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JAMAICAN EUROPEAN FUSION CUISINE




Jamaikanische Esskultur im Herzen Berlins
Das Restaurant RosaCaleta in Berlin-Kreuzberg hat sich einen hervorragenden Ruf für die jamaikanisch-europäische Küche erarbeitet. Wechselnde Menüs, verschiedene Veranstaltungen und Anlaufpunkt für die Berliner Musik-Szene machen den Charme des Restaurants aus. Dieser Erfolg spiegelt sich auch in verschiedenen Auszeichnungen und Empfehlungen wider.
Seit 2011 wird das Restaurant vom Berliner Stadtmagazin „tip Berlin“ jährlich als Top-Location ausgezeichnet und schaffte es in die Sonderveröffentlichung „Speisekarte Berlin 2012“ in die Top 10 neuer Restaurants (Rubrik Abendessen). Ebenso wird in weiteren regionalen Magazinen wie z. B. dem „Siegessäule Kompass“ oder „Oberbaum CityLights“ darüber berichtet. 

Dieser  mediale Erfolg begründet sich in der exklusiven Küche mit jamaikanischen Spezialitäten, welche das RosaCaleta seit Anfang 2009 anbietet. Gerichte werden auf traditionelle Art und in einer europäischen Variante angeboten. Küchenchef Troy Lopez passt hierbei das ursprüngliche, jamaikanische Rezept an eine europäische Zubereitung an. Hintergrund ist, dass Inhaber Kirk Henry und Troy Lopez seit über 20 Jahren in Europa leben und beide viel gereist sind. Sie entdeckten in jedem Land etwas, das sie an ihre Heimat erinnerte. Gnocci sind beispielsweise Dumplin sehr ähnlich. Und es werden die gleichen Zutaten verwendet: in Jamaika wie in Deutschland wird viel mit Kohl, Schweinefleisch und Hühnchen gekocht. So entstand die jamaikanisch-europäische Küche RosaCaletas, in der man Speisen ganz typisch jamaikanisch oder in der RosaCaleta-Variation genießen kann.

Die Reichhaltigkeit der jamaikanischen Küche entspringt den zahlreichen Einflüssen, die Jamaika aus Spanien, China und Deutschland erlebte. Diese Vielfalt findet sich auch in RosaCaletas Speisekarte wieder. Es wird typisch jamaikanisch immer mit Knoblauch gekocht, Fleisch wird immer mariniert bevor es gekocht wird. Es gibt viele Eintöpfe, da sich durch das langsame Kochen der ganze Geschmack entwickeln kann. In der Speisekarte von RosaCaleta gibt es allein drei verschiedene Arten von Rinder-Eintöpfen durch die Variation des jamaikanischen Rezeptes mit den unterschiedlichen Einflüssen aus der italienischen oder französischen Küche.

Eine weitere Besonderheit ist, dass die RosaCaleta-Küche keine Sahne verwendet. So ist beispielsweise ein Gratin immer mit Kokosnussmilch zubereitet. Dadurch sind sämtliche vegetarischen Gerichte zugleich vegan. Troy Lopez verwendet Sahne nur bei seinen Tortenkreationen. Aber um Kalorien einzusparen wird keine Butter verwendet und der einzigartige, reichhaltige Geschmack entsteht durch die Verwendung von verschiedenen, hochwertigen Zutaten. 

Im RosaCaleta speist man à la carte oder lässt sich von der Empfehlung des Hauses überraschen. So mancher mag ein Gericht vermissen, das man auf fast jeder Karte von jamaikanischen Restaurants findet. RosaCaleta bietet jedoch Speisen an, die man sonst nirgends finden wird, die rein und unverfälscht und typisch jamaikanisch sind. 

Jeden Monat finden außerdem Food-Events statt, um die Vielfältigkeit der jamaikanischen Küche zu zeigen. Troy Lopez will alte Rezepte wieder aufleben lassen, die man heute kaum noch kennt und die man in keinem anderen jamaikanischen Restaurant finden wird. So werden bei „The JAM“ rein jamaikanische Gerichte wie “Curried Goat”, „Ackee and Salt Fish” oder „Oxtail“ serviert. 

Das beliebte Food-Event SNOW bietet die Gelegenheit, die leckeren Kreationen von Troy Lopez auf einzigartige Weise zu probieren. Das Besondere bei SNOW ist, dass ein Gewürz in allen Gängen verwendet wird. Schließlich sind Gewürze für die jamaikanische Küche äußerst wichtig. Die Idee für SNOW kam Troy Lopez während eines Schneesturms: Auf den ersten Blick sehen alle Flocken gleich aus, jedoch sind bei näherem Blick alle unterschiedlich. Diese Tatsache überträgt er auf seine Menüs bei SNOW: Denn jedes Gewürz kann man vielfältig verwenden, oft in einer Weise, an die man zunächst nicht denken würde. Je nach Kombination schmeckt jedes Gewürz immer wieder anders, z. B. wenn man Pimiento auch bei Süßkartoffeln verwendet. So steht SNOW immer unter einem Gewürz-Motto und dieses zieht sich durch jedes Gericht, von der Vorspeise bis zum Dessert. Dies kann Orangenblüte, Basilikum oder auch Ingwer sein.

Inhaber Kirk Henry organisiert zusätzlich hochrangiges Catering. Während der Leichtathletik-WM 2009 stellte RosaCaleta das Catering im Auftrag von PUMA für den Empfang von Usain Bolt sowie die Abschlussveranstaltung und Siegesfeier für das jamaikanische Leichtathletik-Team. Beim All Nations Day 2010 in der jamaikanischen Botschaft war RosaCaleta mit einem Stand vertreten. Und auch bekannte Größen wie der Comedien Thomas Hermanns beauftragen das Restaurant für Veranstaltungscatering.

Der enge Bezug zur Berliner Musikszene führt Berlins bekannteste DJs regelmäßig ins RosaCaleta. Eric D Clark, Jerome Sydenham, Ian Pooley oder Claudia (Ptoile) trifft man hier immer wieder beim Abendessen, beim Brunch oder auch mal nur auf ein Getränk an der Bar. Weltstars wie Michael Stipe, die Pet Shop Boys, Jake Shears (Scissor Sisters) und Yarah Bravo haben hier schon gespeist.

RosaCaleta ist bekannt geworden als ein Ort, wo man gutes Essen zu einem angemessenen Preis genießt. Lassen Sie sich vom jamaikanischen Flair verzaubern!

RosaCaleta 
Muskauer Str. 9 | 10997 Berlin-Kreuzberg | U-Bahnhof Görlitzer Bhf (U1)
Mehr Informationen und Reservierung: Kirk Henry 
Telefon: 030 695 37 859 | Mobil: 0177 890 2704

E-Mail: info@rosacaleta.com |Website: www.rosacaleta.com 

Facebook: www.facebook.com/RosaCaletaBerlin 

Öffnungszeiten:
Dienstag bis Samstag  18 Uhr – 1 Uhr 

Sonntag 14 Uhr – 1 Uhr

(Montag Ruhetag) 

