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Gastromanager Leidner: ,Wenn
Showtime ist, dann ist Showtime*

Portrit: In Deidesheim bastelt Ralf Ole Leidner an der kulinarischen Zukunft. Seit 30 Jahren wirkt er als Geschaftsfiihrer von Top-Adressen.

Von Stephan Alfter

Deidesheim. Ralf Ole Leidner gehort
auf dem Goliplatz nicht zu den Leu-
ten mit Top-Handicap. Wenn der
2,02-Meler-Schlaks rausgeht, dann
geht es dem erfahrenen Hotel- und
Gastro-Manager eher um die frefie
Bewegung, frische Luft und freundli-
che Leute. Im Anschluss darf es ger-
ne noch ein Glas vom pfilzischen
Wein sein, Dann, so sagt er, sel es ein
~ gelungener Sonntag gewesen.

Sein Alltag sieht indessen kom-
plett anders aus: Denn da ist der G0-
Jdhrige, der kiirzlich mehrfach fiir
seine Erfolge ausgezelchnet wurde,
{tir zwel Iotels und vier Restaurants
verantwortlich, die sich unter dem
Dach der Ketschauer Hof GmbH in
Deidesheim befinden. Im kulinari-
schen Epizentrum der Metropolregi-
on Rheln-Neckar versteht sich seln
Untemehmen als Genussresort.

Neben dem Hotel Ketschauer Hof
im historischen Stadtkern gibt es in
zentraler Lage das Hotel Kaisergar-
ten, das eher als Tagungshotel aus-
gelegt ist. Dazu gesellen sich das
Restaurant 1718 mit franzdsischer
Kiiche, das Zwei-Steme-Restaurant
L. A. Jordan mit dem viel gelobten
Spitzenkoch Daniel Schimkotwitsch,
das Restaurant RIVA mit mediterra-

ner Kiiche und Steaks sowie das Res-
taurant Sushi B. Elne derartige An-
sammlung von Gourmetkiichen gibt
es - auch angesichts weiterer Top-
Adressen im Radius von 15 Kilome-
tern - in Deutschland selten. So ist
es kaum verwunderlich, dass Géste,
die nach Deidesheim kammen, oft
auf héherem Niveau leiden als der
Rest der Bevolkerung. Zum Beispiel
dann, wenn die Parkpliitze fir dle oft
nicht ganz billlgen Fahrzeuge wieder
rar gesat sind. Vielleicht liegt auch
darin ein Grund, dass man sich im
Unternehmen hinsichtlich des Kom-
forts nun auch der E-Bike-Commu-
nity zuneigt.

Vier Auszeichnungen fiir
Geschiiftsfilhrer

Als Manager muss sich Ralf Ole
Leidner am Urtedl seiner Géste mes-
sen lassen. Dass thm andere Dinge
aber noch wichtiger sind, beweisen
die Preise, die man ihm von berulfe-
ner Stelle in den vergangenen zwalf
Monaten hat angedeihen lassen. So
erhiell er den ,Smart Hospitality
Leader Award". Daneben ist er ,Aus-
gezeichneter Arbeltgeber in der Ka-
tegorie ,Beste Luxus Hotels", ,Top 50
Arbeitgeber Hotellerie” und ,Top 50
Great Leader Hotellerie",

Die Auszeichnungen zeigen ei-
nes: Fiir Leidner sind seine Mitarbei-
ter das A und O. Er steht auf dem
Standpunkt, dass es zufriedene Gés-
te nur mit zufriedenen Mitarbeitern

Tatsichlich gibt es in Deutsch-
land nur noch wenige andere Hotel-
und Gastromanager, die ihrer Bran-
che {iber einen derart langen Zeit-
raum reu sind. Fast hiitte er sogar
mal einen eigenen Betrieb gegriin-
det. Die Corona-Krise habe das ver-
hindert. ,Zum Gliick’, sagt er heute.

Was sind dle Zukunftsplanungen
Im Ketschauer Hof?

Was er vorfindet, als er 2022 {iber ei-
nen Headhunter in den Ketschauer
Hof nach Deidesheim kemmt, beur-
teilt er aus heutiger Sicht als ,uni-
que’, also als elnzlgartig. ,Der Ket-
schauer Hof st fiilr mich quasi die
Essenz aus allen Betrieben, die Ich
kennenlernen durfte’ Dass beide
Hotels inzwischen mit Michelin-
Keys ausgezeichnet sind, einer fiir
den Kaisergarten und zwei fiir den
Ketschauer Flol, macht den Mann,
der wegen seiner Grofle schon aus
der Entfernung wie ein Fels in der
Brandung wirkt, stolz. Die Tatsache,
dass er im Kino aufgrund selner Kor-
pergroBe gerne hinten sitze, charak-
terlslere ihn ganz gut, finden selne
Mitarbeiter. Trozdem sei er kein

Elner der erfahrensten Hotel- und Gastromanager in Deutschland: Ralf Ole Leidner, Geschéftsflhrer der Ketschauer Hof GmbH

in Deidesheim.

glbt. ,Fiir mich hat der Spiiler den
gleichen Stellenwert wie ein Kii-
chenchef oder das Zimmermid-
chen. Denn alle brauchen einander
und nur gemeinsam funktlonfert’s,
auch wenn die Verantwortung un-
terschiedlich ist Dass es in einem
der besten Hotels der Region fast
keine freie Stelle gibt, hat woméglich
auch damit zu tun, dass die 120 Mit-
arbeiter, darunter 20 Azubis hier ger-
ne arbelten. ,Bei uns ist nicht der
Gast, sondern der Mitarbeiter Kg-
nig’, spitzt der 60-Jhrige zu.

Leidner: ,Psychische Belastung
hat bei Azubis zugenommen"
Eiwas ernster wird seine Mlene, als
wir ihn fragen, ob sich die Qualitdt
der Arbeit der Azubis verandert ha-

be. Es gebe ,sehr viele Gespriiche',
sagt Leldner. Die Frage ,Wie gehen
wir miteinander um?’, habe in der
Ausbildungsarbeit eine héhere Wer-
tigkeit bekommen. Leidner nennt
diesen Bereich ,Basic-Erziehungs-
themen®. Der Coaching-Aufwand sei
grofier geworden, denn die Jugendli-
chen sefen psychisch mitunter spiir-
bar belastet. Gleichzeitig macht der
Chef klar, was er enwartet: ,Wenn
Showtime ist, dann ist Showtime.
Wir spielen hier in der Champions
League.’ Dass in dieser Zeit auch ein
Befehl mal lauter und kiirzer sein
konne, sei kaum zu verhindern.
Leidner selbst fangt zu Beginn
der 80er Jahre als Koch an. Und zwar
2u einer Zeit, als es noch anders zu-
geht in den Kiichen der Republik.

BLD KETSCHAUER HOF

1985 schlieft er seine Lehre im Sau-
erland ab und nimmt aus dieser Zeit
das tiefe Verstiindnis mit, wie hart es
sein kann, mit Druck umzugehen
und unter extremem Stress Héchst-
leistungen zu bringen. Er bildet sich
weiter zum Hotelbetriebswint und
klettert die Karriereleiter schnell
nach oben. 1995 wird er mit gerade
einmal 30 Jahren geschaitsfilhrender
Direktor im renommierten Relais &
Chiiteaux Hardenberg Burghotel. Es
folgt das Relais & Chéteaux Hotel
Burg Wernberg in Wernberg-Kablitz
mil dem Gourmet-Restaurant Kas-
tell, das damals mit zwei Michelin-
Stemen ausgezeichnet ist. ,Diese
Zeil war fiir mich prigend. Immer
fordernd, nicht einfach, aber immer
richtlg’, erinnert er sich.

Mann fiir die letzte Reihe.

Leidner sieht nach oben keine
Grenzen

- m
Das weiff auch Daniel Schimko-
witsch, mit dem Leldner berelts vor
Jahren in einem anderen Haus zu-
sammengearbeitet hat. Dass das
Restaurant L.A. Jordan seit 2023 zwei
Michelin-Sterne tragen darf, ist nicht
allein das Verdienst des Kochs. Leid-
ner sieht nach oben keine Grenzen
und will das Genuss-Resort noch
weiter stirken. Ohnehin steht noch
elniges an. Die Digitalisierung setze
im besten Fall Kriifte frei und fiihre
zu ,echter Gastfreundschaft” jen-
seits floskelhafter und biirokrati-
scher Vorginge, beispielsweise beim
Einschecken in ein Hotel. AuBerdem
will der gebiirtige Kieler das Hotel
Kaisergarten nach und nach reno-
vieren und optimieren,

Das alles soll letztlich dazu die-
nen, den Tourismus in der Pfalz und
konkret in Deldeshelm weiter zu un-
terstiitzen und zu beleben. Das An-
gebot soll in Zusammenarbelt mit
den ,Schwester-Weingtitern” des Fa-
milienuntermehmens weiter wich-
sen. Dass es sich bei diesen Schwes-
ter-Weinglitern um die Namen Ge-
heimer Rat Dr. von Bassermann-Jor-
dan, Reichsrat von Buhl und Von
Winning handelt, bedarl in der Pfalz
keiner zusitzlichen Erwdhnung,

Insofern bleibt fir Rall Ole Leid-
ner noch einiges zu tun. Oder wie
ein Golf-Partner ihm angesichts des
Zeitautwands kiirzlich sagte: ,Hit-
test Du ein gutes Handicap, dann
wirst Du ein schlechter Manager!




