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Steckbriefvon
Mario Garcia

Geboren: 30.8.1990 in Stans,
Sternzeichen Jungfrau
Hobbys: Kochen und Kochbii-
cher studieren, Fischen

Lehre: Brasserie Le Mirage in
Stans, sein Ausbildner war
Thomas Amstutz

Vorbild: Marco Mehr; «mein Men-
torund guter Freund, der mich in
die Jugendnati gebracht hat.»
Berufstraum: <Ein eigenes Res-
taurant, wo ich meinen Style

Mario Garcia gewann 2009 den
«guston, sein Lehrbetrieb war die
Brasserie Mirage in Stans.

«In der Natur kann ich mich entspannen und komme auf neue Ideen fiir Gerichte», sagt Mario Garcia. Am liebsten weilt der Krienser an einem See
oder Fluss. Auf dem Foto steht er aber in einer Obstplantage der Strafanstalt Witzwil im Berner Seeland, wo er zurzeit ein Praktikum macht.

weuindereugentnaio: N1AT10 GArcia ist
infiziertvom Wettkampftvirus

Mario Garciaiststolz, amWeltmeistertitel der Juniorenin Luxemburg
beteiligt gewesen zu sein. 2010 war er noch Helfer, heute ist er Voll-
mitglied der Juniorenkochnationalmannschaft des Schweizer Koch-
verbands. Zusammen mitReto Jenal und Aline Bornmachterweiter im

Mario Garcia hat einen speziellen
Arbeitsort: Er ist Praktikant in der
Strafanstalt Witzwil. Zusammen
mit Thierry Boillat, Ex-Captain der
Jugendnati, der hier fiir den Wett-
bewerb Junge Wilde» trainiert.

Die Berner Strafanstaltist
der grosste Landwirtschafts-
betrieb der Schweiz.

Kilometerweit erstrecken sich Fel-
derund Obstplantagen um die An-
stalt zwischen Bern und Neuen-
burg. Rund 250 Minner aus ver-
schiedensten Nationen arbeiten
hier im offenen Strafvollzug. Was
bedrohlich tont, ist es im Alltag
nicht. Tagsiiber stehen die Tore
des Gelindes weit offen. Angst hat
Mario Garcia keine. <Ich hatte bis-
her kein Problem mit Insassen.»
Der Arbeitsort bietet viele Vorteile.
Das Jugendnati-Mitglied hat we-
nig Verpflichtungen, kocht nur fiirs
Personal und geniesst die Freiheit,

um neue Ideen auszutiifteln und
zu trainieren. Dafiir hat er Lebens-
mittel aus eigener Produktion zur
Verfiigung. <Wir haben Gemiise
und Obst sowie eine eigene Metz-
gerei und Bickerei im Haus.» Und
es gibt jede Menge Handwerker,
die den Kochen gerne helfen,
wenn sie etwas Spezielles brau-
chen. Da Rasmus Springbrunn, ei-
ner der Coaches der Junioren, auch
in Witzwil arbeitet, hat das Team
hier sein Trainingscamp mit eige-
nem Materialraum. «<Ohne diesen

Friih (ibt sich: Mario Garcia beim
Guetsle fiir Weihnachten zuhause
im Alter von zirka vier Jahren.

Team, das sich momentan neu formiert. Ziel ist die Olympiade der
Koche 2012. Woher kommt eigentlich Mario Garcias Name? Sein Gross-
vater wanderte aus Spanien ein. Er selbstistin Kriens aufgewachsen
und kennt Spanien nurvon den Ferien. Ein Portrit des Newcomers.

Ort hitten wir den Weltmeistertitel
in Luxemburg wohl nicht geholt»,
sagt Mario Garcia.

Die Monate vor Luxemburg sei-
en fiir ihn mental die intensivsten
und hirtesten seines Lebens ge-
wesen, sagt er. Er sprang als Helfer
ins kalte Wasser und kochte beim
warmen Programm wie ein voll-
wertiges Teammitglied. Gleich-
zeitig war er im Finale der Schwei-
zer Meisterschaften im Wallis. Von
September an trainierte er tiglich
fiir beide Wettbewerbe, oft auch

Mario Garcia (links), bereits ein
wenig élter, mit seiner Mutter und
dem jiingeren Bruder am Werk.

nachts. Da sich die zwei Termine
im November tiberschnitten, war
Mario nicht mehr an der Siegereh-
rung in Luxemburg und reiste ins
Wallis weiter. Dort eroberte er in
der Kiiche den vierten Platz. Sein
Lebenstraum sei der Sieg gewesen.
Mario Garcia: <Es war eine herbe
Enttiuschung fir mich, aber ich
wiirde es wohl wieder so machen.»

Der ehrgeizige Newcomer liebt
den Kochberufund opfert alles da-
fiir. Fir eine Freundin hat er mo-
mentan keine Zeit. Den «Armel
reingezogen» hat es ihm vor zwei
Jahren beim «gusto09», den er ge-
wann. Der erste Preis war ein
phantastisches Praktikum im Man-
darin Oriental Hotel bei Manfred
Roth in Tokio, wo er viele neue
Ideen erhielt. Sein nichstes Ziel:
2012 mochte er an der Olympiade
der Koche in Erfurt mit der Schwei-
zer Jugendnati aufs Podest — das
letzte Team wurde 2008 Vize-
olympiasieger und lag knapp hin-

Damit gewann er den «gusto09»:
Jakobsmuschel auf schwarzem
Risotto, mediterranes Gemiise-
tiirmchen, Rotbarbe, Pilzravioli.

Mario Garcia wiinscht sich mehr
Anerkennung fiir die Leistungen
der Schweizer Juniorenkochnatio-
nalmannschaft. <Wir kochen nicht
nur einmal im Jahr und geben un-
sere ganze Leidenschaft hinein. Es
ist schade, dass wir nicht mehr Me-
dienprisenz erhalten, zum Bei-
spiel im Schweizer Fernsehen.»
Bis im Juli wird Mario noch in
Witzwil arbeiten. Dann will er wie-
der einmal die Hektik eines A-la-
carte-Restaurants erleben. «Das
spornt mich an», sagt der junge
Koch. Momentan sucht er Prakti-
kumsplitze in Topbetrieben der
Schweiz. Im Oktober 2011 gehts
dann in die (verschobene) Rekru-
tenschule. Doch vorher gibt Mario
Garcia als Finalist am Swiss Culi-
nary Cup 2011 nochmals Vollgas ...

marc.benedetti@gastronews.ch

Vorspeise von Mario Garcia: Wolfsbarschfilet auf Rettichsalat, «Erbsen?»
(Erbsenmousse und Erbsensalat), das Ganze garniert mit Korianderol,
ter dem deutschen Juniorenteam. Sesamgestein, Lemon Cress, Fenchel und Friihlingszwiebel.

DasRezept finden Sie auf www.expresso.ch

prisentieren kann.»
Lieblingsgericht: Raclette
Mag er nicht: Seeigel
Lieblingskochstil: skandinavi-
sche und japanische Kiiche.
«Frisch, leicht und natiirlich.»
Wetthewerbe: gusto09» Sieg,
Schweizer Meisterschaften
2010 vierter Platz, Culinary
World Cup 2010 in Luxemburg
mit Juniorenkochnationalteam
Weltmeister, Finalist fir den
Swiss Culinary Cup 2011

elpresso  Warum unterstiitzen Sie das
Schweizer Juniorennationalteam?

Fiir uns war es die ideale Eintrittsmoglich-
keit in die Gastronomie. Das Engagement
istbis heute eine freudige Sache geblieben,
weil viele Ex-Mitglieder der Jugendnati mitt-
lerweile in den besten Restaurants der
Schweiz arbeiten. Wir konnten sehr scho-
ne personliche Kontakte aufbauen und un-
sere Wege kreuzen sich immer wieder.

elpresso Der Einstieg ist also gelungen. Be-
nutzen jetzt alle Kochprofis Kai-Messer?

(lacht) Nein. Aber auch renommierte Be-
rufsleute nehmen unser Engagement fir
die Jugend positiv wahr. Wir stellen aus-

serdem fest, dass viele junge Koche und
Kochinnen sich inzwischen viel Fachwissen
uber Messer und Schleiftechniken ange-
eignet haben. Wenn sie in einen neuen
Betrieb kommen, erfihrt der Betrieb ein
Upgrade. Es ist eine Revolution von unten.

eRpresso  Was ist irendig im Messerbereich?
Die Reduktion auf wenige gute Messer. Al-
so nicht der Messerkoffer mit 20 Formen,
sondern ein personliches Messer in Top-
qualitit, gleichzeitig die passende Schleif-
technik dazu, damit man auf einem extrem
hohen Schirfeniveau arbeiten kann. Junge
Koche sind heute in der Lage, ein Messer
schirfer zu schleifen als wir es liefern!

PartnerderJugendnati -
Messerspezialist Michael Bach: «In den Kiichen findet eine Revolution statt»

Michael Bach
Geschiftsfiihrer
Ceco Ltd. in Biel
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