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Food-Design aus
dem Meisterfachbetrieb
Geydan-Gnamm

Buffet-Varianten

Klaus Geydan eroffnete mit sei-
ner Frau Lucie 1968 in den Réumen
der ehemalige Metzgerei Biihler in
Neu-Ulm sein Fachgeschift. Von
Anfang an waren hochste Qualitat
und ein sicherer Blick fur die Wiin-
sche des Kunden Maf3gabe im Hau-
se Geydan - auch heute gilt dies un-
verdndert weiter. Mit Erfolg:
Tochter Petra und ihr Mann Ralf
Gnamm leiten neben der Metzgerei
mit mittlerweile zwei Filialen am
Ulmer Hauptbahnhof und im
Blautal-Center und der Zunftstube
auch einen florierenden Catering-
und Partyservice.

Seit 1. Januar 1994 liegt die Ge-
schiftsfithrung in den Hénden von
Petra und Ralf Gnamm. Vom Ge-
splir ihres Vaters geprigt lag die
Ausweitung des Fest-Services nahe:
Geydan-Gnamm entwickelte einen
Catering- und Partyservice, der sich
vor allem im Bereich Fingerfood ei-
nen hervorragenden Namen ge-
macht hat: Kleinigkeiten kreativ
serviert - vor allem Unternehmen
schiatzen Angebot und Service des
Geydan-Gnamm-Teams.

Der Erfolg hat ein festes Funda-
ment: Ein hoher Qualititsan-
spruch! Der zeigt sich in allen Be-
reichen des Unternehmens und
wird vom Fithrungs-Duo vorgelebt.

95 Mitarbeiter ziehen mit. Sei es bei
der Auswahl der Waren, bei der
Pflege und dem Ausbau des Ange-
bots oder dem freundlichen Um-
gang mit Gasten und Kunden - iibe-
rall wird der Ehrgeiz spirbar, das
Besondere zu bieten. Kompliziert
sei das gar nicht mal, wie Petra
Gnamm beschreibt: "Mit dem gut-
en Geschmack ist es eigentlich ganz
einfach: Man nehme von allem nur
das Beste!"

Alle Tiere, die in der Metzgerei
verarbeitet werden, kommen aus ei-
nem Umkreis von maximal 40 Kilo-
metern, die Metzger kennen die
Bauern und wie sie ihre Tiere halten
meist personlich. Vorgefertigtes hat
im Hause Geydan-Gnamm nichts
zu suchen. Gemiise und Obst kom-
men téglich frisch, die Kartoffeln
bringt der Kartoffelbauer noch
hochstpersonlich in Neu-Ulm vor-
bei. Drei Mitarbeiterinnen sind

Ein motiviertes Team machts moglich: Geydan-Gnamm wurde zum 2ten mal in Folge
zur Top-1 Metzgerei in der Region gewdhlt.
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Petra Gnamm achtet auch beim Kunden sehr genau
darauf, dass alles in Ordnung ist.

Im personlichen Gesprdch werden
die Kundenwiinsche erértert.

Ralf Gnamm achtet stiandig auf die Qualitdt
der Produkte

tdglich allein in der Salatkiiche da-
mit beschiftigt, das frisch angelie-
ferte Gemtise zu putzen und fiir die
Koche vorzubereiten.

An der Entwicklung neuer Spei-
sen oder Fingerfood-Kreationen
denkt Petra Gnamm eigentlich
standig: "Ich habe immer einen No-
tizblock in der Nahe, denn Ideen
und Anregungen habe und bekom-
me ich tiglich." Und regelméafiig
wird getestet: Dann sammeln sich
die Mitarbeiter in der Kiiche und
los geht's. Die Kriterien sind vielfal-
tig. Die Optik muss stimmen,
schmecken muss es selbstverstand-
lich - aber auch noch nach ein bis
zwei Stunden. Mittlerweile kann

der Kunde sein Fingerfood-Biffet
aus mehr als 90 leckeren Snack-Va-
rianten zusammenstellen, und stén-
dig kommt etwas neues hinzu -
"Food Design" aus dem Meister-
Fachbetrieb.

Ein weiterer Vorteil fiir Geydan-
Gnamm: Sie produzieren zeitnah,
konnen also frischeste Ware ans
Biiffet stellen. Und das immer
freundlich, umsorgend und den-
noch unaufdringlich.

Dieser Qualitdtsanspruch zieht
sich durch alle Bereiche im Hause
Geydan-Gnamm. So verwundert es
nicht, das an manchen Tagen, die

Kundenschlange in der Metzgerei
in der Neu-Ulmer LudwigstrafSe bis
auf die Strafle hinausreicht. "Es soll
schmecken wie selbst gemacht, oh-
ne dass der Kunde daheim den Auf-
wand dafiir hat", beschreibt Ralf
Gnamm seinen Anspruch. Das
wird angenommen - und ausge-
zeichnet:

Der Ulmer Restaurantfithrer
kirte Geydan-Gnamm zum zwei-
ten Mal in Folge zur Top-1-Metz-
gereiin der Region. "Das macht uns
stolz", sagt Petra Gnamm, "und

bestétigt uns auf unserem Weg."
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Leckere Snacks aus dem Hause Geydan-Gnamm
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Kressehappen

Lachsfrischkdse

VK-Baggi Putenschinken
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