
10 Luzern, den 7. Februar 2024HGZ  No  3Persön l ich

Jonas Schmid ist Leiter Subventionen 
bei der Hotel & Gastro Formation.� Z VG
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Der Sommelier und 
Weinhändler Nicola 
Mattana gibt auch als 
Erwachsenenbildner 
seine Erfahrung weiter.

Bei Degustationen oder Master- 
classes im Weinladen an der Zür-
cher Rämistrasse ist Nicola Mat-
tana in seinem Element. Denn der 
Verkaufsberater bei Buonvini liebt 
es, Wissensdurstige an seinen 
enormen Weinkenntnissen teil-
haben zu lassen. Nicola Mattana 
geht Fragen zum Rebbau und der 
Weinbereitung auf den Grund. Als 
Geniesser kennt er die spannends-
ten Harmonien von Wein und Es-
sen und als Entdecker weiss er um 
die Trends von morgen. Charmant 
erzählt er in Deutsch, Französisch 
oder Italienisch zu jedem Wein 
die entsprechende Geschichte.

«Wer die  
Geschichte 
zum Wein 

kennt, verkauft 
ihn besser.»

N ICO L A M AT TA N A , W EI N E XP ERTE  
B EI B U O N V I N I I N ZÜ RICH

«Wie die Kunden im Fachgeschäft, 
erwarten auch die Gäste im Res-
taurant kompetente Beratung.» 
Der Profi legt deshalb grossen 
Wert auf die Schulung der Mitar-
beitenden. «Gäste, die gut beraten 
werden, konsumieren mehr und 
exklusivere Weine.» 

Nachhaltigen Erfolg haben 
Mitarbeiterschulungen in Form 
von regelmässigen Degustationen. 
«Wenn ich in einem Restaurant 
das Service-Team schule, studiere 
ich erst die komplette Weinkarte. 
Ich muss in der Lage sein, alle Fra-
gen zu beantworten und nicht nur 
die Geschichten über Weine aus 
unserem Sortiment zu erzählen.» 
Dabei ist sich Nicola Mattana be-
wusst, dass er die Weingeschichte 
und die vielen Fachbegriffe nicht 

an einem Nachmittag weiterge-
ben kann. Wichtig ist dem Som-
melier, dass ein Funke seiner Be-
geisterung überspringt.

Ein kleiner Unterschied löst 
grosse Faszination aus

Im ersten Ausbildungsjahr zum 
Kellner, so wurde der Restaura- 
tionsfachmann damals genannt, 
entdeckte Nicola Mattana seine 
Liebe zum Wein. Eines Abends 
fand er in zwei Flaschen einen 
Rest Wein. Beides waren Tessiner 
Merlots des gleichen Jahrgangs, 
vom gleichen Weingut, jedoch  
aus zwei unterschiedlichen Lagen. 
«Dass es Unterschiede geben muss, 
war mir klar», erinnert sich Nicola 
Mattana. «Dennoch beeindruck-
ten mich diese gewaltig.»

Das war vor genau 40 Jahren. 
Seither hat ihn das Thema Wein 
nicht mehr losgelassen. Nicola 
Mattana besuchte zahlreiche 

Winzerpersönlichkeiten, fragte 
nach deren Ideen und Inspiratio-
nen und wurde so mit vielen Wein- 
stilen vertraut. Klassiker wie  
die Weine der Produttori del Bar-
baresco faszinieren ihn genau- 
so wie Nischenweine. Ein solches 
Beispiel ist der Canaiolo Bio von  
I Veroni aus der Toskana, von dem 
es nur wenige hundert Flaschen 
pro Jahrgang gibt. � GA B RI EL TI N GU ELY

Zur Person

Der gebürtige Tessiner  
Nicola Mattana durchlief 

eine klassische Karriere  
in der Gastronomie – von 

der Servicelehre bis  
zum Restaurantleiter. Heute  

arbeitet der diplomierte 
Sommelier als Experte für 

Weinschulung und Verkauf 
bei Buonvini in Zürich.

«Schaumweine liegen nach wie vor im Trend», sagt Nicola Mattana (56), der seit 
33 Jahren Mitglied des Berufsverbands Service/Restauration ist.� Z VG

JONAS SCHMID 
�«DAS MÜSSEN DIE 
CHEFS WISSEN»
Mitarbeitende in  
eine Weiterbildung zu  
schicken, hat auch für  
Betriebe Vorteile. Einer 
davon ist noch zu wenig 
bekannt: die Arbeits-
ausfallentschädigung.

HGZ: Jonas Schmid, viele  
Chefs wissen nicht, dass sie 
für Mitarbeitende, die eine 
Weiterbildung besuchen, eine 
Arbeitsausfallentschädigung 
erhalten. Woran liegt das?
J O N A S SCH M I D:  Dieser Vorteil 
wurde bisher kaum in den Fokus 
gerückt. Das wollen wir ändern. 

Für welche Weiterbildungen 
gibt es eine Arbeitsausfall- 
entschädigung?
Für viele subventionierte Aus- und 
Weiterbildungen des L-GAV-Pro-
gramms «Weiterbildung inklu-
sive». So werden bei den Basisan-
geboten die Fide-Sprachkurse, 
EBA-Nachholbildungen und mo-
dulare Ausbildungen in der West-
schweiz entschädigt. Das trifft 
auch für Berufsprüfungen, höhere 
Fachprüfungen und für das Nach-
diplomstudium zu.

Wer bestimmt, welche Ausbil-
dungen entschädigt werden? 
Dafür ist der Ausschuss der Auf-
sichtskommission für den L-GAV 
im Gastgewerbe zuständig.

Wie hoch ist die Arbeitsausfall- 
entschädigung? 
Sie wurde für 2024 so festgelegt: 
Fide-Sprachkurs 10 Franken pro 
Lektion, Progresso 100 Franken 
pro Tag, EBA 109 Franken pro 
Tag, Berufsprüfungen 140 Fran-
ken pro Tag, höhere Fachprüfun-
gen und Nachdiplomstudien 170 
Franken pro Tag. Diese Ansätze 
beziehen sich auf eine 100-Pro-
zent-Anstellung. Bei geringeren 
Anstellungspensen wird die Pau-
schale prozentual angepasst.

Woher stammt das Geld für die 
Arbeitsausfallentschädigung? 
Die Entschädigungen werden 
durch die L-GAV-Vollzugskosten-

beiträge der Betriebe und Mitar-
beitenden finanziert. Es ist also 
eine Finanzierung von der Bran-
che für die Branche.

Erhalten Arbeitgeber die 
Arbeitsausfallentschädigung 
automatisch? 
Nein, diese Entschädigung muss 
beantragt werden. Nach der An-
meldung für eine Weiterbildung 
erhalten die Teilnehmenden die 
Ausbildungsvereinbarung. Sie ist 
gleichzeitig das Subventionsge-
such. Diese Unterlagen werden 
dann bei der Subventionsabtei-
lung der Hotel & Gastro Forma-
tion Schweiz eingereicht und von 
ihr bearbeitet.

Was gilt es sonst noch über die 
Entschädigung zu wissen? 
Die Betriebe sind dazu verpflich-
tet, die Tage, an denen sich ihre 
Mitarbeitenden weiterbilden, als 
Arbeitszeit zu deklarieren. Die 
Arbeitsausfallentschädigung ist 
dazu gedacht, die Betriebe für  
den Lohn, den sie ihren Mit- 
arbeitenden auch während der  
Weiterbildung bezahlen, teilweise 
zu entschädigen.� RICC A R DA FR EI

Zur Person

Jonas Schmid ist seit  
über 18 Jahren für die Hotel & 

Gastro Formation Schweiz  
in Weggis tätig. Seit 2013  

leitet er dort den Fachbereich  
Subventionen. 

Weinwissen vermitteln, 
ist eine endlose Aufgabe

Ihre Full Service Kommunikationsagentur für Gastgewerbe und Tourismus. Sie brauchen Unterstützung? 
Dann sollten wir uns kennenlernen. www.gastroagentur.ch

Starke Storys für starke Marken. 
Wir erzählen sie!
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