Det brankede

Tanker om grillpslsen

Af Susanne Hgjlund & Bodil Selmer

Naér sommerménederne naermer sig, rykker grillfolket i Aarhus ud i parker
og pa strande. Lasset med madkurve, engangsgrill og teepper indtager unge
par og bernefamilier byens gronne pletter. Aarhus Kommune har set tren-
den og sat store griller og szrlige affaldsspande til glader op. Pa de gode af-
tener kan der vare s mange mennesker, at det er svert at finde en plads.
Lugten af rog og mad breder sig, bern lgber legende rundt, og der lyder en
stille summen af mennesker.

Hvad er der pa feerde? Vi blev nysgerrige pa fenomenet og iverksatte et
minifeltarbejde sammen med seks studerende. Udgangspunktet for projek-
tet var en interesse for, hvordan aarhusianerne deler det offentlige rum som
‘spisestue’. Vi spurgte til, hvad det at spise i det fri betyder for smags- og
maltidsoplevelsen, og hvordan det felles urbane rum deles og forhandles.
De studerende fordelte sig pd tre ofte benyttede grillsteder i Aarhus: Minde-
parken, Moesgdrd Strand og Melleparken og undersogte, hvem der griller,
hvad de medbringer til méltidet, hvem der passer grillen, og hvordan de fin-
der den gode plads til at sidde og spise.

Vi fik nogle interessante observationer og feltnoter retur. Bl.a. blev det
tydeligt, at der var forskellige mader at indtage rummet pa, tilsyneladende
athengigt af etnisk tilhersforhold. Familier med arabisk eller tyrkisk bag-
grund kom ofte i tre generationer med meget udstyr, flere forskellige retter
anrettet pa duge udbredt pa graesset og hyggede samtidig med vandpiberyg-
ning. De etnisk danske grillere var derimod ofte unge, der som regel dukke-
de op i sméa vennegrupper eller som par, og de medbragte kun et minimum
af udstyr.

I denne artikel bygger vi udelukkende pé dele af den empiri, som blev
skabt under feltarbejdet. Vi fokuserer pa de danske grillere, og pa den ten-
dens — som en af de interviewede udtrykker sddan: “Pelser skal der altid til”.
Igennem samtaler og observationer og de studerendes egne grilleksperimen-
ter blev det nemlig tydeligt, at pelsen har en serlig status i den etnisk danske
grillpraksis i Aarhus. Ikke blot pelsen i sig selv, men ogsé dens tilberedning
indtager en serlig status. Den skal helst veere branket: “Og den ma godt veere
breendt....ja, den ma godt veere siddan fuldstendigt breendt i stykker, « for-
teeller en af informanterne, og en anden uddyber: “Alt lavet over dben ild —

69



det er godt [...]. Maden far grillsmag — og duft [...]. Grillsmagen, det er et vidt
begreb — det er det, der fremkalder kreft. Det der ‘breendte’.”

Midt i en tid med meget fokus pd sundhed, mad, beeredygtighed og ked-
forbrug udforsker vi, hvad der ligger i denne danske hyldest til grillpelsen
og det brankede. Og vi reflekterer over det at grille i det fri, ikke pd madlav-
ningen pd terrassens Weber-grill men pa det serlige feenomen at grille pol-
ser i bynaere rum.

Ud i det fri

Under feltarbejdet har vi lagt meerke til, at en reekke ting afgor, hvornar folk
griller f.eks. pA Moesgard Strand. Forst og fremmest kommer folk, nar det
er godt vejr. Der skal vere solskin, gerne en bla, skyfri himmel og tempera-
turer, der ligger mellem 20 og 25 grader. Det gode vejr er en af de primare
grunde, folk angav, da vi spurgte dem, hvorfor de har valgt at grille netop
den dag, vi kom forbi. Som en informant udtrykker det: “Vejret. Ellers var
man jo ikke taget herud. Hvis det var normalt septembervejr...”

Hvorfor flytter man maltidet ud i byrummet, parkerne eller pa stranden?
Mange af vores informanter lagde veegt pa at komme “ud i det fri”. De un-
dersogte grillsteder er forskellige typer af urbane rum, forskellige versioner
af ‘ude i det fri’. Molleparken er et lille gront omrade i midtbyen omgivet
af trafikerede veje, Mindeparken er en stor park i den sydlige bydel, tet pa
Marseliskovene og med en flot udsigt over Aarhus Bugt. Moesgard Strand
ligger otte km syd for byen i store skovomrdder, men med abne graesarealer,
hvorfra solen forsvinder sent. Jo lengere vaek man kommer fra midtbyen, jo
lengere kommer man derfor “ud i naturen”. Nar man sperger grillerne pd
Moesgard Strand, hvorfor de valgte netop dette sted, refererer de til ansket
om at komme “helt ud i det fri”, ud i den natur som man finder ved Moes-
gard Strand — iser udsigten til vand og strand.

Moesgard Strand foles aben, her er der “heijt til loftet” modsat Aarhus
Midtby, som omgiver mange grillere til daglig: “Det var for at komme lidt
ud af byen [...]. Det er et laekkert sted, det er svert at definere, kig jer om-
kring [...]. Der skal vaere noget skov eller lignende, som der er her, tror jeg
[...]. Der skal vere sidan nogle buske i det mindste, noget der minder om
noget skov eller sddan noget, bare sa det giver sidan en folelse, synes jeg.
[...]. Det er jo for at komme vk fra det normale, et eller andet sted |[...] —
byen, arbejdet og skolen og alt det der”, forteller to mend forst i trediverne.

Men det er ikke nok at komme ud i naturen, ogsd andre forudsatninger
skal veere opfyldt fer, Moesgard Strand indhylles i rogen fra de mange gril-
lgzester. Det gode vejr er som naevnt en vigtig forudsaetning. Der skal vaere
solskin og heje temperaturer. Men godt vejr er i sig selv ikke helt nok. For
uanset vejret viser vores observationer, at flest griller i weekenderne, og ogsa
hverdagene har forskellig intensitet. Meget fa griller pA mandage og tirsda-
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ge. Fra onsdag og frem kommer der stadigt flere besogende, inden det kul-
minerer i weekenden. Nar alle disse komponenter er tilstede; et tilgeengeligt
uderum, de rette ugedage og passende vejr, sd mangler kun en enkelt ingre-
diens: polsen.

“Jamen, der skal veere polser”

Nar kalenderen viser fordr, og vejret viser sig fra sin rette side, mangedobles
polsesalget i Danmark. En af de store polseproducenter Tulip har ligefrem
et internt palsometer, som i sommerméanederne er et redskab til at justere
polseproduktionen ugentligt i forhold til vejrudsigten. Det forstir man godt,
ndr man herer vores interviewpersoner fortelle om polsens betydning. Her
et par kusiner sidst i tyverne:

“Hver eneste gang familien er sammen, altsa hele familien, og det er godt
vejr, sd bliver der teendt en grill. Og s er der altid pelser pa [...]. Ja, polser
det er meget vigtigt. Polser, det.. Der skal vare pelser [...]. Det er bare ren
tradition. Det herer bare til. Det er sidan ligesom at ga glip af julen. Uanset
hvor meget der har veret pd grillen inden, sa skal man lige slutte af med en
polse. Uanset hvor meget man har spist, og selvom man bare har megaondt
i maven, s skal man bare lige have den polse! Det er virkelig vigtigt.”

Mange naevnte, at kulgrill er det eneste rigtige — ikke gas eller el. Smagen af
kul sammen med duften af rog blev fremhaevet som en smagsoplevelse, man
ikke kan fa hjemme i kokkenet. Og sa fremhzvede flere den multisensori-
ske oplevelse, som det at grille udenfor, kan give. En mand fortzller: “Det at
lave maden er ikke som et projekt, der skal overstds, sd man kan f& noget i
hovedet. Det er mere, at man har en udsigt, og man kan nyde det, mens man
venter pa, at maden bliver ferdig.”

Det ser altsa ud til, at grillning kan tilbyde en szrlig smagsoplevelse, som
man ikke selv er herre over, men som har at gere med bade udsigt, regduft
og samver. Men grillpelsen er ikke kun en smagsoplevelse. Tilberedning og
spisning udger en form for totaloplevelse, der har redder til “urmennesket”,
som en af informanterne siger: “Jeg tror, at der bliver aktiveret et eller an-
det urmenneske i os. Nar man griller, kommer der lidt mere brand over det,
noget bal over det. S& det er en anden oplevelse, synes jeg. Fordi der bliver
aktiveret et eller andet i én.” Ogsa det ukontrollerede — bade i madlavnings-
processen og i smagen, blev kommenteret som et gode: “Hvis man er der-
hjemme, sd ‘vdger’ man over gryderne, og maden smager normalt og ‘som
det skal’. Her har man mindre kontrol over tilberedningen, og sd er man lidt
mere ‘uuuuhm’”.

Naér man griller i det fri er selve maden maske enkel, men der er intet
enkelt over hele situationen med at rykke madlavningen ud i det fri og det
generelt stigende salg af convenience food pdvirker ikke salget af polser i
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grillszesonen. Selvom vi i almindelighed bruger mindre og mindre tid pa
madlavning, s peger den udbredte brug af grill pa, at vi stadig er optaget af
selv at tilberede maden.

Det rd, det kogte og det brankede

“Ligesom myter er mad god at tzenke med” er et citat bade madforskere og
kokke internationalt tilskriver Claude Levi-Strauss, som regel med en upree-
cis henvisning til farste bind i Mythologiques — Le Cru et le Cuit (Mytolo-
gier — det ra og det kogte). Ifolge Levi-Strauss er madlavning — i lighed med
sprog — en universel menneskelig aktivitet, for alle samfund tilbereder pa en
eller anden made en del af deres fode.

Vi har ladet os inspirere af udsagnet om, at grillning aktiviterer “urmen-
nesket” og af Levi-Strauss’ beromte artikel om Den Kulinariske Trekant,
hvor han tager laeseren med pd en strukturalistisk tour de force gennem bi-
nare oppositioner som ra:kogt og ild:vand. Hypotesen er, at madlavning
forudseetter et trekantet semantisk felt bestdende af det ra, det tilberedte og
det rddne. Det ra (le cru) udger det neutrale udgangspunkt for al tilberedelse
af mad, mens de to andre former indebzrer, at det rd bliver endret. Det til-
beredte (le cuit) er en kulturel transformation, mens det raddne er et resultat
af en naturlig transformation. De tre elementer er indholdstomme i den for-
stand, at kun en konkret undersogelse kan fortaelle os, hvordan man laver
mad i et givent samfund, og hvad man forstar ved det rd, det tilberedte og
det radne. Teenk bare pa hvordan ra fisk indgar i det sofistikerede japanske
kokken. Kan den kulinariske trekant gore os klogere pd, hvordan den bran-
kede grillpolse indgér i dansk madkultur?

Ud fra den grundlaeggende kulinariske trekant peger Levi-Strauss pa fle-
re mader, hvorpa det rd kan transformeres. Tilberedelse kan ske i vand el-
ler i luft, dvs. ved kogning eller ved at riste/grille. Selvom begge disse for-
mer indebzrer en slags tilberedelse og derfor er en kulturel transformation,
er grilning, ifolge Levi-Strauss, nermere natur. Den grillede mad er nemlig i
direkte kontakt med ild. Kogning indebzrer derimod en dobbelt mediering
mellem ild og mad. For i tilleeg til vand kraever kogning ogsa en slags be-
holder som f.eks. en potte eller en gryde, der er kulturelt fremstillet. Udsagn
fra informanter peger i samme retning som Levi-Strauss’ analyse. Informan-
terne omtaler samveret omkring grillen og den langsomme tilberedning pa
maéder, der leder tanken hen pd urmenneskets samvzr omkring bélet. Til-
trekningen ved grillning ligger blandt andet i at det er en tilberedelsesform,
der opleves som narmere det autentiske og uciviliserede. Neermere naturen,
nzrmere urmennesket, nermere ilden.

Levi-Strauss fortsztter sin gennemgang af forskellige transformationer
f.eks. i forhold til om tilberedelsen sker langsomt eller hurtigt, er teet pd el-
ler langt fra ilden eller i hvilken udstreekning der anvendes redskaber og
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beholdere. Han diskuterer oppositioner-
nes betydning i forhold til andre oppositi-
oner: mand:kvinder, det vilde:det temme-
de, ude:hjemme. Til sidst ndr han frem til
en udviklet kulinarisk trekant:

RAW

Grilled
Roasted

Smoked Boiled

COOKED ROTTEN

Det ristede udtrykker ifelge Levi-Strauss
tvetydigheden i det ra:det tilberedte (Le
cru et le cruit) og natur: kultur. I forhold
til den grundlzeggende opposition mellem
natur og kultur er det ristede pa naturens
side bade i forhold til tilberedelsesmetode
— uden brug af redskaber og i direkte for-
bindelse med ilden — og i forhold til resul-
tatet, hvor det ristede ofte er rat indvendigt
og brendt udvendigt. Den karakteristik
passer godt med en branket grillpalse.

Kan vi komme de transformationer neer-
mere, der gor grillpelsen — et industrielt
produceret, fedtholdigt, sterkt bearbej-
det svinekeds-produkt ofte af lav kva-
litet — til en veerdsat fodevare? I en arti-
kel “Det ra og det radne: Punk kekkenet”
undersoger Dylan Clark kekkenet hos
punkerne i The Black Cat Cafe i Seattle i
1990’erne og ser deres szrlige brug af fo-
devarer som en ideologisk kritik af kapi-
talisme, forbrugerkultur, miljo-odeleg-
gelser og af patriarkatet. Af politiske og
ideologiske drsager betragter punkerne

fodevarer, der enten er staerkt industrielt
forarbejdede eller eksklusive og dyre pro-
dukter fra smaproducenter, som uspiselige
og uacceptable. Men begge typer fodeva-
rer kan transformeres til spiselige fedeva-
rer. Det sker enten ved at blive “skraldet”,
altsd hentet op af supermarkedernes af-
faldscontainere eller simpelthen ved at bli-
ve stjalet fra de eksklusive butikker. Disse
processer renser sa at sige fodevarerne og
gor dem spiselige.

Ved at blive tilberedt over ild, ude i
naturen, vek fra hverdagen, i fellesskab
med andre, af-civiliseres og transformeres
polsen. Den bliver ikke bare spiselig, men
en metafor for det egentlige maltid — sam-
veret med andre fri for konventioner og
moral.

Mere end bare at spise

Mange af de interviewede fortalte om be-
tydningen af at veere vaek fra hjemmet, og
ordet “frihed’ gik igen. Som vist var det en
generel oplevelse af at fole sig frigjort fra
arbejdet, “fra alt det, man skal nd derhjem-
me”, og fra de idealer, man normalt seger
at efterleve gennem madlavningen:

“Det der med at man bare skal vente
pa, at maden er ferdig. Der er ikke si-
dan stress om, at det hele bare skal vare
perfekt. Det er okay at fa en kold polse
eller et eller andet... For det er hvad der
sker, ndr man griller”

Grillning er noget, man gor sammen med
andre: “Ingen kunne finde pa at grille ale-
ne — at sidde med take-away eller en bog
alene i parken er OK, men aldrig at gril-
le,” fortaelles det. En anden siger: “Jeg tror
faktisk, hvis jeg sd nogle, der sad og grille-
de alene, sa ville jeg nok kigge lige en eks-
tra gang. Det er nok fordi, det er en ting,
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man er vokset op med: man gjorde det for at vaere sammen. “Jeg kunne al-
drig finde pd at vaere hernede alene med en grill,” siger en anden understre-
ger, hvordan man vaek hjemmefra fér tid til at veere sammen og snakke sam-
men pa en anden made.

At grille ses altsd som en social handling. Men ikke bare det. Nar man
griller i det fri udstraeekkes méltidet i tid og rum: samvzret omkring bade til-
beredelse og indtagelse af maden gor grillning til noget helt serligt, en begi-
venhed hvor man kan distancere sig til hverdagen. En af informanterne ud-
trykker det sdledes: “Formadlet er at komme vaek fra normaliteten, vaek fra
byen, arbejdet, skolen og alt det...”

Det traditionelle maltid, som er opdelt i forskellige tids- og rumlige faser-
fra indkeb til madlavning til spisning omkring et daekket bord, indebzerer
en mengde rutiner, forventninger og normer om god mad, arbejdsdeling,
bordskik og en bestemt type samveer. I hverdagens arbejds-, skole -og plan-
lzegningsstress er maltidet en del af en stram kalender, samtidig med at der
er mange krav til kvalitet og sundhed. P4 en grillaften pé stranden eller i par-
ken oplases alt dette, selv kakkenredskaberne far en anden status: “Vi skee-
rer brodet over med et kreditkort. Det handler om at vaere sammen, ikke om
maden,” forteller en kvinde.

Det brankede kan ses som et symbol pa dette brud med hverdagens man-
ge krav: “P4 en mdde er maden nedst til at vere lidt darlig, nar du griller. Bro-
det skal vaere breendt og pelserne spraekkede. Selv det, du finder uacceptabelt
derhjemme, nar du griller, ja, sa skal det bare vaere sidan.” Méske er denne
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grillpraksis en kommentar til de aktuelle madtendenser i samfundet, der pe-
ger pd sund ernzring, baeredygtighed, madlavning fra bunden og bevidsthed
om tilsztningsstoffer. Den brankede polse indeholder intet af dette. Snarere
omvendt. Men den brankede pelse kan samle danskerne om et modmaltid,
den repraesenterer en antistruktur, hvor vi minder hinanden om at det socia-
le er vigtigere end at straebe efter den perfekte mad serveret i en perfekt tids-
plan, som pointeret her af et yngre par: “Grill er jo ogsd mere omgivelserne
og [det at vaere] udendeors og selskab. Et maltid er jo ikke bare et maltid. Man
spiser, nyder og har samveaer og sidan. Det er mere end bare at spise.”

Tak til de daveerende studerende Bianca Nielsen, Mie Kusk Sendergaard, Amalie
Palle Petersen, Anna Raahauge, Anita Kjeer, Kristina Skau.

Studenterprojektet blev designet og gennemfert i samarbejde med professor Peter lan
Crawford, Tromse Universitet (daveerende lektor p& Afd. for Antropologi).
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