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Von Stophan Alttor

Osidoshoim. Ralf Ole leidner gehön
auf dem Gol$larz nicht zu den Leu-
ren mit 'lbp-Handicap. Wenn der
2,02-Meter-Schlak musgeht, danrr
geht es dem erfahrenen llorel- und
Gaslro-Manager eher um die freie
Bewegung, frische Luft und frrundli-
che Leute. lm fuischluss darfes ger-
ne noch ein Glas vorn pftikischen
Weln sein, Dann, so sagt er, sel es eln
gelungener Sonntag Berr,esen.

Sein Alltag sieht indessen kom-
plett andeß aus: Denn da ist der 60-

lährige, der hirdich mehrfach ftir
seine Erfolge ausgezeichnet wurde,
filr zwel I'lotels und vler Resmurants
verantwortlich, die sich unter denr
Dach der Ketschauer Hof (imbH in
Deidesheim beflnden. lm krllnari-
schen Epi'zentrum der Metropolregi-
on Rheln.Neckar versteht sich sein
Untenrehmen als Genussresort.

Neben dem Hotel Ketschauer Hof
im hisrorischen Stadtkem gibt es in
zrntraler Lage das Hotel Kaiserg.lr-
ten, dBs eher als lhgungshotel aus-
geleg lst. Dazu gesellen slch das
Restaurant l7l8 mit französischer
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'lhtsächlich glbt es in Deuhch-
land nur noch wenige andere Hotel-
und Gastromanager, die ihrer Bran-
che über elncn derart Iangen Zeit-
roufir tr€u sind. lhst hätte er sogar
nral einen eigenen Betrieb gegriin-
det. Die Corona-Krise habe das ver-
hindert. ,,2-unr Glückl sagr er heute.

Was sind dle Zuklnftspl.nungsn
lm fstschauor Hot?
Was er vorlindet, als er 2022 über ei-
nen Headhunter h den Ketschauer
llof nach Dei<lesheim kommt, beur-
teilt er aus heutiger Sicht als ,,uni-
que'i also als efuizigartig. ,,Der Ket-
schauer l'lof lst ftir mich quasi die
Fssenz aus allen Betrleben, die lch
kennenlenrerr durfte." Dass beide
Hotels inzwischen mit Michelin'
Keys ausgez;eichnet sind, einer für
den Kaisergarten urrd zlvei für den
Ketschauer llof, rnacht den Mann,
der wegen seiner Größe schon aus
der Entfernung wie eirr l.tls in tler
llrandung wirkt, stolz. DieT atsache,
<lass er im Kino aufgrund seiner Kör-
pergröße geme hinten sitz.e, charak-
terlslere ihn ganz gut, flnden selrre
Mitarbeiter. Troudern sei er kein
Mann für die letzte Reihe,

Grenzen

Das weiß auch Daniel Schimko-
wltsch, mit dem Leldner berelts vor
Jahren in einem anderen llaus zu-
sammengearbeltet hat, Dass das
Restaurant L.A. Iordan seit 2023 zwei
Michelin-Steme tragen darf, ist nicht
allein das Verdienst des Kochs. l,eid-
ner sieht nach oben keine Grenzen
und will das Genuss-Resort noch
wciter stärken. Ohnehin steht noch
elnlges an. Die Digltalisiemng seue
im besten Fall Kräfte frei und liihre
zu,,echter Gastfreunrlschaft" jen-
seits floskelhafter und bümkrati-
scher Vorgänge, beispielsweise beim
Einschecken in ein Hotel. Außerdem
will der geb{inige Kieler das Hotel
Kalsergarten nach und nach reno"
vieren und optimieren.

Das alles soll letztlich dazu die-
nen, den'lburismus fur der ltfalz und
konkrct ln Deidesheim weiler zu un-
terstützrn und zu tleleben. Das An-
gebot soll in Zusammenarbeit mit
den,,Schwester-Weingütenr" des Fa-
milienuntemehmens weiter u'ach-
sen. Dass es sich bei diesen Schwes-
ter-Weingtitem um die Namen Ge.
heimer Rat Dr. von Bassermann-lor-
dan, lleichsrat von ßuhl und Von
Winning handelt, bedarf ili der Pfalz
keiner zusätzliehen Erwährrung.

Insofern bleibt lür Ralf Ole Leid-
ner noch einiges zu tun. Oder rvie
ein Golf-Partner ihm angesichts des
Z-eitaulwands hirzlich sagte:,,}tät-
test Du ein gutes Handicap, dann
wärst Du eirr schlechter Marragcrl'

Gastromanager Leidner:,,[Menn
Showtime ist, dann ist Showtime"
Por*ät: ln Deidesheim bastelt Ralf 0le Leidner an der kulinarischen Zukunft. Seit 30 Jahren wirkt er als Geschäftstührer von Top-Adressen.

Küche, das Zwei-Steme-Restaurflnt
L. A. lordan mit dem viel gelobten
Spitzenkoch Daniel Schimkotr,vitsch,
das Restaur8nt RM mlt medlterra-

ner Küche und Steaks sowie das Res-
taumnt Sushi B. Elne derartlge An-
sammhmg von Gourmetküchen $bt
es - auch angesichts weiterer Top-
Adressen im Radius von l5 Kilome-
tem - in Deutschland selten. So ist
es kaum verwunderlich, da$s Gäste,
die nach Deidesheim kommen, oft
auf höherem Niveau lciden als der
Rest der Bevölkerung. Zum Beispiel
dann, wenn dle Parkplätze flir dle oft
nicht ganz billlgen Fhhrzeuge wieder
rar gesät sind, Vielleicht liegt auch
darin ein Grund, dass man sich im
Untemehmen hlnsichtlich des Kom-
forts nun auch der E-Bike-Commu-
nity zuneigt.

VierAuszeichnungen für
Geschäftsfilhrer
Äls Manager muss sich Ralf Ole
l-eidner am Uneil seiner Gäste mes-
sen lassen. Dass ihm anderc Dlnge
aber noch wichtiger slnd, beweisen
die Preise, die man ihm von berufe-
ner Stelle in den vergangenen zwölf
Monaten hat angedelhen lassen. So
erhielt er den ,,Smart l'lospitality
Leader Award'i Daneben ist er ,,Aus-
gezeichneter Arbeitgeber in der Ka-
tegorie,Beste Luxus l-lotels"; ,,Top 50
Arbeitgeber Hotellerie" und ,;lbp 50
Great Leader Hotellerie'i

Die Auszeichnungen zeigen ei-
nes: Ftir leidner slnd seine Mitarbei-
ter das A und O. Er steht auf dem
Standpunkt, dass es zufriedene Gäs-
te nur mlt zuHedenen Mitarboitem

glbt. ,,für mich hat der Spüler den
gleichen Stellenwen wie ein Kü-
chenchef oder das Zimmermäd-
chen. Denn alle brauchen einander
und nur gemeinsam ftlnktloniert's,
auch lvenn dle Verantwortung un-
terschiedlich isti'Dass es in ehrem
der besten Hotels der Region fast
keine freie Stelle gibt, hat womöglich
auch damlt zu tun, dass die 120 Mlt-
arbeiter, darunler 20 Azubis hier ger-
ne arbeiten. ,,Bei urrs ist nicht der
Gast, sondenr der Mitarbeiter Kö-
nig'1 sphzt der{t0-fährige zu.

leidner:,,Psychlscho Belastung
hat bei Arubis zugenommen"
Etrvas emster wird seine Mlene, als
wir ihn fragen, ob sich die Qualität
der Arbeit der Äzubis verändert ha-

be. Es gebe ,,sehr viele Gespräche'i
sagt Leidner. f ie l:rage ,,Wie gehen
wir miteinander urn?'l habe in der
Ausbildungsarbeit eine höhere Wer-
tigkelt bekommen. lcidner nennt
diesen Bereich,,Basic-Erziehungs-
themeni Der Coaching'Aufuand sei
größer geworden, denn die fugendli-
chen seien psyehisch mitunter sptir-
bar belastet. Gleiclusitig macht der
Chef kJar, was er envartet: ,,Wenn
Showime ist, dann ist Showtime.
Wir spielen hier in der Charlpions
l-eaguel' Dass in dieser Zeit auch ein
BefeN mal lautcr und kürzer sein
könne, sei kaum zu verhinderrr.

Leidner selbst füngt zu Be$nn
der 80er fahre als Koch an. ljnd zwar
zu einer Zeit, als es noeh anders zu-
geht in den Küchcn der lteputrlik.

1985 schlleßt er seine Lehre im Sau-
crland ab und nhnnrt aus dieser Zeit
das tiefe Verständnis mit, wie hart es
sein kann, nrit Dnrck umzugehen
und unter extremem Stress l{öchst-
leistungerr zu brlngen. tir bildet sich
$'eiter zum llotelbetriebswin und
klettert die Kaniereleiter schnell
nach oben. 1995 wird er mit gerade
elnmal 30 Jahren geschäftsftihrender
Direktor inr rerromrtrierten Relais &
Chätearu llardenberg Burghotel. lis
folgt das llelais & Chäteaux l"lotel
llrug Wernberg in Wernberg-Köblitz
mit dem Gourmet-Re;taurant Kas-
tell, das damals mit zwei Michelirr-
Stenlen ausgezeichnet ist.,,Diese
Zeil war für mich prägend. lnrmer
forclemd, nicht einfach, aber intmer
richtig'; erinncrt er sich.

Elnor der erlahronsten Hot€l- und Gastromanager ln Doutschland: Ralf 0le l-eidnor, G€schättsltlhr€r doJ l(atschauer Hol GmbH
in Deidosheim. arD K]srruur&fnr


