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» Berlin

In der Wiirze liegt die Kraft

Im Restaurant Weissgold lebt die Tradition des Salzes weiter / 20 verschiedene Salze kommen in der Kiiche zum Einsatz

BERLIN. Ob ein Gericht schmeckt oder
auch nicht, liegt meist an der richtigen
Wiirze. Einer, der sich damit gut aus-
kennt, ist Jorg Moosmann, Kiichenchef
im Restaurant Weissgold. Es befindet
sich im groffen Showroom der ,,Merce-
des-Welt“, einer der grofiten Nieder-
lassungen des schwibischen Automo-
bilunternehmens weltweit.

Schon allein durch die Adresse am
Salzufer — hier befand sich im 19. Jahr-
hundert ein grofler Salzspeicher, in
dem das ,weife Gold“ gelagert wurde
— fiihlen sich Jé6rg Moosmann und sein
Team dem wohlschmeckenden Ge-
wiirz verpflichtet. ,In fritheren Zeiten
war Salz so wertvoll, dass es nur du-
Rerst sparsam verwendet wurde. Man
sprach vom weiflen Gold, dem unser
Restaurant seinen Namen verdankt®,
erklirt der Kiichenchef.

Schwarzes Salz von Hawaii

Der Gast findet das Granulat nicht nur
in den Gerichten, sondern kann es —
ebenso wie eine Vielzahl weiterer Ge-
wiirz- und Salzmischungen — in Apo-
thekergldschen mit nach Hause neh-
men und damit schnell der eigenen
Kiiche eine Prise mehr Geschmack ver-
leihen. ,Salz ist nicht gleich Salz®, be-
tont Karsten Kriiger, der fiir die Pro-
duktentwicklung in der Firma Opti-
mahl Catering zustindig ist. Das Un-
ternehmen betreibt das Restaurant.
»Wir bieten allein hier im Restaurant
vom Rosensalz iiber Orangensalz bis
zum Hibiskussalz iiber 20 verschiede-
ne Salze sowie Salz- und Gewiirzmi-
schungen an“, hebt er hervor. Es gibt
viele Hobbykoche, die regelmifig im
Restaurant die Gewiirze kaufen, die in
groflen Vitrinen prisentiert werden.
,Fiir Kunden von auflerhalb versenden
wir sie auch mit der Post“, erganzt
Karsten Kriiger.

Kiichenchef Jérg Moosmann kocht
mit Leidenschaft und Liebe zum

PSPR

Salz-Kenner: Kiichenchef J6rg Moosmann (links) und Produktentwickler Karsten Kriiger

Handwerk und zaubert aus den natur-
belassenen Aromen auflergewshnliche
Kreationen. Auf der Speisekarte stehen
Gerichte wie eine deftige Kartoffelsup-
pe mit Rauchwurstscheiben und
schwarzem Salz, mit Bourbon Vanille-
salz gebratenes Filet vom Wolfsbarsch
oder als Dessert ein warmes Schoko-
ladenkiichlein mit Birnensorbet, kan-
dierten Rosenblittern und hausge-
machtem Schokoladen-Chili-Salz.

Das schwarze Salz beispielsweise
wird aus Pazifikwasser vor der Kiiste
von Hawaii gewonnen und erhilt
durch den Zusatz von hochreiner Ak-
tivkohle seine dunkle Farbe — nicht nur
ein geschmackliches, sondern auch ein
optisches  Highlight.  Verschiedene
Salzproben stehen iibrigens auch auf
den Tischen, so dass der Gast sich das
Essen nach eigenem Gusto nachsalzen
kann.
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Groflen Wert legt Moosmann, der
seinen Beruf in Siiddeutschland er-
lernte und nach Stationen in verschie-
denen Hotels der Accor-Gruppe seit
2009 im Restaurant Weissgold arbeitet,
auf leichte und bekommliche Speisen.
Unter dem Motto ,Ess-Lust“ bietet er
seinen Gisten tiglich wechselnde Ge-
richte, die durch ihre vitamin- und mi-
neralstoffreichen Zutaten fiir korperli-
che und geistige Fitness sorgen.

E-Klasse zum Friihstiick

Besonders beliebt im Weissgold ist das
Friihstiicksangebot. Es reicht, dem au-
tomobilen Hausherrn angepasst, sti-
lecht von der A-Klasse (Croissant mit
Butter, Marmelade und Honig) bis zur
E-Klasse (Wraps mit Lachs und Krau-
ter-Creme, Joghurt, Vitalmiisli, Obst
und Kornerbrotchen). Gut gestarkt
fillt dem Gast die Autoauswahl danach
vielleicht auch etwas leichter.
Hans-Dieter Schaaf
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