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Landgasthof-Küche

Alte Papiermühle

In der Gastronomie ist der Gast bekanntlich König. Doch 

wie man weiß, lebt es sich als Untertan ja nicht immer leicht 

und kann eine Monarchie schnell in Tyrannei umschlagen. 

Diese Erfahrung haben auch Thomas Hirsch und Nathalie 

Kuhn gemacht. Was war passiert ? 

Es begann im Jahr 2005. Ein Paar Anfang 40, beide anpa-

ckende Charaktere, macht Pläne. Er, Metzger und Koch, 

zuletzt als Caterer für eine Privatschule tätig, sie, Fran-

zösin und gelernte Modedesignerin, träumen davon, ein 

Restaurant zu eröffnen. In Frankfurt oder darum herum, 

vielleicht mit einer Pension, vor allem aber mit einer fei- 

nen regionalen Küche. Sie machen sich auf den Weg und  

stoßen auf die Alte Papiermühle. Ein großes Areal im Grü-

nen mit mächtigen Bäumen direkt an dem Urselbach  

am Rande Niederursels. Ein Ensemble mit mehreren Fach-

werkgebäuden, das älteste von 1712, alles wunderschön, 

alles zu kaufen, nur leider in miserablem Zustand. Er und 

sie überlegen, wissen nicht recht, verwerfen die Sache –  

und schlagen schließlich einige Monate später, es ist bereits 

2006, zu. Sofort machen sie sich ans Werk, schuften von 

früh bis spät und schaffen, was kein Architekt für möglich 

gehalten hat – binnen drei Monaten haben sie die Gebäu- 

de restauriert und die gesamte Anlage in Schuss gebracht. 

Fast noch bemerkenswerter: Sie haben dabei viel Ge-

schmack fürs Große und Ganze wie auch fürs Detail bewie- 

sen. Ein rustikaler Landgasthof, der mit Stil her- und ein-

gerichtet ist – welch Seltenheit. 

Die Pension muss zwar noch warten, aber das Restaurant 

kann starten. Mit Gasträumen auf zwei Etagen, einem gro-

ßen Außengelände samt Grillhütte und einer Spielwiese. 

Feine Speisen denken sie sich aus. Keine Nouvelle Cuisine, 

das soll es nicht sein, aber eine Landgasthof-Küche auf  

hohem Niveau. Ohne angerührte Bratensaucen, sondern 

mit selbst gemachten Fonds und Jus, viel frischen Zutaten 

aus der Region und Wildbret aus heimischen Wäldern, 

mit überraschenden Gewürzen und ansprechender Deko-

ration. So wollen sie den Gast erfreuen, denn der ist ja 

König. Doch dann passiert es. Die Gäste kommen und 

bestellen, was sie immer bestellen – Schnitzel, Schnit- 

zel, Schnitzel, mal paniert, mal mit Jägersauce, Hauptsache 

Schnitzel. Thomas Hirsch steht in der Küche, klopft und 

brät. Innerlich aber könnte er verzweifeln. 

Ist er aber nicht. Vielmehr haben die Gäste langsam gelernt, 

über den Rand ihres Schnitzeltellers hinauszuschauen. 

Mehr und mehr kommen sie eigens aus dem Taunus oder 

aus Frankfurt angereist, um in der Alten Papiermühle  

zu speisen und sich überraschen zu lassen. Die Folge: Die 

Schnitzelquote sinkt. Heute läuft der Laden fast so, wie 

Thomas Hirsch und Nathalie Kuhn ihn sich einst vorge-

stellt haben. Er als Küchenchef, der traditionelle Gerich- 

te immer wieder neu erfindet. Sie als Chefin fürs Organisa-

torische und als Chefkritikerin. Denn nichts verlässt die 

Küche, was sie nicht probiert und abgesegnet hat. Ihr Maß- 

stab ist hoch: Ein Gericht soll nicht nur schmecken, es 

muss »klingeln«. 

Dann ist ja alles gut geworden ? Gut schon, aber noch lange 

nicht fertig. Schon wieder planen die beiden. Zurzeit 

bauen sie die Scheune in ein Gasthaus für größere Feiern 

um. Dann soll auch die Pension noch folgen, die Zimmer 

sind schon vorbereitet. Und irgendwann wollen sie in die 

Provence auswandern. Noch aber dienen sie direkt an der 

Ursel dem König. Schließlich haben sie ihn langsam da, wo 

sie ihn haben wollen.

PS: Quote hin oder her, man darf in der Alten Papiermühle 

natürlich auch Schnitzel bestellen. Es schmeckt spitze. 


