Das’La petite France’am Kaiserberg Uberrascht

die Gaste mit einer franzdsich-mediterranen

KUche. Chef de cuisine, Irwan Schuck, der in

den besten Hausern gelernt hat, offeriert hier

seinen Gasten ausgefallene Speisen.

Franzosischer
Koch-KUnstler

Gute Italiener gibt es zu Hauf
in Duisburg. Grund genug fiir
den gebiirtigen Indonesier I-
wan Schuck in den ehemaligen
Réaumlichkeiten der ‘La Villa’
am Kaiserberg ein edles Re-
staurant mit franzosisch-medi-
terraner Kiiche zu erdffnen.
Seit November 2009 offe-
riert der Koch-Kiinstler nun
feine Speisen, bei der Liebha-
ber der marokkanischen Kiiche
auf ihre Kosten kommen. ,Na-
tiirlich war meine Idee, hier
vor Ort ein franzosisches Re-
staurant zu eréffnen, eine klei-
nes Risiko. Nach und nach
habe ich die Karte meinem
Feinschmecker-Publikum an-
gepasst, denn die Essgewohn-

heiten in Deutschland sind halt
ganz anders als in Frankreich®,
fasst der 39-jahrige Chef de
cuisine seine Karte zusammen.
Natiirlich findet der francofile
Gourmet neben Weinberg-
schnecken und Froschschen-
keln auch den allseits belieb-
ten Flammkuchen.

Das ‘Zaubergericht’ ist je-
doch das ‘Tajin’ auf marokkani-
sche Art, eine Speise, bei der
Freilandhdhnchen und Ge-
miise iiber mehrere Stunden
im Ofen unter einer klassi-
schen Steinhaube (siehe Foto)
geschmort werden. Kredenzt
wird alles letztendlich auf fei-
nen marokkanischen Porzel-
lantellern.

'Tajin’, eine marokkanische Spezialitdt vom Patron persénlich serviert
(von links): Trichi Mimoun, Sybille Wiedemann, Geburtstagskind Irene

Latte und Chef de cuisine Irwan Schuck.

Ideen fiir die ausgefallenen
Speisenkombinationen hat sich
Schuck im Laufe der Jahre in-
ternational bei den besten
Adressen geholt: Nach seinem
Hotel-Management-Studium
in Marburg, brachte ihn ‘die
Liebe zur Kiche’ jedoch nicht
in den Food & Beverage-Be-
reich, sondern direkt in ‘sein
zweites Wohnzimmer’: an den
Herd.

So lernte der Kochlbffel-Kos-
mopolit die Kniffe nicht nur im
Kolner Flinf-Sterne-Tempel
‘Excelsior’, sondern auch im
‘Ritz’ und bei Alain Ducasse,
dem modernen Paul Bocuse, in
Paris. Inspirationen, die er im
‘La petite France’ umsetzt. Ne-
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ben saisonalen Spezialititen,
offeriert der Patron ausgefal-
lene Késesorten, die eigens aus
Lyon ‘eingeflogen’ werden. An
jedem ersten Montag im Mo-
nat folgt dann gleich eine Ka-
sedegustation mit passenden
Weinen, bei der die Ge-
schmacksnerven von harten
bis cremigen Kése unter fach-
kundiger Anleitung entspre-
chend geschult werden. Fran-
zdsische Esskultur mitten im
Revier! Andrea Puhl

‘La petite France’
Mulheimerstralle 213
Telefon: 330480,
taglich von 12 bis 15 und 18 bis
23 Uhr, dienstags Ruhetag.



