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Berliner Einfach, gut
Klassiker und lecker
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Liebe Leserin, lieber Leser.

Das Geheimnis hat sich in 13 grauen, blauen und griinen
Aktenordnern versteckt. Angestofien, zum Teil ver-
gilbt, der alteste stammt aus den sechziger Jahren. Lose
Blatter, verblasste Notizen, handschriftliche Aufzeich-
nungen, Kalkulationen, Lieferscheine. Sie alle zusammen
sind das kulinarische Erbe von Rogacki, dieses einzig-
artigen Feinkosthandlers aus Berlin.

Als die Markenrechte nach der Schliefung des Stamm-
hauses von Rogacki in Berlin-Charlottenburg 2025
versteigert wurden und ich den neuen Eigentiimer, den
Unternehmer Daniel-Jan Girl, zum ersten Mal traf,
zeigte er mir diese 13 Ordner. Schweigend bléatterte ich
durch das Vermachtnis.

Ich bin in Berlin geboren, als Kind lebte ich in Schmar-
gendorf. Die Wohnung meiner Eltern war zu weit von
der Wilmersdorfer Strafle entfernt, als dass die Rogacki-
Halle ein alltaglicher Anlaufpunkt gewesen ware, aber
wenn es mal ,besonders frischer Fisch“ oder ,ein richtig
gutes Stiick Fleisch” sein musste, dann fuhr meine
Mutter zu Rogacki. Und ich begleitete sie.

Als ich das erste Mal durch das ungewd6hnliche Ge-
schaft streifte, muss ich etwa zehn Jahre alt gewesen
sein. Ich blieb vor dem Forellenbecken stehen und

sah den Fischen beim Schwimmen zu. Ich lauschte den
Gesprachen an den Theken und beobachtete die Ber-
linerinnen und Berliner beim Diskutieren, Lachen und
Frohlichsein. Sie afden Backfisch oder Bouletten mit
Kartoffelsalat, manche schliirften Austern direkt aus der
Schale, sie tranken Sekt, von dem ich spater erst erfuhr,
dass es oft auch Champagner war. Und sie verlief}en
mit vollen Taschen und einem zufriedenen ,,Bis denne*
diese riesige, gekachelte Einkaufshalle.

Mehr als 30 Jahre spater verstand ich, dass es fiir das
besondere Rogacki-Gefiihl einen Masterplan gab. Das
war kein Zufall. Das Geheimnis lag jetzt vor mir in den
farbigen Ordnern. Diese Atmosphéare war das Ergebnis
harter Arbeit, minutiéser Planung, grofier Gastfreund-
schaft und fairer Preise.

Und dann entdeckte ich einen Schatz. Ich fand hunderte
Rezepte in dieser Sammlung. Dutzende davon fiir die
berithmten Fischgerichte: mit Matjes, mit Lachs, Rau-

cherforelle und Aal. Ich fand aber auch das Rezept fiir
den beliebtesten Kartoffelsalat der Stadt, jenen mit
Mayonnaise, der sich im Laufe der Jahrzehnte ins kuli-
narische Gedachtnis der Stadt gebrannt hat. Und ich
fand die Kochanleitungen der wichtigsten Gerichte der
Berliner Regionalkiiche: Konigsberger Klopse, Eisbein
mit Sauerkraut, Blut- und Leberwurst, Schnippelboh-
nensuppe, griiner Wackelpudding ...

Irgendwann habe ich den letzten Aktenordner zuge-
schlagen und Daniel hat mich fragend angeschaut. Dann
haben wir uns versprochen, dieses Erbe zu pflegen und
die Geschichte von Rogacki fortzuschreiben.

Das Kochbuch, das Sie in den Héanden halten, ist der
Beginn dieser Fortschreibung. 64 Rezepte sind es gewor-
den, die Auswabhl ist uns nicht leicht gefallen. Sie sollen
allen Berlinerinnen und Berlinern gehéren, und deshalb
verOffentlichen wir sie jetzt. Zum ersten Mal.

Die Rezepte wurden sanft aktualisiert von der Kéchin
Susanne Walter und liebevoll inszeniert von der
Fotografin Monika Schiirle. Das Buch erzéhlt aufierdem
die fast 100-jahrige Unternehmensgeschichte von
Rogacki, die 1928 mit einer Aalrducherei im Wedding
begann. Der Kulturwissenschaftler und Journalist
Clemens Niedenthal hat sie fiir uns aufgeschrieben.

All diesen Menschen mochte ich fiir ihre Arbeit danken.

Und Daniel. Der friiher als alle anderen gespiirt hat,
dass die Geschichte von Rogacki nicht zu Ende gehen
darf. Dass die Legende weiterleben muss. Und dass
Berlin ohne Rogacki &rmer ware.

Feiern Sie mit uns, dass es weitergeht! Feiern Sie mit uns
Berlin. Feiern Sie mit uns den Genuss. Am besten mit

krossem Backfisch und Kartoffelsalat.

Herzlichst, Ihr Jan Spielhagen

Fiir alle, die wissen wollen,
wie es mit Rogacki weitergeht.
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Gefullte Eier mit
falschem Kaviar

Die cremige Eigelbmasse trifft auf den wurzigen Biss des kuhlen Forellenkaviars.
Alternativ konnen Sie auch hochwertigen Algenkaviar servieren.

Zutaten fiir 4 Personen
8 Eier

4 EL Mayonnaise

1TL Senf

Salz

Pfeffer

50 g Forellenkaviar

Né@hrwerte pro Portion

180 kcal - 10 g Eiweif3 - 14 g Fett -

2 g Kohlenhydrate

Zubereitungszeit
20 Minuten

Zubereitung

1. Eier hart kochen. Kiihlschrankkalte Eier fiir etwa 11 Minuten, Eier mit
Umgebungstemperatur etwa 9 Minuten. Abschrecken und pellen.

2. Eier halbieren, Eigelbe herausnehmen und in eine Schiissel geben.

3. Eigelbe mit Mayonnaise und Senf zu einer cremigen Masse verriihren.
M:it Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Masse zuriick in die Eihélften fiillen (gerne mit einem Spritzbeutel).

5. M:it jeweils einem halben Teel6ffel Kaviar garnieren.

Tipp
Die Eier vor dem Fiillen fiir 30 Minuten kiihl stellen.
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Die einfachste
Fischsuppe der Welt

Diese Suppe konzentriert sich auf die Qualitat des Fischs und eine klare,
aromatische Bruhe. Und sie ist richtig schnell gemacht.

Zutaten fiir 4 Personen

1Stange Lauch

2 Karotten

2 festkochende Kartoffeln

11 Fischfond aus dem Glas

1 Lorbeerblatt

1 EL Butter

Salz

Pfeffer

500 g festes Fischfilet
(z. B. Kabeljau oder Zander)

4 Stangel Dill

Néhrwerte pro Portion

190 keal - 25 g Eiweif3 - 6 g Fett -

5 g Kohlenhydrate

Zubereitungszeit
25 Minuten

Zubereitung

1.

S .

8.
9.

Lauch in feine Ringe, Karotten in kleine Scheiben und Kartoffeln in
etwa. 1,5 cm breite Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen, darin die Kartoffelstiicke 5 Minuten bei
mittlerer Temperatur andiinsten.

Lauch und Karotten zufligen und kurz mitandiinsten.
Mit Fischfond abloschen.
Lorbeerblatt zufligen und 10 Minuten kécheln lassen.

Fisch kalt abspiilen, trocken tupfen und in mundgerechte Wiirfel
schneiden.

Fisch in die siedende Suppe geben, Temperatur reduzieren, die Stiicke
bei schwacher Hitze ca. 4 Minuten gar ziehen, nicht mehr kochen lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Lorbeerblatt entfernen.

10. Mit gehacktem Dill bestreuen und servieren.

Tipp

Ein grofier Schuss Weifiwein im Fond gibt der Suppe noch mehr Tiefe.
In kleineren Portionen eignet sich die Suppe auch als Vorspeise.

Passende Beilagen

Ofenwarmes Baguette.
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Gruner Blattsalat mit
Schalotten-Vinaigrette

Eine klassische Vinaigrette aus Dijon-Senf und Weif3weinessig unterstreicht die
Frische des Salats, ohne sie zu tiberdecken. Das Dressing wird erst unmittelbar
vor dem Servieren zugegeben, so dass die Blatter knackig bleiben.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung

2 Kopfsalate 1. Salatblatter griindlich waschen und trockenschleudern, Schalotte
schalen und sehr fein wiirfeln.

Fiir die Schalotten-Vinaigrette: 2. Schalottenwiirfel mit Weilweinessig, Dijon-Senf, Meersalz und

1kleine Schalotte schwarzem Pfeffer in einer Schiissel verriihren.

2 EL Dijon-Senf 3. Sonnenblumendl unter standigem Riihren zufiigen, bis eine sdmige

3 EL WeiBweinessig Vinaigrette entsteht.

6 EL Sonnenblumendl 4. Salatblatter in eine grofie Schiissel geben. Vinaigrette unmittelbar vor

1 TL feines Meersalz dem Servieren Uiber Salatblatter geben und vorsichtig vermengen.

% TL schwarzer Pfeffer a. d. Miihle

Tipp
Wer keinen frischen Kopfsalat bekommdt, greift einfach zu anderen,
gemischten Salaten.

Né@hrwerte pro Portion

135 keal - 2 g Eiweif3 - 13 g Fett -
4 g Kohlenhydrate

Zubereitungszeit

15 Minuten Passende Beilagen

Mit frischem, ofenwarmen Baguette ldsst sich auch die kostliche
Vinaigrette aufnehmen.

75



Hauptspeisen




Krosser Backfisch

Eine knusprige Hulle, aber saftiger Fisch im Inneren — was wie ein Widerspruch
klingt, ist das Geheimnis von gutem Backfisch. Kabeljau eignet sich wegen seines
festen Fleisches besonders gut. Und die Remoulade bringt Frische und Wiurze.

Zutaten fiir 4 Personen
800 g Kabeljaufilet

150 g Weizenmehl Type 405

200 ml kaltes Mineralwasser mit
Kohlensaure

1Ei, Grofle M

1TL feines Meersalz

¥ TL schwarzer Pfeffer a. d. Mihle

11Sonnenblumendl zum
Ausbacken

Né@hrwerte pro Portion

710 keal - 38 g Eiweif3 - 43 g Fett -
39 g Kohlenhydrate

Zubereitungszeit
40 Minuten

Zubereitung

1.

Mehl, Mineralwasser, Ei, Meersalz und Pfeffer zu einem glatten Backteig
verrihren.

Kabeljau kalt abbrausen, trockentupfen und in 4 gleich grofie Stiicke
schneiden.

Sonnenblumendl in einem hohen Topf auf ca. 170°C erhitzen.
Kabeljau durch den Backteig ziehen.

Fisch portionsweise 4 bis 5 Minuten goldbraun ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Backfisch sofort servieren. Dazu die Remoulade reichen — das Rezept
finden Sie auf der nachsten Doppelseite.

Tipp

Seelachs kann den Kabeljau ersetzen, er ist giinstiger.

Passende Beilagen

Kartoffelsalat mit Mayonnaise, Gurkensalat mit Dill und Sauerrahm.
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Leichte Krauter-Remoulade

Durch den Einsatz von Joghurt anstelle von reiner Mayonnaise wird die
Remoulade nicht nur wunderbar cremig und frisch, sie ist auch weniger fettreich.

Zutaten fiir 4 Personen

150 g griechischer Joghurt mit
2 % Fett

50 g leichte Mayonnaise

1TL mittelscharfer Senf

2 Gewiirzgurken

1EL Kapern

2 EL gemischte frische Krauter
(z. B. Petersilie, Dill, Schnittlauch)

Salz

Schwarzer Pfeffer

N&ahrwerte pro Portion

95 keal - 2 g Eiweif3 - 7 g Fett -
3 g Kohlenhydrate

Zubereitungszeit
10 Minuten

Ruhezeit

15 Minuten

Zubereitung

1.

S e A

Gewiirzgurken und Kapern sehr fein hacken.

Krauter fein schneiden.

Joghurt, Mayonnaise und Senf in einer Schiissel glatt riihren.
Gehackte Gurken, Kapern und Kréauter unter die Creme heben.
Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

Mindestens 15 Minuten durchziehen lassen.

Tipp

Perfekt zu Fischgerichten oder als Dip zu Pellkartoffeln.







Gefullte rote Paprika

Ein Klassiker der Familienktiche. Die Mischung aus Hackfleisch, Reis, Paprika und
Tomatensauce macht das Gericht so einzigartig. Schmeckt genau wie ,damals®

Zutaten fiir 4 Personen

4 grof3e rote Paprika

400 g gemischtes Hack

100 g Langkornreis

1Zwiebel

1Ei, Grofle M

1TL feines Meersalz

¥ TL schwarzer Pfeffer a. d. Mihle

4 EL fein gehackte glatte Petersilie

Fiir die Sauce:
1Zwiebel

1 EL Sonnenblumendl

2 EL Tomatenmark

800 g Dosentomaten

1TL feines Meersalz

¥ TL schwarzer Pfeffer a. d. Mihle

Nahrwerte pro Portion

520 kcal - 31 g Eiweif3 - 23 g Fett -
42 g Kohlenhydrate

Zubereitungszeit
35 Minuten

Backzeit

50 Minuten

Zubereitung

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Reis nach Packungsanweisung garen.

3. Von den Paprikaschoten die Deckel abschneiden und alle Kerne
entfernen.

4. Zwiebel fein wiirfeln und mit Hackfleisch, Reis, Ei, Meersalz und
schwarzem Pfeffer vermengen. Paprikaschoten damit fiillen und die
Deckel aufsetzen.

5. Fir die Sauce Zwiebel fein wiirfeln und in Sonnenblumenol
anschwitzen. Tomatenmark zufligen und kurz mitrésten.

6. Dosentomaten zufiigen. Mit Meersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen.

7. Sauce in eine Auflaufform geben. Paprika hineinsetzen und 50 Minuten
backen.

8. Auf Tellern servieren, mit Petersilie bestreuen.

Tipp

Mit griinen Paprikaschoten wird das Gericht herzhafter, mit roten,
gelben, griinen und orangefarbenen viel bunter!

Passende Beilagen

Griiner Blattsalat.
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Rote Grutze
mit warmer Vanillesauce

Sie gehort zu den Dessert-Klassikern in Deutschland, und das vollig zu Recht.
Rote Gritze verbindet Stif3e mit Saure durch die Mischung der verschiedenen roten
Beeren. Und die warme Vanillesauce sorgt flir eine cremige Erganzung.

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Rote Griitze:

500 g gemischte rote Beeren,
frisch oder tiefgekihlt

60 g Zucker

200 ml Wasser

20 g Speisestarke

Fiir die Vanillesauce:
500 ml Milch

1 Vanilleschote

2 Eigelb

40 g Zucker

Nahrwerte pro Portion

280 kcal - 7 g Eiweif3 - 6 g Fett -

48 g Kohlenhydrate

Zubereitungszeit
25 Minuten

Kihlzeit
2 Stunden

Zubereitung

1.

2.

Speisestarke in etwas kaltem Wasser anriihren.

Beeren, Zucker und Wasser aufkochen. Speisestérke einrithren und kurz
aufkochen lassen.

3. QGriitze in eine Schiissel fiillen, abkiihlen lassen.

4. Fiir die Vanillesauce die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark
herauskratzen.

5. Milch, Vanillemark und Vanilleschote in einem Topf erhitzen.

6. Eigelb und Zucker in einer Schissel verriithren. Heifie Vanillemilch
langsam einriihren.

7. Mischung zurlick in den Topf geben und unter Rithren erhitzen, bis die
Sauce leicht bindet. Nicht kochen lassen. Vanilleschote entfernen.

8. Vanillesauce etwas abkiihlen lassen, aber noch warm zur Griitze
servieren.

Tipp

Auflerhalb der Saison eignen sich tiefgekiihlte Beeren hervorragend.
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Gruner Wackelpudding
mit Sahnehaubchen

Das leuchtende Grun, die fruchtige Waldmeister-Note und die luftige Sahne
machen dieses einfache Dessert bis heute zum nostalgischen Genuss.

Zutaten fiir 6 Portionen

Fiir den Wackelpudding:
2 Pck. Waldmeister-Gotterspeise

500 ml Wasser

50 g Zucker

Fiir das Sahnehaubchen:
150 ml Schlagsahne

1 Pck. Vanillezucker

Frische Minzblatter als Garnitur

Néhrwerte pro Portion

160 kcal - 2 g Eiweif3 - 8 g Fett -
20 g Kohlenhydrate

Zubereitungszeit

15 Minuten

Kiihlzeit
4 Stunden

Zubereitung

1. Das Gotterspeisenpulver mit Zucker in einem Topf mischen.

2. Das Wasser unter Rithren hinzufiigen, die Mischung etwa 10 Minuten
quellen lassen.

3. Die Fliissigkeit unter stdndigem Rithren erwérmen, bis sich das Pulver
vollstandig aufgelost hat. Nicht kochen.

4. Die Gotterspeise in Dessertglaser oder eine Schiissel fiillen. Mindestens
4 Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.

5. Kurz vor dem Servieren die Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und
als Haube auf den Wackelpudding setzen.

6. Nach Belieben mit Minzblattern garnieren.

Tipp

Besonders festlich wirkt das Dessert, wenn der Wackelpudding in
hiibschen Gldsern serviert und die Sahne erst unmittelbar vor dem
Servieren aufgespritzt wird.




Das erste Kochbuch von Rogacki.
Mit 64 Rezepten: einfach, gut und lecker.

Sie alle stammen aus der legendaren Feinkosthalle
in der Wilmersdorfer Strafde in Charlottenburg.

Das ist Berlins kulinarisches Vermachtnis
zum Nachkochen. Es gibt Fisch und Fleisch, Salate
und Gemuiise, Eintopfe und Desserts.

64 ehrliche Rezepte, die funktionieren.

So schmeckt Berlin.



