Werk und bauten ihr Dorf wieder auf. Mein Geburtsjahr
ist 1731.

Ich bitte um Nachsicht, dass ich nicht mehr sagen kann,
wer mich errichtet hat und wem ich anfangs ein Dach
iiber dem Kopf gab. Aber: Ich entstand in der traditio-
nellen rheinischen Bauweise mit behauenen Balken und
Lehmmauerung. Meine Markenzeichen sind der spit-
ze Giebel und das mit wertvoller Schnitzerei verzier-
te Fachwerk. Frevel am Bau war iibrigens auch schon
frither zu beobachten. Im Alter von 150 Jahren wurde
meine Hiille verputzt, 1949 jedoch bei einer kompletten
Renovierung gliicklicherweise meine Fassade wieder
freigelegt. Aber zu diesem Zeitpunkt war ich lingst in
den fiirsorglichen Hinden der Familie Profittlich, die
1978 erneut mein altes rheinisches Fachwerk aufpolier-
te.

Ich erinnere mich allerdings auch an saure Zeiten. Um
1870 beherbergte ich eine Essigfabrik. Es schiittelt mich
jetzt noch bei dem Gedanken an den intensiven Geruch.
Dann wieder dominierten wihrend meines Lebens



Leder und Fett, denn auch dem Schuhmachermeister
Johann Jungheim diente ich als Domizil. Die Familien
Eimermacher und von Rexfeld lebten hier. 1884 kaufte
mich Holzhindler Wilhelm Blessing. Bereits zwei Jahre
spiter ging ich in den Besitz von Bickermeister Horst
iiber, der bald darauf auch noch eine Hauderei, einen
Fuhrpark, etablierte. Damals weilten viele Feriengiste
in der Sommerfrische in Rhondorf, die Kutschen beno-
tigten.

Seit 1892 aber duftet es in meinem Gemiuer nur noch
nach feinem Backwerk. Bickermeister Stephan Profitt-
lich aus Birresdorfim Landkreis Ahrweiler erwarb mich
damals und heiratete auch noch Bickertochter Elisabe-
th Horst. Damit begann meine beste Zeit. Jede Genera-
tion der Familie Profittlich hinterlief; seine Spuren an
meinem Outfit. Der Begriinder des Unternehmens, ich
glaube, man darf Dynastie Profittlich sagen, lie3 mich
zunichst von Grund auf renovieren, bevor er hier herz-
haftes Brot und knusprige Brotchen herstellte.

Pfingsten 1906 hatte ich ein schauriges Erlebnis, was sich
55Jahre spiter, abermals im Juni, wiederholte. Nach Wol-
kenbriichen rauschte jeweils eine Sturzflut durch mich
hindurch. 1906 tiirmte sich danach der Schutt manns-
hoch in mir auf. 1961 war das Unwetter so schlimm, dass
22 Stunden lang ununterbrochen bis zu einem halben
Meter hoch das Wasser in mir stand. Zur Tiir vorn kam
es herein, iiber die Terrasse floss es zuriick auf die Lo-
wenburgstrafie. Damals befand ich mich als erstes quer
zum Tal stehendes Gebiude in Lebensgefahr. Besonders
die Rhondorfer Feuerwehrkameraden taten alles zu
meiner Rettung. Auch ein Brand im Nachbarhaus - bei
den Webers - und im eigenen Café 1963 waren die Holle
fiir meine Knochen, pardon: Balken. Natiirlich auch der
Beschuss in den letzten Kriegstagen im Marz 1945/

Aber immer wieder gab es wunderbare Ereignisse fiir
solch einen alten Kasten wie mich. 1924 etwa: Ich wur-
de richtig schmuck, denn seither diene ich auch als
Café. Drei Jahre zuvor hatte Peter Profittlich, mit Ehe-
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Frau Johanna Lohr als grofe Stiitze an seiner Seite,
das Haus von seinen Eltern iibernommen. Bald darauf
wurde in mir eine neue Backstube und eine spezielle
Konditorei errichtet sowie das Ladenlokal den gestei-
gerten Anforderungen entsprechend aufgeriistet. Ach
ja, unsere antike Registrierkasse mit Drehkurbel ist ein
ganz altes Schitzchen - zwar museumsreif, aber im-
mer noch voll im Einsatz. Das satte, typische Klingeln,
wenn die Kurbel gedreht wird, die vielen Knopfchen,
die ,springenden” Ziffern: Sogar ein Fernsehteam rei-
ste schon an, um das aufzunehmen und abends in den
Nachrichten mithilfe unserer Kasse die finanzielle Lage
der Nation widerzuspiegeln.

Auch Karl-Heinz Profittlich, der in dritter Generati-
on ab 1960 mit seiner Frau Maria Wierich den Betrieb
fithrte, modernisierte und baute ein Kiihlhaus und La-
gerriume sowie Gesellenzimmer. Der gemauerte Back-
ofen wurde gegen einen modernen Umwilzofen mit
Olbefeuerung ersetzt. Auch der ist mittlerweile Vergan-
genheit. Sohn Peter Profittlich, in vierter Generation
am Werk und unterstiitzt von seiner Schwester Karla,
hat erstim vergangenen Jahr einen modernen Backofen
mit elektrischer Steuerung installieren lassen. Apropos,
Backofen. Nachdem Familie Profittlich 1985 das Haus
Eichas erwarb, entdeckte sie in dem alten Winzer- und
Bauernhof nebenan einen original Konigswinterer
Steinbackofen, den sie liebevoll restaurierte.

Ich habe mich mit meinem Nachbarn immer gut ver-
standen und bin froh, dass er mich riumlich etwas
entlastet. Denn es gibt in mir keinen Quadratmeter,
der nicht genutzt wird. Vorn im Lidchen stehen die
Produkte aus meiner Backstube parat zum Aussuchen
und Kaufen. Im Café, aber auch in der Bauernstube im
Obergeschoss sowie auf meiner Terrasse konnen sich
die Géste mit Blick auf den Ziepchensplatz ihre Torten
gut schmecken lassen. Mittlerweile bin ich sogar schon
an den Sonntagmorgen belagert. Denn Peter Profittlich
hilt nicht nur die Tradition in Ehren, sondern stellt sich
auch auf andere Gewohnheiten in der heutigen Gesell-
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schaft ein. So bietet der Meister sonntags immer ein
feines Friihstiicksbuffet ab neun Uhr an - mit allem,
was dazu gehort, von Lachs bis Riihrei und natiirlich
frischen Brotchen. Denn lingst wird auch sonntags ge-
backen. Der Laden brummt. Im Oktober duftet es bei
den Oktoberfesten nach Wei3wiirsten. Vor Weihnach-
ten findet in meinen Riumen ein Adventsmarkt statt.
Ist das immer gemiitlich! Den Rhondorfer Sankt Hu-
bertus-Schiitzen, die 2020 ihr 100-jihriges Jubilium
feiern, diene ich seit rund 9o Jahren als Vereinslokal.
Kein Wunder, alle meine Chefs haben der Schiitzen-
Gesellschaft seit deren Griindung als Prisidenten ge-
dient.

Und: Ich beherberge Géste. Drei Doppelzimmer, ein
Appartement und eine Ferienwohnung stehen mittler-
weile Touristen zur Verfiigung, die mein schones Rhon-
dorf richtig kennenlernen mochten. Das war ein Him-
mern und Sigen, als ich dafiir pripariert wurde. Aber
die Kopfschmerzen habe ich gern in Kauf genommen.

Auch technisch bin ich up to date. Ich prisentiere mich
modern im weltweiten digitalen Netz auf einer neu-
en Homepage. Und wer unsere Spezialititen bestellen
mochte, kann das demniichst iiberall auf diesem Globus
mit einigen Klicks erledigen. Ein Online-Shop sei in Ar-
beit, habe ich gehort. Prima! Aber am schonsten ist fiir
mich der personliche Kontakt; da bin ich wohl doch von
altem Schrot und Korn.

Ich gebe zu, ich belausche manchmal unsere Giste und
mit jeder Faser meines Holzes freue ich mich iiber Lob
fiir die siifen Kostlichkeiten, aber auch fiir mich altes
Haus, das nun bereits 286 Jahre auf dem Buckel und
viele Stiirme iiberstanden hat. Mit Stolz erfiillt es mich,
dass schon seit 125 Jahren unter meinem Dach die Be-
volkerung und Besucher Rhondorfs durch Familie Pro-
fittlich mit Brot, Brotchen, Kuchen und Torten versorgt
werden. (oro)



Senior Peter Profittlich mit Familie
und Mitarbeitern in den 20ern
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EINE GROSSE FAMILIE
DAS PROFITTLICH-TEAM

LWir haben kein Personal, wohl aber Mitarbeiter!“ Diese
einst von Karl-Heinz Profittlich getroffene Feststellung
ist Programm in diesem Betrieb. Stemmten anfangs
nur Familienmitglieder die Arbeit, so kamen im Laufe
der Geschichte auch Mitarbeiter auflerhalb verwandt-
schaftlicher Bande zur Belegschaft hinzu. Goldene
Betriebsjubilien bilden im Hause Profittlich keine Aus-
nahme. Bis ins hohe Alter zog es etwa Elisabeth Stiim-
per und Elisabeth Gyr an ihren Arbeitsplatz im Café. Bis
zum Tod blieben sie der Familie Profittlich verbunden.
Inge Bott ist heute die Seniorin - von 1942 bis 1952 und
seit 1965 bis heute ununterbrochen aktiv, ist sie nicht
wegzudenken aus dem Café am Ziepchensplatz.

Das Familiire an ihrem Arbeitsplatz schitzen alle Mit-
arbeiter, egal, wie lange sie bereits zum Team gehoren.
»,Das Betriebsklima stimmt®, sagt Birgit Reinke. Und
Renate Leibrandt meint: ,Bei allem Stress, es ist trotz-
dem lustig hier. Man kann auch mal Quatsch machen.”
Die gelernte Hauswirtschafterin putzt, kocht, wischt
und hiigelt, auch die Bickerjacken vom Chef.

Johannes Thiesen absolvierte vor 40 Jahren im Hause
Profittlich seine Bickerlehre und blieb anschliefend
noch zwolf Jahre bei seinem Meister. Seit elf Jahren
ist er wieder an Bord. ,Seit meiner Lehrzeit hat sich
nicht viel verindert. Ich habe damals schon mit mei-
nem jetzigen Chef zusammengearbeitet. Seiner Mut-
ter hatte er den Aushildungsplatz zu verdanken. Die
hatte ihm geraten: ,Gehe zu Karl-Heinz und werde
Bicker. Die werden immer gebraucht.” Seine Frau Ma-
rita Meyendriesch-Thiesen hatte in Bonn gelernt. Karl-
Heinz Profittlich holte sie in seinen Betrieb. ,Er war fiir
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mich wie ein zweiter Vater. Jetzt bin ich so vertraut mit
Peter. Der Zusammenhalt hier ist einmalig.“ Und bei
ihrer Konditor-Meisterpriifung 1989 biiffelte Birgit
Reinke mit ihr.

Bei Birgit Reinke hatte ebenfalls die Mutter eingefidelt,
dass sie 1982 ihre Lehre bei Karl-Heinz Profittlich an-
trat. ,Ich wollte nie in einer Bickerei arbeiten. Aber ich
bin hier hingengebliecben. Diese familiire Atmosphi-
re ist einfach schon. Ich habe noch mit Johanna Pro-
fittlich zusammengearbeitet.” Auch die Gespriche mit
den Kunden, von denen sie viele kennt, mag sie. ,Ja,
ich habe auch schon mal einen Anpfiff bekommen. Das
Schone ist - es ist schnell wieder vergessen. Das war
schon beim alten Herrn Profittlich der Fall und das ist
auch bei Peter und Karla so. Die meisten Kollegen sind
per Du mit dem Chef.*

Achtung, Profittlich-Mitarbeiter zu sein, kann sich ver-
erben. Birgits Tochter Sarah Reinke arbeitet seit vier
Jahren in dem Unternehmen. ,Ich bin hier praktisch
hineingeboren. Peter und Karla haben mich in den Kin-
dergarten gebracht. Mit 14 habe ich dann in der Kiiche
geholfen. Spiter war geplant, dass ich zwei Monate
Aushilfe wihrend der Stollen-Zeit mache. Ich habe ver-
lingert - jetzt sind es schon drei Jahre. Ich bekomme
Feedback von den Kunden iiber den guten Kuchen. Das
macht mich auch stolz.“

Marion Renner: ,Ich kam bereits als kleines Midchen
mit meiner Mutter Karin Miiller mit, die hier 25 Jahre
lang bedient hat. Ich war stolz, als ich Teller abrdaumen
und Zucker auffiillen durfte.“ Spiter hat Karl-Heinz
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Profittlich sie nachmittags von ihrer Lehrstelle als In-
dustriekauffrau zum Einsatz im Café abgeholt. ,Ich
habe mir so mein Taschengeld aufgebessert.“ Thre ei-
gene kleine Tochter kommt auch gern vorbei. ,Irgend-
wann wird sie hier auch mitarbeiten.”

Helene Chacon hatte vor 37 Jahren in der Spiilkiiche
angefangen. ,Ich bediene im Café und im Laden.“ Das
gute Verhiltnis zum Chef und zu den Kollegen schiitzt
sie besonders. ,Der Zusammenhalt hier - wie in einer
Familie.“ Nadine Koester: ,Hier macht die Arbeit ein-
fach Spaf.“ Und Marion Kampler findet: ,Das Café hat
einfach Charme. Es hat sich nichts geindert, jetzt ist

4

N

das schon Zeitgeist. Es macht mich stolz, hier bereits
seit 30 Jahren zu arbeiten - die Gastlichkeit wird ge-
liebt, die gute Qualitit der Produkte, die in Handarbeit
hergestellt werden. Ich kann mich um den Gast kiim-
mern, er ist keine Nummer.“

Alexander Richter wollte immer in einem kleineren Be-
trieb titig sein. In Rhondorf hat er diese famililire Bik-
kerei gefunden. ,Hier herrscht ein hoflicher Umgang.
Ich verstehe mich mit den Kollegen gut. Wir haben viel
Spal.“ Und die Studentinnen Ann-Kathrin Piillen, auch
verwandt mit den Profittlichs, und Jenny Behrens kom-
men gern aushilfsweise zum Dienst ins Geschift.
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VON HERRENTORTE BIS PUNSCHSPITZEN

DIE FAVORITEN DES TEAMS

Auch Mitarbeiter mogen es siif3. Die Lieblings-Kostlich-
keiten der Belegschaft:

Zimtsternteig: Renate Leibrandt (58), seit 1997 bei Pro-
fittlich. Hauswirtschafterin, wischt und biigelt, auch die
Béckerjacke fiir den Chef.

Herrentorte: Johannes Thiesen (54). Bickerlehre bei Pro-
fittlich und weitere 23 Jahre in der Rhondorfer Backstu-
be.

Hollinder-Kirsch: Birgit Reinke (52). Seit 35 Jahren im
Betrieb; absolvierte hier ihre Lehre zur Fachverkiuferin.

Mag alles, noch kein Favorit: Alexander Richter (26). Seit
2016 als Bickergeselle im Betrieb ist er der jiingste im
Team.

Pflaumenkuchen: Helene Chacon (63). Seit 37 Jahren da-
bei, zunichst in der Kiiche, dann je nach Bedarf Bedie-
nung im Laden und Café.

Punschspitzen: Nadine Koester (41). Seit 1992 als Bedie-
nung im Café Profittlich.

Pralinentorte: Marion Kampler (47). Seit 30 Jahren ser-
viert sie im Café Profittlich.

Miisli-Sahne-Torte. Marion Renner (52). Von 1981 bis
1990 und seit fiinf Jahren wieder als Bedienung im Café.

Himbeer-Sahne-Torte und Herrentorte: Sarah Reinke
(27). Seit vier Jahren im Verkauf.

Miisli-Sahne-Torte: Katharina Gilbert (28). Die gelernte
Biickerin ist seit vier Jahren im Café, im Laden und in der
Backstube aktiv.

Marzipanschleifen: Ann-Kathrin Piillen (24). Seit 2010
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arbeitet sie an den Wochenenden im Café.

Himbeere auf Vollkorn: Jenny Behrens (27). Seit 2006 um-
sorgt sie an den Wochenenden im Café die Giste.

Nussecken und Herrentorte: Marita Meyendriesch-
Thiesen (53). Die Bickermeisterin ist seit 1982 im Unter-
nehmen titig. (oro)
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INGE BOTT - IM KOPFRECHNEN SPITZE
MIT 90 JAHREN NOCH HINTER DER LADENTHEKE

Sie gehoren beide zum Café Profittlich wie der Stol-
len zu Weihnachten. Die Registrierkasse und Inge Bott
sind aus dem kleinen Laden nicht wegzudenken. 1942
verkaufte die Rhondorferin hier ihre ersten Brote und
Brotchen. Bis zu ihrer Hochzeit 1953 blieb sie, ehe die
Mutter dreier Tochter dann 1965 wieder einstieg und
seither samstags und sonntags sowie jeden Feiertag im
Laden steht. Auch mit nunmehr 9o Jahren. Wie oft sie
die Kurbel der alten Kasse wohl bereits gedreht haben
mag? Noch nicht einmal ein Schiitzwert ist moglich.

.Wie viele Stiicke sollen es denn insgesamt sein?“, fragt
sie ihre Kunden, wenn die beginnen, ihre Wiinsche auf-
zuzihlen - einmal Zitronentorte, einmal Herrentor-
te, einmal Makronentorte ... Inge Bott kann nichts aus
der Ruhe bringen. Selbst dann, wenn grof3er Andrang
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herrscht und sich eine Schlange vor der Verkaufsthe-
ke bildet, Kinder weinen oder Hunde bellen - sie ver-
liert niemals die Nerven und ihr feines Licheln. Ge-
duldig wartet sie ab, bis der Kunde seine Auswahl fiir
die Kaffeetafel getroffen hat. Diese Seelenruhe ist so
wie ihre Freundlichkeit ein Markenzeichen. ,Ich hasse
Unfreundlichkeit und gebe auch woanders kein Trink-
geld, wenn ich unfreundlich bedient werde. Da bin ich
eisern.”

Inge Bott taucht das Messer ins Wasserbecken, bevor sie
mit ruhiger Hand und exakt wie ein Chirurg das Torten-
stiick abschneidet. Ein Abdeckbldttchen muss zwischen
jedes Tortenteil. ,Das war frither nicht so.“ Da schmieg-
ten sich die Kuchenstiicke aneinander. Auch wenn die
Registrierkasse die alte ist - einiges hat sich eben doch




verindert im Laufe der Zeit. Die Vielfalt der Produkte
ist noch grofler geworden. ,Heute steht uns eine Sah-
nemaschine zur Verfiigung, frither haben wir die Sahne
mit einer Tiille auf die Obsttorte spritzen miissen.”

IThr Vater Fritz Lohr, ein Girtnermeister, war der
Schwager von Cafetier und Bickermeister Peter Profitt-
lich, der einst neben dem Kanzler der bekannteste Biir-
ger des Ortes war. Seine Schwester Johanna hatte den
.Oberbiirgermeister von Rhondorf* geheiratet. Und so
war es fast selbstverstindlich, dass Tochter Inge nach
dem Abschluss der Rhondorfer Volksschule und ihrem
Pflichtjahr ab 1942 in der Bickerei der Verwandtschaft
arbeitete. Von ihrem Elternhaus an der Lowenburger
Straf3e 18 hatte sie es nur wenige Meter bis zur Bickerei.
LHier hat es mir sofort gut gefallen. Ich kannte ja alles.
Mit meiner Cousine Ilse, der Tochter von Peter und Jo-
hanna Profittlich, hatte ich in der Kindheit und Jugend
schon immer gespielt. Wir Familien waren eng verbun-
den.“ Das ist bis heute so. Vor rund 20 Jahren bot ihr
Peter Profittlich an, ins ausgebaute Haus einzuziehen.
Seither braucht sie nur noch die Treppe hinabzustei-
gen, um in ihr Reich zu gelangen. Diese Aufgabe war
auch Ablenkung und Trost, als ihr Mann und ihre Mut-
ter in einem Jahr verstarben und sie mit ihrer jiingsten,
erst 13 Jahre alten Tochter allein dastand. Die Familie
hélt zusammen.

»Ich habe mich hier am Arbeitsplatz immer sehr wohl-
gefiihlt. Auch die anderen Kollegen sind sehr nett.
Sonntags hilft mir mittlerweile auch der Peter im Ge-
schift.” Eines ist ihr bewusst: ,,Diese Aufgabe hier hilt
mich im Kopf fit. Ich rechne viel und gern im Kopf.“ Ihr
Alter von 9o Jahren, das sie am 18. Februar des Jubili-
umsjahres vollendet hat, glaubt ihr ohnehin keiner. Sie
hat in drei Wihrungen kassiert - in Reichsmark, nach
der Wihrungsreform 1948 in Deutscher Mark und mitt-
lerweile in Euro. Die Entgegennahme von Lebensmit-
telmarken wihrend und nach der Kriegszeit gehorten
zu ihrer Aufgabe, bis einer ihrer beriihmtesten Kunden,

Bundeskanzler Konrad Adenauer, sidmtliche Ratio-
nierungen 1950 abschaffte. ,Wir bekamen Brot-, But-
ter- und Zuckermarken. Abends haben wir die Marken
auf Zeitungspapier aufgeklebt. Die Bogen wurden zum
Wirtschaftsamt im Rathaus gebracht. Daraufhin konnte
Peter Profittlich dann Mehl kaufen.”

An den Andrang im Café, als vor allem in den Anfangs-
jahren Tausende zu dessen Grab auf dem Rhondorfer
Waldfriedhof pilgerten, erinnert sie sich. Und dass am
Allerheiligentag von Adenauers Todesjahres 1967 sogar
zeitweise die Tiir des Hauses geschlossen werden mus-
ste, weil die Profittlichs formlich .,iiberrollt* wurden.
Und, hat Konrad Adenauer eigentlich auch personlich
bei ihr eingekauft? ,Nein, Familie Adenauer bestellte
und bekam die Sachen geliefert. Manchmal kam seine
Frau in den Laden. Aber ob ich sie auch einmal bedient
habe, weil} ich nicht mehr.*

Zwar hat Inge Bott frither auch beim Verpacken von
Stollen in der Hochsaison mitgemacht. Aber die Back-
stube wire nichts fiir sie. ,Ich kann gut kochen, aber
nicht backen.” Warum auch? Die Frau im weiflen Kittel
hat die siifesten Verfithrungen ohnehin immer um sich
herum. Hollinder Kirschtorte, die mit dem Blétterteig,
ist ihre Lieblingssorte. Nur eines ist ihr klar: ,Wenn die
Registrierkasse weg wire, wiirde ich sofort aufhoren zu
arbeiten.” Auf das elektronische Zeitalter mochte sich
Inge Bott dann doch nicht mehr umstellen. (oro)
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PROFITTLICH VERSUS ADENAUER ODER
BURSCHIKOSER BACKERMEISTER GEGEN

GEWIEFTEN BUNDESKANZLER

Der ,Seilbahnkrieg® von Rhondorf - es ist die Ge-
schichte vom Bickermeister und dem Bundeskanzler.
Wihrend der Grandseigneur der CDU die Geschicke der
neugegriindeten Bundesrepublik in die Hand nahm,
wollte der heimliche Biirgermeister Rhondorfs endlich
wieder Leben in sein verschlafenes Nest am Fulle des
Drachenfels® bringen. Vor dem Zweiten Weltkrieg galt
Rhondorf noch als Eldorado fiir Sommerfrischler. Doch
danach kamen eher Tagesgiste ins Siebengebirge, die
jedoch bequem mit der Drachenfelshahn von Konigs-
winter aus den beriihmten Berg erreichten. Ergo sollte
Rhondorf ebenfalls eine Attraktion erhalten. Der ener-
gische Bickermeister, der sich all' die Jahre schon aus
vollem Herzen um das Gemeinwohl in seinem Heimat-
dorf gekiimmert hatte, gebar die Idee: Eine Seilbahn
sollte Rhondorf mit dem Drachenfels verbinden!

Am 1. April 1950 meldete die Honnefer Volkszeitung die
LGrundsteinlegung zur Seilbahn auf den Drachenfels®.
Ein Aprilscherz? Nein, ein ernstgemeintes Projekt, iiber
dessen Wirtschaftlichkeit schon bald der Rhondorfer
Ortsverein - als Fremdenverkehrsmotor gerade ins Le-
ben gerufen - in einer Versammlung diskutierte. Die
HVZ informierte sogar schon iiber die Auftragsvergabe
fiir die Pline. Das Tauziehen begann. Aber: Der soge-
nannte Seilbahnkrieg sollte ein Jahrzehnt andauern.
Die beiden ,Feldherren“ lieferten sich eine schlagzei-
len-trichtige Schlacht. Selbst ,Kriegsberichterstatter”
aus dem Ausland verfolgten das Duell am ,Mont Dra-
gon“ zwischen dem Bundeskanzler und dem Bicker-
meister, der mit rheinischem Biirgerstolz dem ,Nein“
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Adenauers zur Seilbahn entgegnete: ,Was heifit hier
Kanzlerwort?! Handel und Wandel sind bei uns stark
zuriickgegangen, denn die Touristen finden keine At-
traktionen und fahren durch. Was wir brauchen, ist
eine Kabinenbahn zum Drachenfels.”

Am 17. Juni 1950 hatte Peter Profittlich als Erster Vor-
sitzender des Ortsvereins beim Oberkreisdirektor den
Antrag auf Bau einer Seilbahn auch offiziell gestellt.
Die Luftnummer nahm Fahrt auf. Adenauer, ganz der
schlaue Fuchs, der Ruhe in seinem Bau haben woll-
te statt Rhein-Rummel in Rhondorf, steckte drei Tage
spiter dem Vorsitzenden des Verschonerungsvereins
fir das Siebengebirge (VVS): ,Hier gehen Geriich-
te um, dass eine Drahtseilbahn von Rhondorf auf den
Drachenfels gebaut werden soll.“ Damit erzielte Kon-
rad Adenauer die gewiinschte Wirkung: Der Vorstand
sprach sich wenige Tage spiiter einstimmig gegen Pro-
fittlichs Plan aus. Von Geriichten konnte allerdings kei-
ne Rede sein. Profittlich hatte dem Alten bereits fiinf
Monate vorher Unterlagen zu seinem Wunschprojekt
iibermittelt. Und Adenauer lieff ihm {iber seine Sekre-
tirin ausrichten: ,Der Herr Bundeskanzler nimmt an,
dass wohl manche Schwierigkeiten noch bestehen wer-
den, weil das Projekt in den Charakter der Rheinfront
nicht passt.“

Auch der Kolner Regierungsprisident ergriff Partei fiir
den Kanzler und iuBerte sich gegeniiber der Presse:
LJede Mark, die man in ein derartiges Projekt hinein-
steckt, betrachte ich als weggeworfenes Geld.“




Karl-Heinz Profittlich, Franz-Tosef
Schwippert und Konrad Adenauer

Hochzeitsgesellschaft Peter Profittlich

In den Zeitungen entbrannte ein Leserbriefkampf.
Die IIVZ meinte: ,Wenn auch die Behorden teils skep-
tisch sind, so stimmt die Bevolkerung von Honnef und
Rhondorf mit einem freudigen Ja.“ Profittlich wird
zitiert: ,Die Seilbahn ist eine Lebensfrage fiir Rhon-
dorf.” Penaten-Chef Riese warb ebenfalls: ,Rhondorf
darf nicht hinterherhinken.“ Mitte des Jahres 1951
votierten 68 von 69 Mitgliedern des Ortsvereins fiir
die Seilbahn. Auch die ,Kriegskasse® fiillte sich. Bald
war das Kapital von einer Million Mark zusammen. So
zeigte sich beispielsweise auch der Konigswinterer
Autofelgen-Fabrikant Paul Lemmerz geneigt, Geld in
das Projekt zu stecken. Der Stadtrat indes lehnte das
Vorhaben noch ab.

Ende Januar 1953 lagen der Kreisverwaltung detail-
lierte Entwiirfe vor. Wieder wurde heftig diskutiert.
Peter Profittlich safl unterdessen fiir die CDU im
Honnefer Stadtrat. Am 15. April jenes Jahres, einen
Tag nach Profittlichs 59. Geburtstag, empfahl plotz-
lich der Honnefer Haupt- und Finanzausschuss den
Bau. Adenauer schiumte, als er von seiner ersten
USA-Reise zuriickkehrte. Per Einschreiben an Biir-
germeister Molbert verschaffte er sich Luft: ,,Ich habe
es nicht gern, wenn der Siidhang des Drachenfels
durch eine Seilbahn beunruhigt wird. Bitte teilen Sie
dies den Fraktionen mit.“ In einem Brief an den Hon-
nefer CDU-Vorsitzenden Kliesing mokierte er sich,
die Fraktion hiitte vor Beschlussfassung zunichst ihn
als Vorsitzenden der Bundes-CDU und Ehrenbiirger
Bad Honnefs nach seiner Meinung fragen miissen.
Die CDU-Stadtvertreter wurden auf ,Vordermann®
gebracht. Profittlich verhinderte durch Zuriickziehen
seines Antrags im Stadtrat eine Ablehnung. Das Duell
endete unentschieden. Das Thema war tabu.

Peter Profittlich war auch Prisident der Rhondorfer
Sankt Hubertus-Schiitzengesellschaft - und Konrad
Adenauer, der 1935 in Rhondorf Zuflucht vor den Na-
zis gesucht hatte, deren Ehrenmitglied.




Gemeinsam nahmen sie beim Schiitzenfest die Parade
ab. Normalerweise. Als die Turbulenzen allerdings ih-
ren Hohepunkt erreichten, erschien der Kanzler einmal
nicht beim Fest der Schiitzen. Profittlich lie Adenauers
jingstem Sohn ausrichten: ,Schorsch, kannst dingem
Vatte sage, wenn er sich he nit blicke liss, dann kann er
misch mol.“

Dieser Fauxpas brachte dem verhinderten Seilbahn-
Bauer zusitzlichen Ruhm. Er wurde zum 255. Mitglied
der  Gotz-von-Berlichingen-Forschungsgesellschaft
ernannt, die zudem lobte: ,,Sie haben auch insofern die
klassische Form gewahrt, als Sie das Wort dem Gegner
durch dessen Knappen iibermitteln liefen.” Journa-
listen gaben sich in Profittlichs Café die Klinke in die
Hand. Ein Redakteur von der Miinchner Abendpost,
selbst als Nummer 242 ein ,,Gotz, interviewte ihn. Pro-
fittlich antwortete: ,,Der Alte scheint doch nicht so viel
Humor zu haben. Er forderte meine AusschlieBung aus
der CDU.*

Und: Der Bickermeister versprach allen Gotz-Rittern
lebenslinglich Freifahrkarten. Karikaturisten und
Karnevalisten nahmen die Streithiihne aufs Korn. Der
kernige Bickermeister erhielt Zuschriften aus ganz
Deutschland. Ein Angebot zur technischen Hilfelei-
stung erhielt das ,ganz pfundige Mannsbild“ von einem
Bayern. Eine Berlinerin schrieb: ,Bravo Bickermeister,
bleiben Sie weiter so tapfer.”

1959 wurde das Seilbahnprojekt wieder aktuell. Peter
Profittlich griindete am 22. Februar den Verein ,Studi-
engesellschaft Seilbahn Rhondorf*®,

Sechs Tage spiter machte ihm der NRW-Wirtschafts-
und Verkehrsminister Hans Lauscher einen Strich
durch die Rechnung: ,Die Bahn wird nicht genehmigt.“
Und dies habe damit rein gar nichts zu tun, dass zufillig
ein prominenter Bundespolitiker in Rhondorf wohne.

Die Studiengesellschaft favorisierte bald eine Linien-
fiihrung von Rhondorf zur Lowenburg, liefi ein Modell
errichten. Jene Firma, die schon den Bahnbau zum Zuk-
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kerhut ermoglichte, sollte den Auftrag erhalten. Auch
daraus wurde nichts. Peter Profittlich verstarb 1963.
Als Verleger Rudolf Augstein Konrad Adenauer kurz vor
seinem Tod auf die Seilbahn und den Bickermeister
ansprach, meinte der Altkanzler: ,Der is ja nun tot. Ach,
der war sonst ne janz ordentliche Mann.“

Am Ende war es Konrad Adenauer selbst, der zur Bele-
bung des Ortes beitrug. Nach seinem Tod im April 1967
pilgerten jihrlich Tausende zu seinem Wohnhaus und
zur Grabstitte auf dem Waldfriedhof. Dort hat auch
Peter Profittlich seinen letzten Ruheplatz. Ein Denk-
mal am Ziepchensplatz erinnert an seinen Einsatz fiir
Rhondorf, der in seiner Familie bis heute Tradition hat.
Die Seilbahn wurde nie gebaut. Mit Einnahmen aus de-
ren Betrieb sollte iibrigens auch das Haus im Turm vor
dem Verfall gerettet und dort Heimatmuseum, Haus des
Gastes und Kurpark eingerichtet werden. Eine Idee, die
noch heute ihren Charme hat. (oro)
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DER HAUPTMANN VON KOPENICK -
ER LEBTE AUCH IN RHONDORF

Nach 1945 musste man sehen, wo man blieb, wie man
iiberlebte in den Nachkriegswirren. Alles war knapp,
auch und besonders das Uberlebensnotwendige.

Senior Peter Profittlich muss ein Meister im so-
genannten Fringsen gewesen sein. Fiir seine Familie
und Rhondorfer Biirger organisierte er, was zu orga-
nisieren war. Der Kolner Erzbischof Kardinal Frings
hatte quasi einen Freibrief ausgegeben. Zum ,Fringsen®
benotigte Peter Profittlich erstmal ein Fahrzeug. Fiir
den raffinierten Profittlich kein Problem. Er erklirte
sich kurzerhand zum Ehrenamtlichen Beirat der Stadt
KoOIn - einen Titel, den es nachweislich so nie gegeben
hat. Mit einem wohl selbst verfassten Schreiben gab er
sich ein offizielles Dokument an die Hand. Damit kaper-
te er sich ein Fahrzeug und organisierte u.a. Holz und
Lebensmittel aus der Eifel und im Siebengebirge.

Bereits 1939, am 1. April, hatte Peter Profittlich fiir
Schlagzeilen gesorgt. Bei der geplanten Erweiterung
seines Cafés seien Arbeiten am Fundament notig gewe-
sen. Dabei habe man ,nach Durchbruch einer Keller-
mauer® einen engen Hohlraum gefunden. Gleich habe
man gewusst, dass man vor uraltem Mauerwerk stand.
Ein Gang sei entdeckt worden - einer, der hoch durch
das Tal zur Lowenburg fithren wiirde. Die lang verbor-
gene Verbindung vom Rhein zur Burg. Der ,freigelegte
Raum ist ein Sechseck, besitzt den einen Zugang, wel-
cher vorstehend beschrieben ist und hat die Hohe von
2,23 Meter®. Und weiter hief} es in der HVZ: ,Der Bo-
den enthiilt Belag aus Neuwieder Wandplatten in blau-
er Glasierung; die Winde sind mit Bruchstein in sel-
ten schoner Anordnung verkleidet, tragen aber keinen

Schmuck.“ Zinnerne Humpen, einen groflen Eichen-
tisch, Tischbestecke, einen Ofen, Pergamentrollen, ein
hochzeitliches Gewand mit schweren Goldstickereien
- all das sei gefunden worden. Ohne Frage, eine Sensa-
tion! Gerne konne man in den nichsten Tagen von drei
bis sechs Uhr eine Besichtigung vornehmen. Initiator
dieses gelungenen Aprilscherzes: Peter Profittlich, der
Schelm! (hy)

Peter Drofittlich

R]lt'mdorf Rhein,

[Epp—

11.10.45
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EIN LEBEN FUR HERRENTORTE UND WEIHNACHTSSTOLLEN
DIE SPEZIALITATEN DES CAFE PROFITTLICH

Einfach  konig-
lich. Selbst Queen
Elizabeth II. kam
bereits in den
Genuss von Her-
rentorte aus dem
Café Profittlich.
Als sie bei ihrem
Staatsbesuch 1965
auf dem Peters-
berg in Konigs-
winter residier-
te, wurde auch
diese Spezialitit |
aus Baumku-
chenbdéden und
Rum-Marzipan-
Masse gereicht.
Als mehrstockige
Variante zierte sie die Tafel beim Galadiner und soll der
Majestit vorziiglich gemundet haben. Ein besonderer
Klassiker aus dem Rhondorfer Kaffeehaus ist der Stollen.
Diese Pfunds-Dinger sind weltweit begehrt. Selbst hinter
dem Eisernen Vorhang in Moskau kamen diese ,Liebes-
griile aus Rhondorf* auf den Tisch. Das Haus Profittlich
war also schon friih ein ,,Global Player*.

Noch heute stapeln sich die Kartons im Weihnachts-
Pack-Zimmer, wenn ab OKktober im Hause Profitt-
lich die Stollen-Saison auf vollen Touren liuft. Auf den
Adressschildchen stehen Anschriften aus Europa, aber
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auch aus Ubersee.
Noch immer be-
liefert das Unter-
nehmen  auswir-
tige Vertretungen,
aber auch Firmen
ordern fiir Ge-
schiftsfreunde
oder ihre in der
Ferne agierenden
Mitarbeiter den
Weihnachtsstollen
aus der Heimat.
Der Geschmack
spricht eben fiir
sich. Rund 1,6 Ton-
nen Mehl und 600
Kilo Butter werden
pro Saison verar-
beitet. Aus Australien kommen die kernlosen Sultaninen,
deren Giite in Kronen von eins bis fiinf gekennzeichnet
wird. Der Rhondorfer Bickermeister nimmt nur die mit
der hochsten Anzahl fiir seine koniglichen Stollen. Be-
vor er sie ganz zum Schluss in den Teig knetet, miissen
die Sultaninen ein Rum-Bad nehmen. Mehr wird jedoch
nicht verraten.

Das Rezept ist Geschiiftsgeheimnis. Ein Kriegskamerad
aus Zittau vertraute es ,Peter dem Ersten” 1925 an. Die
Teiglappen werden iibereinandergeschlagen, denn der
Stollen soll das gewickelte Christkind darstellen. Top




secret ist auch das Drumherum. Weil sich Senior Peter
Profittlich stets iiber den Staubzucker auf dem Anzug
irgerte, legte er dem Kuchen ein Mandelkrustenkleid
an. Diese im Laufe der Zeit stetig verfeinerte Schicht ga-
rantiert nicht nur einen delikaten Geschmack, sondern
verhilft auch zu einer lingeren Haltbarkeit. So kann die
Stollensaison bis Ostern dauern. Auf einer Weltkarte im
Café erfahrt man, dass Stollen aus Rhondorf bereits in 42
Linder verschickt wurden.

Eine groBe Plitzchen-Auswahl, kostliches Gebick, eine
Vielfalt von Torten, aber auch von zig verschiedenen
Brot- und Brotchen-Sorten sind bei Profittlichs zu ha-
ben. Und auch ein Adenauer-Brot ist erhéltlich. So wie
einst Peter Profittlichs gleichnamiger Grofvater welt-
weite Aufmerksamkeit mit dem Seilbahnkrieg gegen den
Bundeskanzler bewirkte, verursachte auch sein Enkel
in den achtziger Jahren cinen Medienwirbel. Das ZDF
drehte im Mai 1987, also 20 Jahre nach dem Tod Konrad
Adenauers, in der Backstube des Hauses Profittlich die
Herstellung eines Mais-Schrotbrotes nach einem Rezept
des Alten aus Rhondorf. Bekanntlich war Adenauer ein
Tiiftler, der mit seinen Erfindungen das Kaiserliche und
spiter das Reichs-Patentamt reichlich beschiftigte. Aber
lediglich die Rezepturen fiir ein Brot und eine Wurst als
Notzeit-Lebensmittel withrend der Hungerjahre im Er-
sten Weltkrieg, die in Zusammenarbeit mit Brotfabri-
kanten und einem Metzgermeister entstanden, wurden
tatsichlich patentiert. Not macht eben besonders erfin-
derisch.

Damals war Adenauer als Erster Beigeordneter fiir die
Nahrungsmittelversorgung seiner Heimatstadt Koln zu-
stindig. 1915 war es ihm gelungen, grofiere Lieferungen
von Mais aus Rumiinien an Land zu zichen, Mais, der
bis dahin in Deutschland als Hithnerfutter galt. Mit den
Kolner Brotfabrikanten Jean und Josef Oebel entwickel-
te Adenauer das Rezept, wie aus Mais Brot entstehen
kann. Am 2. Mai 1915 gab es das Patent fiir das ,Verfah-
ren zur Herstellung eines dem rheinischen Schwarzbrot

dhnlichen Schrotbrotes®. Weitere Patenturkunden stell-
ten Ungarn im Dezember 1915 und die Niederlande im
Friihjahr 1917 aus. Bis dahin galt es aber Widerstinde zu
iitberwinden. Denn erst, nachdem nachgebessert und die
Rezeptur gedorrtes Maismehl verzeichnete, lenkte das
Kaiserliche Patentamt ein.

Das gedorrte Maismehl wird mit auf 40 Grad erwirm-
tem Wasser zu einem dickpappigen Brei angeriihrt. In
der Rezeptur heifit es weiter: ,Der so gewonnene Mais-
schrotteig wird nunmehr mit dem Grundsauer, zum Bei-
spiel aus Gerstenmehl, versetzt, dann verknetet man ihn
mit Gersten- und Reismehl, Kleie, Dextrin als Bindemit-
tel und den geeigneten Gewiirzzuschligen zusammen
gut zu einem einheitlichen Teigklof3. Man lisst diesen
etwa 18 Stunden stehen, bis die ganze Masse gut durch-
sduert ist, alsdann wird der Teig in iiblicher Weise im
Ofen eineinhalb Stunden lang zu Brot verbacken.“




Allerdings, als das ,,Rheinische Schrotbrot“zur Produk-
tionsreife gediehen war, blieb der Mais aus Ruminien
aus. Das Land war in den Krieg gegen Deutschland ein-
getreten.

Peter Profittlichs Mais-Brot wurde, belegt mit Wurst und
Kise, nach dem Drehtag in der Backstube im Adenauer-
Haus vor laufenden Kameras Besuchern zum Probieren
angeboten. Und einige erinnerten sich dabei an den
Geschmack von Brot, das sie von Amerikanern nach dem
Krieg erhalten hatten. Das Patent fiir dieses Rezept war
zwanzig Jahre vor diesem Filmprojekt abgelaufen.

KAISERLICHES PATENTAMT.

PATENTSCHRIFT
At 296648
KLASSE 2. GRUPPE 4.
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Nun wurde das Brot in dem Backofen ausgerechnet jener
Bickerei wieder gebacken, die einst Konrad Adenauer
und seine Familie mit Backwaren versorgt hatte. Ein Pa-
tent aber hitten durchaus auch einige andere der lecke-
ren Gaumenfreuden aus dem Hause Profittlich verdient.
(oro)
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