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VON KATJA JÄKEL

Das „Chong’s Diner“ in der Beck-
schlagergasse gehört zu den ers-

ten Burger-Restaurants in Nürnberg –
bevor an jeder Ecke ein neuer Laden
öffnete. 20 Jahre ist dies nun her,
damals war das „Chong’s Diner“ aller-
dings noch am Obstmarkt beheimatet.
Im Februar 2014 musste das Lokal,
das Der Feinschmecker als „American
Diner mit Fast Food vom Feinsten“
bezeichnete, in die Beckschlagergasse
umziehen. Feiern wollte Thilo Chong
eigentlich nicht.
Aber seine Mutter
Irmtrud wollte da-
von nichts wissen
und initiierte eine
Geburtstagsfeier.

Und das amerika-
nische Diner – den
Begriff „Burgerbu-
de“ mag der Wirt nicht – ist tatsäch-
lich ein richtiges Familienunterneh-
men: Mutter Irmtrud bereitet mit
ihren 81 Jahren immer noch den
Krautsalat täglich frisch zu, Peter
Chong steht als Küchenchef am Herd
und Thilos Tochter Tamara bringt mit
viel Herz das Essen an den Tisch.

20 Jahre also – für uns ein Grund,
um dem „Chong’s“ mal wieder einen
Besuch abzustatten. Und einen der 23
Burger zu verspeisen. Vom klassi-
schen „Old Fashioned Burger“ (11,50

Euro) bis zum „J. R. Burger“ (18,90
Euro) mit in Scheiben geschnittenem
Rumpsteak, Speck und Edamer. Zu
allen werden immer leckere French
Fries gereicht und natürlich Oma Irm-
truds Cole Slaw. Alles homemade –
vom Patty bis zum Bun ist die Devise
der Chongs. Das Fleisch kommt aus
der Metzgerei Wolf, die Brötchen vom
Bäcker Meichsner aus Fürth.

Wir bestellen zwei Mal Cheesebur-
ger (12,90 Euro). Einmal „ohne Gemü-
se“ und einmal mit Salat, Tomate,
Gurke, Zwiebeln sowie Mayo und

Ketchup. Und er-
schrecken ein biss-
chen ob der Größe.
Doch die außeror-
dentlich nette Bedie-
nung lässt ganz
schnell den Burger
teilen. Für Kinder
bis zehn Jahren gibt

es übrigens eine putzige, kleine Vari-
ante (Der kleine Hulk/3,90 Euro). Und
so muss ein guter Burger schmecken:
saftig, cremig, würzig – lecker. Leider
sind wir danach so satt, dass wir kei-
nen Milchshake mehr schaffen. Aber
beim nächsten Mal! Und dann essen
wir auch noch Pancakes (ab 7,50
Euro). Und fühlen uns wie in Chicago.

Chong’s Diner, Beckschlagergasse 6,
Nürnberg, (0911) 2349997. Mo. 17 bis
24 Uhr, So. und Di. bis Do. 11 bis 24

Uhr, Fr./Sa. 11 bis 1 Uhr

S ieben auf einen
Streich: Die fränki-

sche Food-Szene trifft
sich morgen in der „Coo-
kionista Kochschule“
zum ersten „Food-Start-
up-Day“. Sieben regiona-
le Unternehmen stellen
sich und ihre Produkte
dann mit allerlei Kost-
proben vor. Das bedeutet
nicht nur gucken, schlen-
dern und probieren, son-
dern auch die Macher
hinter den einzelnen Fir-
men kennenlernen.

Mit dabei ist die „Krea-
tivbrauerei orca brau“,
das Unternehmen „Pfef-
fer & Frost“ mit neu ver-
packten Lebkuchen. Jo-
hannes Starost aus Eber-
mannstadt hat seinen
Apfel-Schaumwein na-
mens „Adams-Apfel“ im
Gepäck. „Soulfood Low-
carberia“-Chefin Jasmin
Mengele und Ronja
Reger („Gönning“) ver-
führen mit Süßem. Dazu
gibt es Kaffee aus der

Kaffeewerkstatt „Kucha“. Und dann
gönnen wir uns noch ein Gläschen Bio-
Wein aus dem Weingut Olinger aus
Iphofen. Los geht es um 10 Uhr bei
„Cookionista“, Bucher Straße 9b, bei
kostenlosem Eintritt. Der genussvolle
Samstag endet um 16 Uhr.

www.cookionista.com

Kürzlich berichteten wir an dieser
Stelle über zwei neue Wirtshäuser

in der Südstadt. Und haben leider für
ein Missverständnis gesorgt.

Die Gaststätte „Braustüberl Zum
Schrödl Wirt“ ist noch bis zum Jahres-
ende unter dem derzeitigen Besitzer
geöffnet. Auf der Karte stehen nicht
nur ofenfrisches Schäufele (11,30
Euro) oder gegrillter Ziegenkäse im
Speckmantel (6,20 Euro), ab 1. Novem-
ber kredenzt man auch auf Vorbestel-
lung ein Viertel Gans (17,90 Euro)
oder eine halbe Ente (16,70 Euro).
Erst zum 1. Januar 2019 übernimmt
Thomas Landherr das alteingesessene
Lokal in der Endterstraße und wird
dann renovieren. Ab Februar soll die
Gaststätte neu eröffnen.

Braustüberl Zum Schrödl Wirt, Endter-
straße 13, Nürnberg, (0911)99448181,
www.schrödl-wirt.de. Geöffnet von
Montag bis Sonntag, 11 bis 23 Uhr.

Seit Februar gibt es die „KoBo Kit-
chen“ von Sebastian Vasen, die die

Räume der „HeyHey Bar“ in der
Klaragasse nutzt. Und dort ihr lecke-

res Streetfood unter die Leute bringt.
Bislang nur von 17 bis 22 Uhr. Jetzt
will Sebastian Vasen den Hunger der
Nachtschwärmer testen und lädt zur
„PopUp Disco KoBo – Night Session“
ein.

An vier Samstagen öffnet die
„KoBo Kitchen“ dann von 22.30 bis
1.30 Uhr das Ausgabefenster im ers-

ten Stock. Serviert wird morgen sowie
am 3., 10. und 17. November saftig hei-
ße Korean Beef Bowl. Darin: korea-
nisch mariniertes Rindfleisch auf Reis
mit frischen Gemüsetoppings und
Spiegelei (7 Euro). Die „Hey Hey Bar“
hat natürlich ebenfalls geöffnet.

KoBo Kitchen, Klaragasse 24, Nürn-
berg, geöffnet von Dienstag bis Sams-
tag, 17 bis 22 Uhr. Montags ist Ruhe-
tag. Barbetrieb der Hey Hey Bar: don-
nerstags bis samstags, 20 bis 4 Uhr.

Und noch eine brandheiße Neuig-
keit zum Schluss: Harry Zimmer-

mann („Hunger & Durst“) will An-
fang nächsten Jahres ein neues, klei-
nes Lokal mit Wiener Küche eröffnen.
Für die ist Brigitte Braun als Küchen-
chefin zuständig. Ihr liege nämlich
der Wiener Schmäh und die österrei-
chische Küche genauso am Herzen,
wie ihm, sagt Zimmermann.

Das „Beisl 2.0“ mit dem schönen
Namen „Hans Moser“ und nur rund
30 Sitzplätzen wird in St. Johannis
beheimatet sein. Frühestens Ende
Januar kann man dann dort speisen.

VON ANETTE RÖCKL

Nächste Woche kämpft ein Nürnber-
ger die „Küchenschlacht“: Marco Kug-
ler kocht in der TV-Sendung gegen
fünf andere Hobbyköche an. Die Chan-
cen stehen gut, denn der Franke hat
bereits Erfahrung mit Fernsehkü-
chen. . .

Dass Marco Kugler in „Die Küchen-
schlacht“ zieht, ist die Schuld seiner
Frau. Nach einer Operation musste sie
das Bett hüten und hatte Zeit, die Sen-
dung, die um die Mittagszeit im ZDF
ausgestrahlt wird, zu verfolgen.
„Mach du doch mal mit“, schlug sie
ihrem Mann, seines Zeichens ein
begeisterter Hobbykoch, vor. Der
bewarb sich beim Sender — und wur-
de prompt genommen.

In der Koch-Show treten sechs Hob-
byköche gegeneinander an, jeden Tag
scheidet einer der Kandidaten aus.
Wer weiterkommt, das entscheidet die
Jury aus bekannten Fernsehköchen
wie Johann Lafer, Alfons Schuhbeck
oder der Nürnberger Sternekoch Ale-
xander Herrmann. „Der enorme Zeit-
druck war die größte Herausforde-
rung“, sagt Kugler. In 35 Minuten
muss das jeweilige Gericht fertig sein.
Viel verraten darf Kugler über die Sen-
dung, die vor einigen Wochen gedreht
wurde, aus Spannungs-Erhaltungs-
gründen nicht. Dass es „super aufre-
gend“ war, aber schon.

Schon TV-Erfahrung
Dabei hat der Nürnberger bereits

Erfahrung damit, vor Kameras zu
kochen. Vor zehn Jahren gewann er
„Das Perfekte Dinner“. „Danach wur-
de ich überall angesprochen. Sogar
zwei Heiratsanträge habe ich bekom-
men“, erinnert sich Kugler, der Vater
von drei Kindern ist, und lacht.
Danach trat er in der „Kocharena“
gegen Spitzenkoch Lafer an. „Ein
Koch, den ich sehr bewundere.“

Auch Schuhbeck, der in dieser
Woche der „Küchenschlacht“ jurier-
te, hat bei ihm bleibenden Eindruck
hinterlassen. „Ein ganz toller Mensch

und auch sehr hilfreich. „Ein-, zwei-
mal musste er schon etwas retten“,
sagt der Nürnberger.

Kuglers Leidenschaft fürs Kochen
wurde vor über 20 Jahren geweckt —
aber nicht von einem Fernsehkoch,
sondern von seinem Schwiegervater.
„Er hat mich inspiriert“, sagt der
Nürnberger. Inspiriert hat ihn auch
die Zeit, die er als selbstständiger Han-
delsvertreter im Industriebereich
beruflich in Frankreich verbrachte.
„Dort habe ich immer sehr gutes
Essen bekommen“. Französische
Crossover-Küche, wie Loup de mer,
also Wolfsbarsch, im Blätterteig,
kocht der Franke zum Beispiel gerne.

Was er alles am Herd bewerkstel-
ligt, kann man auf seinem YouTube-
Kanal „feinkostkugler — cookgrill-
drink“ sehen. Ein Spitzname, den ihm
Freunde einst gaben. Einmal pro
Woche produziert er eine neue Folge
für die Online-Plattform. Auf Insta-
gram hat er bereits über 3000 Fans.

„Meine ganze Umgebung kocht meine
Rezepte schon nach“ sagt er nicht
ohne Stolz. Mit der Fernsehsendung
will er auch ein bisschen beweisen:
„Der macht nicht nur Firlefanz, der
kann wirklich kochen“, erklärt Kug-
ler.

Ordnung und Sauberkeit sind ihm
in seiner realen Küche in Nürnberg
Zabo extrem wichtig, bei der Küchen-
schlacht herrschte dagegen, dem
Namen entsprechend, stellenweise
„das totale Chaos“. Von morgens bis
abends dauerte ein Drehtag, an dem
zwei Folgen hintereinander produ-
ziert wurden. „Danach war ich fix
und fertig“, sagt Kugler. „Aber es war
eine ganz tolle Erfahrung“. Super sym-
pathisch seien die anderen Kandida-
ten gewesen, schwärmt er.

Wie sich der Nürnberger gegen sie
geschlagen hat und ob er es bis ins
Finale geschafft hat, kann man ab
Montag, den 29.Oktober, um 14.15
Uhr im ZDF verfolgen . . .

Wieso er überhaupt
Richter wurde und
warum Justitia die
Sorge um Nach-
wuchskräfte plagt –
im Presseclub stand
Thomas Dickert, der
OLG-Präsident,
Rede und Antwort.

Ein angemessenes
Gehalt für Staatsan-
wälte und Richter –
„in Berlin ist dies
schon lange nicht
mehr der Fall“,
schrieb der Deutsche
Richterbund bereits
vor vier Jahren an die
Senatsverwaltung.

Drastische Worte, von der Wirklich-
keit längst überholt: Justitia plagen
Nachwuchssorgen. Die Besoldung ist
Ländersache – Berufseinsteiger wer-
den in Berlin mit rund 3930 Euro am
schlechtesten bezahlt, in Bayern gibt
es 4200 Euro brutto. Im Vergleich mit
Juristen in Unternehmen und großen
Anwaltskanzleien haben die Staats-
diener schon längst den Anschluss ver-
loren, vergleichbare Prädikatsjuristen
dürfen dort mit 100000 Euro Ein-
stiegsgehalt rechnen.

Noch könne Bayern – und der Justiz-
standort Nürnberg – genügend gute
Juristen für eine Laufbahn als Richter
oder Staatsanwalt gewinnen, schil-
dert Thomas Dickert (60), doch ver-
hehlt nicht, dass die kurzsichtige
Besoldungspolitik anderer Bundeslän-
der auf Dauer die Qualität der Justiz
gefährde. Der Richterbund plädiert
seit Jahren für eine bundeseinheitli-
che Besoldung.

Beim Besuch im Presseclub Nürn-
berg, moderiert vom Vorsitzenden des
Vereins, Siegfried Zelnhefer, ge-
währte der Justiz-Chef Einblicke –
und gab nicht nur Gehälter, sondern
auch Privates preis: Er ist stolzer
Vater von zwei erwachsenen Söhnen –
einer studiere Betriebswirtschaft, der
andere mache „etwas Sinnvolles, näm-
lich Gemüsegärtner“.

Launig schildert
der Präsident des
Oberlandesgerichts,
dass er schon als Fünf-
jähriger in Strafge-
richten ein und aus
ging – stand doch sein
Vater als Direktor
dem Amtsgericht Deg-
gendorf vor. Nach
den Verhandlungen
ging’s häufig ins
Wirtshaus, manchmal
auch mit den Streit-
parteien. Bis heute
kenne er sämtliche
Brauereigaststätten
im Bayerischen Wald,
sagt Thomas Dickert.

Sein Leben bei Justitia begann 1990
– als Studienfach hätte er sich auch
Architektur oder Theologie vorstellen
können, erzählt er. Was den Aus-
schlag für die Rechtswissenschaften
gab? Die Eltern hätten viele Freunde
aus unterschiedlichsten Berufen
gehabt, darunter auch Architekten
und Theologen – doch der einzige
Mensch, der nie über seinen Beruf
geschimpft habe, sei sein Vater gewe-
sen, schmunzelt Dickert. Und so woll-
te auch er Richter werden.

Chef von 3400 Mitarbeitern
Endlich wieder in die Robe schlüp-

fen – das habe er sich sehr gewünscht,
gesteht er, der die meiste Zeit seines
Berufslebens im Justizministerium
verbrachte. Seit April sitzt er im Jus-
tizpalast an der Fürther Straße ganz
oben, beschreibt sein Präsidenten-
Amt als „90 Prozent Chef der Verwal-
tung, zehn Prozent als Richter“.

Drei Millionen Menschen leben im
Bezirk des OLG Nürnberg, er er-
streckt sich von Tirschenreuth im Nor-
den bis Mainburg im Süden und von
Rothenburg im Westen bis Furth im
Wald im Osten. Dickert ist Chef von
3400 Mitarbeitern. Ein gutes Zusam-
menspiel aller wünscht er sich, seiner
Amtszeit hat er längst ein Motto ver-
passt: „Kompetenz, Kommunikation,
Kooperation“.  ULRIKE LÖW

Sebastian Vasen kredenzt den Nachtschwärmern
koreanisches Streetfood.  Foto: Andre De Geare

Eine nette Familie: Seit 20 Jahren führt Thilo Chong das „Chong’s Diner“ in der Beckschlagergasse. Unterstützt wird er von
Mutter Irmtrud und Tochter Tamara. Foto: Horst Linke

Brutzeln vor der Kamera: Marco Kugler ist nächste Woche in einer Kochsendung
des ZDF zu sehen. Foto: Lisa Krechting / Fernsehmacher GmbH & Co.

OLG-Präsident Thomas Dickert
 Foto: Ralf Rödel

AUFGETISCHT

Neuigkeiten aus denWeiten der Nürn-
berger Gastronomie können Sie uns
an gastro@pressenetz.de mailen. Alle
Infos über Restaurants, Gasthöfe,
Clubs, Bars und noch viel mehr finden
Sie unter www.nn.de/gastro und
www.facebook.com/AufgetischtNN

Bei Familie Chong gibt’s „Fast Food vom Feinsten“
Das amerikanische Diner existiert seit 20 Jahren — „Cookionista“ hat Start-ups zu Gast — Österreichische Küche in St. Johannis

Nürnberger zieht in die „Küchenschlacht“
Fränkischer Hobbykoch zeigt sein Können in Fernseh-Show — Von Schuhbeck bewertet

Erst Gericht, dann Brauerei
OLG–Präsident saß schon als kleiner Bub im Strafprozess
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