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De bedste oksebgffer fis hos
Mad & Vin i Magasin. Sddan
lod den klokkeklare dom fra
kokkepanelet, da kadet kom pa
bordet i Barsens blindtest af fo-
devarer i detailhandlen. Maga-
sins Mad & Vin snuppede savel
en fprste som anden plads i
smagstesten. Bag favoritbeffer-
ne gemmer sig ungkveeg fra Da-
nish Crown, men ogsa beffer fra
den lille producent Kildegaar-
den, der siden 2004 har mar-
kedsfort sit ked under eget
brand, fik en pzen placering. To
vidt forskellige producenter
med hver sit bud pa, hvordan
forbrugeren fér et godt stykke
ked pa tallerken.

Ungkvaeget - og vinderbgaffen
— fra Danish Crown er produce-
ret konventionelt. Det er
morhed og ensartethed i kvali-
teten, som producenten mar-
kedsforer sig pa. Dyrene bliver
slagtet, nar de er mellem 12-14
maneder og géar inden dere i
stalde, hvor de f& grovfoder.
Ifolge divisionsdirektor fra Da-
nish Crown, Lorenz Hansen, vil
forbrugerne faktisk slet ikke gn-
ske, at ungkvaeget — seerligt tyre-
ne - kom ud pa grees. Kadets ef-
tertragtede morhed haenger taet
sammen med den konventio-
nelle produktionsmetode, for-
Klarer han.

»Hvis ungtyrene kommer pa
grees, gar det ud over kvaliteten,
for kedet bliver neermest sort.
Selv om mange godt kan lide
tanken om en bgf, der har faet
lov til at boltre sig i det fii, ville
de ikke bryde sig om at spise en
ungtyr, der har fiet lov til at
springe omkring pa marken.

Det gér ud over kvaliteten,« -

siger han.

Pa Kildegarden i Hadsund,
der snuppede andenpladsen,
har man en fuldstzendig modsat
forretningstilgang. Kildegaar-
dens filosofi er, at dyrevelferd,
men ogsa handteringen af ke-
det efter slagtning haenger tet

sammen med smag og kvali-
tet.

Selv om kedet fra Kildegard-
en ogsa er ungt — mellem 12-24
méneder - er der ikke tale om
ungkvaeg, som Danish Crowns,
men kedkvaeg, der genetisk set
er anderledes, og som med for-
del kan g& udenfor, forklarer
Erik Skovsgaard, der sammen
med sin kone Gitte Skovsgaard
driver Kildegaarden - en gérd
som de senere ar har oplevet en
eksplosiv vaekst i salget af kad,
efter at ejerne besluttede at mar-
kedsfare sig direkte til forbru-
gerne under eget navn i stedet
for at levere kad til allerede eksi-
sterende maerker. Selv om kedet
ikke bliver ensartet, nar dyrene
far lov til at gd i naturlige omgi-
velser, gar Kildegaarden ikke pa
kompromis med kvaliteten.

Fritgaende smager bedre

»Du kan lave stort set den sam-
me culottesteg, nir du har dyre-
ne gaende indenfor og selv kan
styre, hvad de praecis far at spi-
se. Det kan vi ikke, for vores dyr
gar ude i naturen, men vi mener
til gengeeld, at ked fra fritgden-
de dyr smager bedre. Kvaliteten
athaenger dog ogsa af behand-
lingen afkedet, for det kommer
ud i keledisken. Det skal have
tid til at heenge og modne pa en
krog. Vi stiller ogsa store krav til
vores forhandlere, der skal kun-
ne handtere kedet rigtig, og vi
selger ikke kad, som vi ikke selv
kan sta inde for,« siger Erik
Skovgaard, der ikke er i tvivl
om, at forbrugerne ogsa i frem-
tiden vil eftersperge kad med
en god historie.

»Vi har aldrig solgt s meget
kad, som vi ggr nu, hvor vi be-
vidst markedsferer os ved at
forteelle forbrugerne historien
bag produktet. Hvor pris tidli-
gere var konkurrenceparamete-
ret, er vi overbeviste om, at ke-
dets historie og kvaliteten vil &
endnu mere betydning i fremti-
den,« siger han
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