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Bliffel aus der Box

65 Wasserbiiffel zahlt die Herde von Martina und Martin Grob aus Allmannshofen im Landkreis Augsburg.
Die Landwirte vermarkten Fleisch und Wurst und machen die ,Schwabenbiiffel* zur Marke.
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Martina und Martin Grob bei der taglichen Herdenkontrolle.
Fotos: F. Schildmann

Tochter Sissi wichst mit den Biiffeln auf.

» ,Die haben die Ruhe weg.” Schon als
Student hat sich Martin Grob bei einer
Reise nach Rumainien in die sanften,
asiatischen Wasserbuffel verguckt. 2014
wagten Martina und Martin Grob aus
Allmannshofen im nérdlichen Landkreis
Augsburg, beide aufgewachsen auf den
elterlichen landwirtschaftlichen Betrie-
ben, dann mit sechs Biffeln und 4 ha
Wiese den Schritt in die Selbststandig-
keit. Heute beweiden 65 Biiffel 50 ha
Grinland und seit drei Jahren lduft der
Betrieb im Vollerwerb. Von ihrem ur-
spriinglichen Plan, Biiffelmilch und -kdse
zu erzeugen, sind die Neugriinder schnell
wieder abgertickt. Die Tiere beweiden
fast ausschlielRlich Feuchtwiesen, was
das Melken auf der Weide schwer macht.

Der Name ist
Programm:
Wasserbiiffel
kommen sehr
gut auf nassen
Standorten
zurecht und (&
nutzen gerne 3
die Suhle. £

Also fiel die Entscheidung auf die Fleisch-
vermarktung.

Die Betriebsgriinder halten 24 Mutter-
kiihe. Die Kélber bleiben vier bis sechs
Monate bei ihren Mittern, werden
dann abgesetzt und getrennt nach

Bullen und Firsen weiter aufgezogen.
Mit etwa zwei Jahren kommen sie zur
Schlachtung und bringen dann rund
250 kg Schlachtgewicht auf die Waage.
Die Fahrt zum Metzger dauert nur zehn
Minuten und der Transport erfolgt mit
dem eigenen Anhanger, den die Tiere
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von Weideumtrieben kennen. Nach der
Schlachtung héngt das Fleisch zunichst
eine Woche beim Metzger ab, bevor es
zerlegt und vakuumiert wird. Im eigenen
Kiihlanhdnger reift das Fleisch noch eine
Woche nach. In dieser Zeit gehen die
Vorbestellungen ein. Schlachttermine,
Bestellzettel und Abholtermine stehen
auf der Homepage, auf Insta & Co. und
liegen in ihrem SB-Hofladen aus.

Die stressfreie Schlachtung und der an-
gepasste Reifeprozess bedingt die sehr
gute Fleischqualitat. Alle vier bis sechs
Wochen wird geschlachtet, rund 20 Tiere
pro Jahr. Buffelfleisch ist zart, saftig und
mit nur geringem Fettanteil. Es hat schnell
seine Fans gefunden und ,mittlerweile
tibersteigt die Nachfrage das Angebot”,
freuen sich die Buffelhalter. Im Winter
sind Rouladen und Gulasch gefragt, im
Sommer Steaks (unter anderem american
cuts) und natirlich Patties. Die Preise
liegen zwischen 20 €/kg fur Hackfleisch
oder Brust, Steaks kosten 45 €/kg, edles
Filet 65 €/kg, das 5-kg-Fleischpaket mit
Steaks, Braten, Gulasch und Suppenfleisch
100 €. ,Uns ist es wichtig, das ganze Tier

Passend zum schwarzen Biiffelfell sind die Wénde der Biiffelbox schwarz
gestrichen. Ab donnerstags steht auf dem Palettentisch frisches Obst
und Gemise. ,Das bringt Frequenz®, weil Martin Grob.

zu verwerten®, betonen die Landwirte.
Deshalb kochen sie aus den Knochen bei-
spielsweise Buffelfond, den sie tber ihren
Hofladen vermarkten.

SB-Hofladen

Trotz der hohen Nachfrage werden im-
mer mal einige Teilstiicke nicht verkauft.
Vor Corona wurden daraus Buffelburger,
mit denen Martina und Martin Grob auf
Streetfoodfestivals und Veranstaltungen
unterwegs waren. Das geht ja bekannt-
lich nicht mehr und deshalb reifte

die Idee eines Hofladens. Ihr ,Hof" ist
allerdings ein Einfamilienhaus mitten im
Wohngebiet. Kein guter Standort fir re-
gelmaRigen Kundenverkehr. Im 3 km ent-
fernten Nachbarort Nordendorf mieteten
sie deshalb direkt an der HauptstraRe
ein 30 m? groRes Ladenlokal mit Lager-
raum und Gewerbekiiche. Mitte April
dieses Jahres erdffneten Martina und
Martin Grob die Biiffelbox — als Selbst-
bedienungshofladen mit Vertrauenskasse
(was bisher sehr gut funktioniert) und
Karten- sowie PayPal-Bezahlmoglichkeit.
Die Einrichtung in Palettenoptik ist

Das Laden-
lokal liegt in
Nordendorf

direkt an der
HauptstraRe.
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selbst entworfen und gebaut. Drei Video-
kameras sind zum Schutz vor Diebstahl
und Vandalismus installiert. Ein automa-
tischer Turéffner entriegelt morgens um
6 die Tur und verschlieft sie um 22 Uhr.
Rund 7 000 € stecken in Einrichtung und
Ausstattung des Geschéfts. Das Ladenlo-
kal ist fiir 10 Jahre gemietet, mit Kiindi-
gungsmoglichkeit. Mit einem gemieteten
Ladenlokal haben Grobs kein Problem.
,Das bedeutet fiir uns weniger Risiko",
sind sie Uberzeugt.

Das Sortiment bietet alles fuir den tag-
lichen Bedarf: natiirlich die eigenen
Produkte wie Biiffelfleisch, frisch und ge-
froren, Buffelwurst oder Eier, dazu Kartof-
feln, Milch und Kise, Eis, Getranke, alles
von Berufskollegen oder aus regionaler
Herstellung. Donnerstags gibt es frisches

Die Regalboxen stam-
men aus dem Bau-
markt. Das Biiffellogo
ziert die Riickwand.
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Obst und Gemise. Dann sind die Direkt-
vermarkter auch selbst im Laden.

Sechs Tiere - sechs Striche

Martina Grob war Produktmanagerin in
einer Molkerei, Martin Grob im Marketing
bei einem Landtechnikhersteller. Beide
wissen um den Wert einer Marke und des-
halb ziehen sie ihre eigene, die ,Schwa-

Das vorbestellte Fleisch kann zu festen Terminen
in der Biiffelbox abgeholt und bezahlt werden.

benbiffel” konsequent durch. Wer sich
bei einem bayerischen Betrieb tiber den
Namen wundert: Augsburg ist quasi die
Hauptstadt des bayerischen Schwabens.
Zuriick zum Logo: Der Biiffelkopf besteht
aus sechs Strichen. ,Weil wir mit sechs
Tieren angefangen haben” erklart Martin
Grob. Wer genau hinschaut erkennt, dass
die Nistern des Biiffels ein kleines ,m”
sind - ,fur Martina und Martin®. Das Logo
ist stets prasent, im Hofladen, auf Schil-
dern und Etiketten, auf Flyern, online und
sogar auf dem Familienauto.

In ihrer Region sind die Schwabenbdiffel
eine Marke und deshalb sind die Exis-
tenzgriinder zuversichtlich, dass auch

ihr néchstes Projekt erfolgreich wird: die
digitale Buiffelbox. Der Laden in Container-
groRe wird gerade gebaut. Gleichzeitig
tufteln die Direktvermarkter mit einem IT-
Experten an einer App. Zugang und Waren-
korb basieren auf QR-Codes. Jedes Produkt
erhilt einen eigenen Code, den der Kunde
mit seiner App scannt. Am Ende steht

der Gesamtpreis, der Uber verschiedene
Online-Bezahlverfahren beglichen werden
kann. Einen Standort an einer vielbefah-
renen Umgehungsstrafe hat Martin Grob
schon ins Auge gefasst und er ist optimis-
tisch, die erforderliche Genehmigung zu
bekommen. Im Herbst soll es so weit sein:
Die Buffelbox geht digital. <

Ute Heimann
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Das Logo zieht sich konsequent
durch: auf dem Kiihlschrank,
den Deckeln oder als
Sicherungsverschluss.

BETRIEBSSPIEGEL

Betriebsleiterfamile
Martina (30) B.sc. Erndhrungs- und
Versorgungsmanagement, Martin
Grob (34) B. sc. Agrarwissenschaften,
Sissi, 7 Monate
Lage
Allmannshofen im nérdlichen Land-
kreis Augsburg, Bayern, Betriebsstand-
ort ist ihr Einfamilienhaus
Betrieb
50 ha Griinland, Feuchtwiesen, 95 %
im Naturschutzgebiet, ausschlieRlich
Pachtflichen, Mutterkuhherde mit 24
Kihen und 2 Bullen plus Nachzucht,
im Jahresverlauf 65 -75 Tiere, 250
Sussex-Huhner, Zweinutzungshuhn
Produkte

eigene Produkte: Buffelfleisch und
-wurst als Pakete oder einzeln abge-
packt, Buffelschadel, Biiffelfelle (auf

Bestellung), Eier, Nudeln, Frucht-
aufstriche, Sirup, Buffel-BBQ-SoRe,

Dinkelprodukte wie Mehl oder
GrieR (Martin Grobs Bruder
baut Dinkel an)

Zukauf von regionalen Erzeugern:
Kartoffeln, Obst und Gemiise, Milch,
Joghurt, Kase, Eis, Getranke — Sorti-

ment fir den téglichen Bedarf
Vermarktung

SB-Hofladen Biffelbox, etwa 3 km
vom Betriebssitz entfernt

Offnungszeiten
taglich von 6 bis 20 Uhr
(www.

schwabenbueffel.de
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