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Mit der Eroffnung des Hotels Nomad in Basel beendet Hotelier
Franz-Xaver Leonhardt die Expansion der Krafft-Gruppe.

Ein Gesprach uber Wachstum, Geld sowie Uber die dunklen
und hellen Seiten des Lebens. neniew: Tobias Huiberii | Fotos: Stefan Bienz
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Ob Tourist oder Regierungsrat, im Hotel Nomad werden alle geduzt.
Franz-Xaver Leonhardt: Das ist richtig. Wir haben uns im «No-
mad» das Ziel gesetzt, anders zu sein. Wer es vornehm und kom-
pliziert haben will, mit dem Personal im weissen Kittel, der ist

in der «Kunsthalle» besser aufgehoben. Bei uns sind wir per Du.

In diesem Sinne: Was bedeutet dir Geld?

Es ist fir mich ein Mittel, um Ideen umzusetzen. Und man
braucht es, um sein Leben zu finanzieren. Geld ist fiir mich
aber auch etwas sehr Vergingliches, Abstraktes. Das habe ich
aus meiner Biografie erfahren. Geld ist nicht alles im Leben.
Gesundheit und etwas zu tun ist viel wichtiger. Die Idee, gliick-
lich zu sein mit einem bescheidenen Leben, ist tief in mir
verwurzelt. Wobei ich gutes Essen und eine gute Flasche Wein
auch sehr schitze. Und Qualitiat kostet, das ist klar.

Du hast als 32-Jéhriger das Hotel Krafft gekauft und das Haus vier
Monate spater an die Stiftung Edith Maryon verédussert. Wieso?

Mich reizte das Hotel Kraftt nur, um dort zu wirken. Ich bin
Gastronom und kein Immobilienhindler. Das ist ein anderer






Franz-Xaver Leonhardt (46) wuchs in
Basel auf. Nach der Matura entschied
er sich als 21-Jihriger — zum Bedauern
seiner vermogenden Eltern —, Koch zu
werden. Die Lehre brach er allerdings
frithzeitig ab. Nach einer dreimonatigen
Stage als Zuckerbicker in Wien absol-
vierte Leonhardt 1992 bis 1995 die Ho-
telfachschule Thun und wirkte danach
als Restaurantleiter und ab 2000 als Co-
Geschiftsleiter im Basler Restaurant Am
Hiibeli. Im Dezember 2002 kaufte er das
Hotel Krafft in Basel, verkaufte das Haus
aber vier Monate spiter an die Stiftung
Edith Maryon, deren Ziel es ist, Immo-

bilien der Spekulation zu entziehen und

-
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der Offentlichkeit zuginglich zu machen.
Leonhardt fithrt das «Krafft» seither mit

seinen vier Partnern als Pachter. 2007

wurde es als «Historisches Hotel des
Jahres» ausgezeichnet. 2008 eroffneten
sie zusammen gegentiber dem «Krafft»
die Wein-Bar Consum, im Herbst 2011
kam die operative Leitung des Ziircher
Vier-Sterne-Hotels Greulich dazu. In
den folgenden Jahren wuchs die Gruppe
weiter, 2014 mit der Bar und Brauerei
Volta Briu, Basel, und diesen Januar mit
dem Vier-Sterne-Design-Hotel Nomad,
ebenfalls in Basel. Leonhardt ist verheira-
tet mit der Hoteliere Catherine, zusam-
men haben sie zwei Kinder.
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«Die Idee, gliicklich zu sein

mit einem bescheidenen Leben,
ist tief in mir verwurzelt.»

Beruf, der mich nicht interessiert. Ich fithre das «Krafft» ja nicht
alleine, sondern mit Partnern. Und eine echte Partnerschaft
kommt nicht zustande, wenn dem einen das ganze Haus gehort
und die anderen nur angestellt sind. Ein weiterer Grund war,
dass ich aus meiner Familientradition mitbekommen habe, dass
man nicht spekulieren soll. Mit dem Verkauf wollte ich mich

zwingen, nicht tibermiitig zu werden.

Was heisst das konkret?

Als Betreiber war ich gezwungen, nur 6konomisch sinnvolle
Investitionen zu titigen. Zuerst investierten wir ins Restaurant.
Die meisten hitten das Geld wohl in die Hotelzimmer gesteckt,
aber da ich aus der Gastronomie kam, wusste ich: Das kann
ich. Als das Restaurant dann Erfolg hatte, investierten wir in
die Zimmer. Wir hatten aber auch da nicht viel Geld und lies-
sen deshalb viel alte Bausubstanz stehen. Diese Entscheidung
verhalf uns wiederum 2007 zum Titel «Historisches Hotel des
Jahres».

Aus dem Hotel Krafft ist innert 13 Jahren die Krafft-Gruppe mit vier
weiteren Betrieben entstanden. Das ist ein doch recht beachtliches
Wachstum.

Es ist ein sehr bewusstes Wachstum. Bereits im «Krafft» waren
wir funf Partner. Wir hatten Erfolg, aber der Umsatz reichte
nicht, um allen einen Lohn auszuzahlen, mit dem man eine
Familie hitte ernihren kdnnen.Vor etwas mehr als sechs Jahren

entschieden wir uns deshalb, zu wachsen.

Wie geht man da vor?
Zuerst besprachen wir, was wir nicht wollten. Wir wollten

nicht in die Produktion und nicht in die Beratung, sondern
wir wollten eine grosse Bar, ein zweites Hotel und einen zwei-

ten «Consumpy.

Wachstum entworfen auf dem Reissbrett.

Die Frage war tatsichlich, wie weit das Wachstum gehen soll.
In der Pharmabranche weiss man, dass Start-ups nur bis zu
einer bestimmten Grosse erfolgreich sind. Und zwar lediglich
solange sich die einzelnen Mitarbeiter noch kennen und nicht
von Organisationsstrukturen erschlagen werden. Ich habe mit
Leuten aus der Pharmaindustrie geredet, sie sagten mir, dass
es bei 150 bis 200 Angestellten zu kippen beginnt. Das war
also der dussere Rahmen unseres Wachstums. Danach ist die
Rechnung in der Gastronomie einfach. Produktivitit mal 150
mal 120000 Franken. Jetzt, nach sechs Jahren, haben wir die
Strategie umgesetzt, wenn auch nicht immer erfolgreich. Wir
zahlten viel Lehrgeld, als wir vor fuinf Jahren den Betrieb des
Hotels Greulich tibernommen haben, aber das gehort dazu.

Was hat im «Greulich» nicht funktioniert?

Wir kannten den Markt nicht, Ziirich tickt anders als Basel.
Und wir sind viel zu schnell in das Abenteuer eingestiegen.
Innerhalb von drei Monaten haben wir uns dafiir entschieden.
Das ist tibermiitig. Wir machten einfach zu viele Fehler, hatten
nicht das richtige Konzept.

Und wie ist die Situation zurzeit?
Zuerst miissen immer die Menschen stimmen. Seraina Osborn,
unsere Direktorin, hat vor einem Jahr angefangen und jetzt ein

gutes Team zusammen. Die Umsitze in der Hotellerie stimmen
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«Bei uns zuhause war Bildungs-
biirgertum angesagt. Solange ich Lehrer

werden wollte, war alles in Oxrdnung.»

bereits. Im Restaurant ist es okay. Aber wir wollen in Zukunft
klarer kommunizieren, was ein Gast bei uns erwarten kann. Wir
haben ein Thema in Planung, das wir gerne lancieren und mit
dem wir ein klares Statement abgeben wollen. Wir méchten
anders sein, mit etwas, das es in Ziirich noch nicht gibt.

Du nennst das «Nomad» ein «<komplex durchdachtes, organisch aus-
gereiftes Hotel». Was darf man darunter verstehen?

Wir haben uns im Vorfeld sehr viel tiberlegt und dabei den
Aufenthalt des Gastes durchdacht. Was braucht er? Was will er?
Und vor allem: Was wollen wir ihm mitgeben, woftir wollen
wir stehen? Wir haben eine klare Zielgruppe definiert, wir

wollen jung sein und auch etwas frech.

Das tont ziemlich selbstbewusst.

Ja. Und das ist eigentlich keine baslerische Alltire. Unsere Men-
talitit basiert auf Understatement. So wie auch das Kapital in
Basel sehr diskret ist, im Vergleich zu Ziirich, wo es salonfihig
ist, mit dem teuren Auto zu protzen. Aber hier im «Nomad»
wollen wir etwas selbstbewusster sein und auch stolz, weil wir

finden, dass uns wirklich eine gute Sache gelungen ist.

Welcher Betrieb in der Krafft-Gruppe entspricht dir am meisten?

Ich bin tberall sehr gern. In den letzten zwdlf Jahren bin ich
gereift und ein anderer Mensch geworden, durch viele Sorgen,
Angste und Freuden. Ich bin sehr gerne im «Nomad», aber
wenn ich dann im «Krafft» arbeite und die Morgenstimmung
auf dem Rhein mitbekomme, dann merke ich, dass das Hotel
die Wiege des Unternehmens und wie mein altestes Kind ist.

Was fasziniert dich am Hotel Krafft?

Als ich meiner Mutter erzihlte, dass ich in der Rheingasse
ein Hotel kaufe, war sie schockiert. Die Rheingasse war das
Rotlicht-Milieu, gefihrlich, und sowieso Kleinbasel. Ich sagte
ihr: Der Ort ist nicht gefihrlich, er hat Charme, dort ist es
menschlich. Das hat auch mit dem «Steppenwolf» zu tun, an
dem Hermann Hesse im «Krafft» geschrieben hat. Die Ge-
schichte von Harry Haller ist eine Auseinandersetzung mit
der hellen und der dunklen Seite des Lebens. Die Rheingasse
ist ein wunderbares Beispiel dafiir, wie unser Leben ist. Da ist
einerseits die dunkle, verrufene Gasse, in der aber sehr viel
Menschlichkeit ist, und auf der anderen Seite die Sonnenseite,
die schon ist, aber auch schnell ins Oberflachliche gleiten kann.

Du tradumtest schon als Kind, einmal ein Hotel am Wasser zu haben.
Ich schrieb es sogar in einen Schulaufsatz, es ist quasi verbrieft.

Was meinten deine Eltern zu deinem Berufswunsch?

Bei uns zuhause war Bildungsbiirgertum angesagt. Solange ich
Lehrer werden wollte, war alles in Ordnung. Als ich meinen
Eltern dann eroffnete, dass ich Koch, also Handwerker werden
mochte, organisierten sie einen befreundeten Gastronomen,
der es mir ausreden sollte. Wir fuhren nach Miilhausen und
assen Foie gras. Als wir zurlick waren, sagte er meiner Mutter,

dass es aussichtslos sei. Der Junge wolle Koch werden.

Die Lehre indes brachst du ab.
Es klappte nicht sehr gut mit meinem Lehrmeister. Und ich
merkte auch, dass ich weniger der Einzelkimpfer bin. Als Koch






Fotos: Mark Niedermann, Ruedi Walti

macht man seinen Posten und bleibt fiir sich. Ich bin lieber vor

den Gisten. Gastronomie war schon das Richtige fiir mich, nur
halt nicht die Kiiche.

Die Expansionsphase der Krafft-Gruppe ist beendet. Worauf werdet
ihr jetzt fokussieren?

Auf die Mitarbeiterausbildung und aufs Marketing, das ist die
Zukunft. Dazu gehort auch die technologische Entwicklung,
die von vielen verschlafen wird, finde ich. Stichwort Big Data.
Was Google macht, kann man in einem kleineren Rahmen
auch selbst machen. Technologische Losungen dafiir existieren
und sind nicht mehr allzu teuer. Mit solchen Datenbanken wird
es irgendwann moglich sein, unseren Gisten auf sie zugeschnit-
tene Angebote zu unterbreiten.

Wie stehst du zu Buchungsplattformen?

Ich verstehe das Schimpfen tiber Tripadvisor oder dhnliche An-
bieter nicht ganz. Natiirlich tut es weh, 15 Prozent Kommission
zu zahlen. Aber man kann nicht gegen den Markt arbeiten.
Diese Plattformen haben vor mehr als einem Jahrzehnt in diese
Technik investiert. Das ist eine Riesenleistung. Vor 30 Jahren

haben wir auch 25 Prozent an die Reisebiiros bezahlt. Wenn
jemand einen Teil von deiner Arbeit macht, ist es klar, dass man
etwas abgeben muss. Wir Hoteliers haben in dieser Beziehung
einfach geschlafen. Die Plattformen haben eine unglaubliche
Reichweite. So kommen wir zu Gisten, an die wir allein nicht
herankimen. Unsere Aufgabe ist es, dem Gast zu sagen, dass er

das nichste Mal direkt zu uns kommt.

Und zum Stichwort Airbnb?

Auch bei diesem Thema bin ich mit vielen meiner Hotelier-
Kollegen nicht einig. Ich finde nicht, dass diese privaten An-
bieter die gleichen Anforderungen an Brandschutz und Sicher-
heit erflillen miissen wie wir. Wenn jemand zwei Giste privat
beherbergt, muss er doch keine Brandmeldeanlage einbauen,
das ist absurd. Dass er die Gasttaxe abgibt, ist hingegen richtig.
Wir Hoteliers sollten uns vielmehr dafiir einsetzen, dass die
Auflagenflut eingedimmt wird. Wir mussen selbst zurtick zur
Verhiltnismissigkeit. Der Behordenaufwand, den die Mehr-
wertsteuer, der L-GAV oder die Versicherungen verursachen,
ist enorm. Da kommt man vor lauter Biirokratie gar nicht

mehr zum Arbeiten.
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jahrigen Bauzeit nahm die Krafft-Gruppe im Januar
das Vier-Sterne-Design-Hotel Nomad in Betrieb.

Dafiir wurde im Basler Brunngisslein ein Apart-

menthaus aus den Fiinfzigerjahren umgebaut sowie

daneben ein Neubau errichtet. Franz-Xaver Leon-
hardt und seine Partner konnten das Hotel zusam-
men mit dem Besitzer, dem UBS-Immobilienfonds,
von Anfang an nach ihren Wiinschen entwickeln.
Entstanden sind 65 Zimmer in sieben Kategorien,
eine Eatery mit Bar und Lounge, Business-Rdume,
eine Bibliothek, ein Fitnessbereich sowie eine Sau-
na. Das Hotel schafft 45 Arbeitsplitze. Architekto-
nisch ins Auge stechen der Sichtbeton sowie die
loftartigen, offenen Grundrisse. Bei der Einrichtung

wurden buchstiblich keine Kosten gescheut. Fiir die

Mobelkollektion wurde der Schweizer Designer
This Weber verpflichtet, fiir Wirme und Eleganz
sorgen zum Beispiel exquisite Spannteppiche und
tiberraschende Beleuchtungssysteme. Und noch
etwas: Im «Nomad» werden die Giste konsequent
geduzt.

www.nomad.ch

Der Aufwand wird wohl eher zunehmen.

(Ganzes Sortiment entdecken auf:

Ich habe da meine eigene Strategie. Da kommt der Rebell in
mir hervor. Ich mache es einfach nicht. Man darf natiirlich
nicht betriigen, aber man kann vielleicht mal warten, bis eine WWW. | e p at rO n . C h
Kontrolle kommt, und das Ganze dann als Beratung anschau-

en. Man sollte nicht einfach alles obrigkeitshorig ausfiihren.
Dle. Gesetzs: fur‘ die Bouleyard—Bestuhlung. zum BelsPlelz Ich Le Patron Orior Menu AG
meine, die sind jenseits. Bei uns findest du sicher das eine oder
andere, das nicht ganz gesetzeskonform ist, dafiir aber schon Rohrmattstrasse 1 | CH-4461 Bockten

und tolerierbar. = T+4161985 8500 | F+416198585 01
info@lepatron.ch | www.lepatron.ch




