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Podcast: Cashlessness: A Look at Life on the Margins of a 
Digitalizing Economy 
(Marie Kolling & Camilla Ida Ravnbøl)

Denne etnografiske podcast fortæller om slagsiden af udviklingen mod et kontantløst samfund, 
og hvordan det kan påvirke udsatte grupper, som ikke har adgang til den digitale økonomi. I den 
amerikanske podcast Anthropod tager de to antropologer Camilla Ida Ravnbøl og Marie Kolling 
lytterne med på Roskildefestival, der siden 2017 har været kontantløs. Her følger de romaer, 
som forsørger deres familier i Rumænien ved indtægter fra returpant, og som skal begå sig i det 
nye kontantløse system. Det er ikke uden problemer, men det viser sig også at have uventede 
fordele. Podcasten er en del af et at nyt forskningsprojekt om kontantløshed, fattigdom og gæld. 
Podcasten har to bonus-episoder, hvori leder af forskningsprojektet og lektor i antropologi ved 
Københavns Universitet, Atreyee Sen samt Gustav Peebles, lektor i antropologi ved The New 
School i New York, anlægger globale perspektiver på digitaliseringen af penge og dets sociale 
konsekvenser. Anthropod er produceret af Society for Cultural Anthropology. Du kan lytte til 
podcasten på Antropod’s hjemmeside – eller hvor du plejer at finde dine podcasts: https://
culanth.org/fieldsights/cashlessness-a-look-at-life-on-the-margins-of-a-digitalizing-economy

Bog: Hvad vi deler 
(redigeret af Anders Sybrandt Hansen, 
Susanne Højlund, Cecil Marie Schou Pallesen 
& Mikkel Rytter)

At dele er det nye sort. Vi holder ferie i andres hjem, vi 
lader fremmede køre vores bil, så længe de betaler og 
afleverer den igen, og på sociale medier deler vi nogle 
af vores sorger og næsten alle vores glæder. Men hvad 
er det egentlig, vi gør, når vi deler, hvad har den nye 
deleøkonomi med deling at gøre, og har vi mennesker 
ikke altid delt det fornødne med hinanden?

I Hvad vi deler afdækker 13 forskere, hvordan deling 
viser sig som et komplekst fænomen, der verden 
over vedrører både moralske, sociale og økonomiske 
forhold. Det kommer ikke mindst til udtryk, når de 
fattigste dele af befolkningen på Papua Ny Guinea 
kræver, at de rigeste deler deres velstand med dem, 
når troende i Rusland ikke blot deler deres materielle 
goder, men også meget personlige spirituelle 
oplevelser, når grønlandske fiskere deler fangstkvoter, 
og når virksomheder som Airbnb og Uber lynhurtigt 
vokser sig store ved at udnytte deling som en sikker 
vej til enorme indtægter. Gennem disse og en række 
andre eksempler sætter bogen et af nyere tids største 
modefænomener på en lidt mere fast formel.
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Kød
Kød forbinder du måske med hakket okse 
fra køledisken eller en jægers friske dyre-
kølle, der hænges op i en snor i garagen. 
Eller du ser menneskeskikkelser i løb og 
leg med det blottede kød, de rødlige musk-
ler, lyse sener og blodårer skulpturelt for-
met omkring skelettet, sådan som udstil-
lingen Bodies (Premier Exhibition 2008) 
viste os, helt uden omsvøb kunne man sige. 
Men kød kan også henvise til den seksuali-
serede læsning af kød, som når kvinder og 
mænd legende med det sultne blik, skiftes 
til at have rollen som jægeren og den ja-
gede på kødmarkedet. Ikke blot kan kø-
det betyde mange ting, det kan mange ting. 
Kød er både føde og vores egen krop og 
endog køn (se også Mégan Bieseles bog 
‘Women like meat’ der spiller på de to læs-
ninger af titlen: kvinder kan lide kød og 
kvinder er som kød). Det er bemærkelses-
værdigt, hvordan kød globalt relaterer til 
sex, til tabuer og til religion. Komparative 
studier viser, at netop kød er den madvare 
(sammenlignet med for eksempel planter, 
korn og mælkeprodukter), der globalt er 
genstand for flest tabuer. 

Kød er et materiale, ligesom træ, ler, og 
plastik er det. Men kød kan som intet an-
det i sin materialitet og tekstur vække af-
sky, sult og andre følelser i os (se forsidebil-
ledet og fotoessay af Ane Bonde Rolsted). 
Kød er konceptuelt intet mindre end selve 
essensen af materialitet. Vi er som menne-
sker til stede i verden gennem ånd og mate-
rie (kød). Kødet er måske det element, der 
ifølge verdensreligionerne er længst væk 
fra det ophøjede – ofte anses det ligefrem 
for at være urent – og samtidig kan det (ri-
tuelle) kød være mellemledet eller mediet, 
som muliggør kontakten mellem menne-

sker og det guddommelige. Kødet rummer 
dermed det kompleks, at den mindst helli-
ge materie mindsker distancen til det helli-
ge (se Sparres artikel i dette temanummer). 

I fanger- og jæger-samlersamfund er kø-
det en del af hverdagslivet. Dyr skal ned-
lægges, og deres kød indgår som en del af 
hverdagens forsørgelse. Men som det frem-
går af Skaanes’ og Lunds artikler i dette te-
manummer, kan kød også blive genstand 
for mer-betydning: Det bliver symbolsk. 
Willerslev, Guenther og Lewis har bidra-
get med gode analyser af kødets symbolik 
i jæger-samlersamfund. Totemisme og ani-
misme, som blev prominent behandlet af 
Lévi-Strauss, af Descola og af Pedersen, og 
senest de Castros perspektivisme har bi-
bragt os indsigter i, hvordan dyr kan bli-
ve ladede symboler og indgå som personer 
i den sociale verden. På den anden side er 
kød traditionelt i jæger-samler-forskningen 
som oftest blevet behandlet som værdi-
objekt og som transaktionsgenstand. Det 
vil sige, at forskere mest har set på forde-
lingen af kød fra byttedyr. Mekanismerne 
bag den ligelige køddeling har igennem år-
tier været svær at forklare qua det efter-
tragtede køds høje værdi. Thomas Widlok 
opsummerer disse diskussioner, og med 
øje for kødets høje værdi i de pågældende 
samfund, stiller han spørgsmålet, hvorfor 
kødet deles – også uden at dem, der deler 
det med andre, får noget igen? 

I disse samfund er kød altså eftertrag-
tet, men det synes på det seneste – i hvert 
fald i en dansk kontekst – som om, at kødet 
har mistet sin ophøjethed og nu associeres 
med de(t) amoralske (se Højlund og Selmer, 
samt Leer i dette temanummer): Med dem, 
der spiser den røde bøf og er ligeglade med 

Kære læser
Velkommen til årets andet nummer af Jordens Folk. 

Forsiden lader ingen tvivl tilbage: temaet er Kød. Men det er vores håb og 
intention, at vi gennem nummerets engagerende tema-bidrag kommer så 
langt ned i substansen, så at sige, at forsidefotografiet efter endt læsning må-
ske alligevel vil give anledning til nye spørgsmål.

Udover temaartiklerne kan du i dette nummer læse endnu en udgave af Et 
etnografisk øjeblik. Her fortæller Rane Willerslev om den nat i Sibirien, hvor 
en død mand bankede på hans dør. At antropologens verdensbillede omfor-
mes af de verdensbilleder, som eksisterer i felten, er kun et sundhedstegn, 
mener Willerslev, fordi det netop er forudsætningen for at kunne sætte sig i 
andre menneskers sted. 

Desuden lancerer vi et nyt element: Et liv som antropolog. Serien fokuserer 
gennem portrætter af antropologer på vejen fra studie til arbejdsliv, og på 
hvordan antropologien udfoldes og udfolder sig i forskellige sammenhænge. 
I dette nummer handler Et liv som antropolog undtagelsesvist om en antro-
polog, som ikke er mere, nemlig Julie Thaarup, som på tragisk vis mistede 
livet i november 2018. Teksterne, vi har indsamlet blandt Julies studiekam-
merater og kolleger, viser på meget fin vis, hvordan faglig og personlig inte-
gritet er fordrende for det antropologiske arbejde. 

Husk, at vi altid gerne vil høre, hvis du har et forslag til artikler, interviews 
eller andre indslag til Jordens Folk, ligesom vi også gerne vil tippes om bø-
ger, podcasts eller film, vi bør omtale.

På vegne af redaktionen: God læsning.
Cecil Marie Schou Pallesen
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At finde sit kød
Vi lægger fra kaj en søndag morgen i august. I båden er mine værtsforældre 
Anaana (Mor), Ataata (Far) og Anaanas bror Aqqalu. Det er koldt, men der 
skal mere til for at afskrække os. Vi har set frem til denne dag i et par uger, 
mens vi har ventet på, at drivisen skulle bryde op. De andre har gjort det 
mange gange før, men det er min første moskusjagt. Jeg sidder bagerst ved 
siden af Aqqalu, mens Anaana og Ataata spejder ud over isflagerne for at 
finde vores vej ud til åbent vand. Det går langsomt, men sikkert fremad. Da 
vi får havnen lidt på afstand, vender jeg mig om og kigger på Ittoqqortoor-
miits (Scoresbysund) farvestråelende huse, der lyser op blandt sne og isfla-
ger. Det er i dag den nordligste beboelse på Grønlands østkyst og yngre end 
100 år gammel. I det lille samfund er fangsten stadig en stor del af diæten 
og derfor ændrer typen af mad sig med årets gang. Det er over et halvt år 
siden, at det sidst var jagtsæson for moskusokser, og flere siger med læng-
sel, at de “mangler moskuskød”. Det gælder også min værtsfamilie, så den-
ne morgen er vi nogle af de første der udfordrer isflagerne for at komme på 
fangst. Vi er endelig fri og suser nu afsted ud i Scoresby Sund – verdens stør-
ste fjordsystem.

I dag skal vi til Jameson Land, hvilket er en kort fangsttur, så vi skal kun 
sejle to timer. Anaana, Ataata og Aqqalu er alle fritidsfangere, hvilket gør 
det svært at få tiden til de lange fangstture. De har hverdagsjob og børn der 
skal passes, og så skal der jo også være penge til bådens benzin. Hvert år for-
deles kvoten af moskusokser med et lotteri. Erhvervsfangerne, der har fangst 

Fangerens sans for 
kødets prestige 
Af Nina H.S. Lund

Når der fanges moskusokser i Østgrønland er det ikke 
bare aftensmaden, der er på spil. Fangerens sansning 
af dyret og kødet er også afgørende for både fangst 
og social position i samfundet. Ved at følge kødet fra 
levende til dødt til indtagelse beskriver jeg i denne 
artikel, hvordan kødet spiller en central rolle for både 
den enkelte og samfundet. 

klimaet, dyrene og deres egen sundhed. 
Kød bestyrker sociale distinktioner; mel-
lem dem og os; mellem dem, der ikke spiser 
dyr, og dem, der gør; mellem dem, der spi-
ser svinekød, og dem, der ikke gør. 

Kød er således et yderst relevant forsk-
ningsobjekt, og forskningen i feltet har væ-
ret stigende de senere år. Det gælder fra alle 
sider af den samfundsfaglige og humanisti-
ske forskning, og naturligvis også den an-
tropologiske. Et eksempel på et nyere, om-
fattende etnografisk arbejde i forhold til 
kød er Contested Tastes af den amerikan-
ske madkulturforsker Michala DeSoucey. 
Bogen analyserer den kontroversielle fran-
ske specialitet foie gras (lever fra tvangs-
fodrede gæs og ænder) gennem omfatten-
de feltarbejde blandt franske producenter 
og kokke, samt komparative analyser til en 
amerikansk kontekst med stærk modstand 
mod den fede lever. DeSouceys analyser vi-
ser, at en lever kan lære os meget om men-
nesker, kultur og politik – og samspillet 
mellem disse. På samme vis demonstre-
rer Christine Rodiers La Question Halal, 
hvordan det at spise halalkød forbinder en 
global industri med dybt personlige og ofte 
modsætningsfyldte identitetsforhandlinger 
blandt franskmænd med indvandringsbag-
grund. Begge bøger viser, hvordan det en-
kelte menneskes lokale ageren er koblet 
til de transnationale og historiske strøm-
ninger, som også gemmer sig i det meste 
kødforbrug. De samme spørgsmål bliver 
sat på spidsen i Annebergs artikel om de 
dilemmaer, mennesker der passer dyrene i 
kødproduktionen, står i og i Herriks arti-
kel om helt at springe dyret over, når kød 
produceres i laboratorier som in vitro-kød. 

Kødets biografi frem til vores middags-
borde er, som I kan se i dette temanum-
mer, en kraftfuld case, der trækker på vo-
res forestillingsevner, vores følelser, vores 

økonomi (både den profane og sakrale) og 
som udkrystalliserer de smagshierarkier, vi 
orienterer os efter. Vi håber dette nummers 
samling af artikler giver anledning til at 
tænke over kødets mange lokale og globa-
le betydninger og ønsker jer god læsning!
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som deres hovedindkomst er alle garanteret tre okser, fritidsfangerene deri-
mod kan være heldige at vinde én. På denne fangst er vi ude efter tre okser 
– en til Anaana, en til Ataata og en til Aqqalu. 

Vi styrer uden om de store isbjerge – hvis de kælver tæt på os, kan det 
hurtigt blive farligt. Ataata fanger mit blik og signalerer, at jeg skal kigge ind 
mod kysten; Jameson Land strækker sig nu foran os med sit bakkede klip-
pelandskab. Vi har brugt mange nætter på at fiske og fange sæl sammen, og 
han ved, at jeg ikke har talent for fangst. I starten var jeg frustreret over al-
drig at se de byttedyr, som de lokale så overalt i naturen omkring os. Senere 
gik det op for mig, at deres blik var anderledes end mit. Jeg har en tendens 
til at kigge på landskabet i stedet for ind i det, og på den måde overse spor 
fra vores bytte. Mit blik ser på smukke polarlandskaber og isbjerge i sundet. 
Min spatiale forståelse af landskabet tager det ind som en samlet masse – ét 
billede af hele naturen. Fangeren, derimod, ser ind i landskabet. Han ser de 
små bevægelser i bølgerne, der afslører hvor fiskene svømmer. Han ser, hvor-
dan fuglene flyver, for at vurdere, om der er en isbjørn tæt på. Landskabet er 
en kulisse man må se ind i for at finde sit bytte. Pludselig retter alle sig op, 

mine øjne finder efter et par sekunder dét 
de andre har set – og af ren refleks peger 
jeg med et overrasket ansigtsudtryk. En lil-
le flok moskusokser lige ved kysten!

Mødet med kødet
Aqqalu slukker motoren og vi observerer 
dyrene i stilhed. De ser ikke ud til at have 
opdaget os. Vi bakker båden tilbage, væk 
fra deres synsvinkel og lægger til. Sand-
stranden er badet i sol og vi må tage flere 
af vores mange lag overtøj af. Ataata træk-
ker vejret tungt ind gennem næsen og stik-
ker en finger i vejret. “Kan du lugte dem?”, 
spørger han og både Anaana og jeg snuser 
den friske luft ind. Anaana nikker bekræf-

tende, men jeg kan ikke lugte noget. Ata-
atas bedstefar var kendt for at kunne lugte 
moskusokser på store afstande og derfor 
kunne han forudsige, hvor man ville fin-
de en flok. Ataata beskriver lugten som ul-
den, og på et par meters afstand er jeg da 
heller ikke i tvivl om den helt partikulære 
måde hvorpå en moskusokse lugter af uld, 
men på denne afstand har jeg ikke chance. 
Min næse lugter saltvand, kulde og strand 
– ikke specifikke dyrearter. 

Vi bevæger os tættere på flokken i stil-
hed. Vi cirkler rundt op ad en bakke, for at 
kunne snige os så tæt på som muligt. Når 
du sniger dig op på moskusokser, skal du 
have modvind, så de ikke kan lugte dig, 
og du skal have solen bag dig, så de ikke 

Isen har åbnet sig nok til at vi kan 
navigere os igennem.
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kan se dig. Jameson Land deles op af små floder og bække, der løber fra 
klyngerne af smeltende sne ud i sundet. Da vi har gået en 20 minutters tid 
stopper mændene, der går forrest med riflerne. Anaana hvisker til mig: “Vi 
holder afstand til mændene, mens de sniger sig helt tæt på, men hvis mo-
skusokserne begynder at løbe, så løber vi hen til mændene”. Jeg nikker. Jo 
nærmere vi kommer, desto hurtigere banker hjertet. Vi bukker os længere 
og længere ned, mens vi kommer stadig tættere på. Mændene er fem meter 
foran os. Ataata lægger sig ned, og Aqqalu sætter sig på hug. Moskusokser-
ne har ikke set os.

Da alle tre er fritidsfangere er det sjældent, at vi jagter store dyr, der kræ-
ver at man får tildelt en kvote. Til gengæld er vi næsten ude hver nat for at 
fange fisk og sæl. Her kommer høresansen mere på banen. Flere fangere har 
fortalt mig, at når man skyder en sæl er lyden af kuglen, der bryder sælens 

hud, forskellig fra når den bryder vandet 
eller isens overflade. Så en erfaren fanger 
kan høre om han og andre fangere i bug-
ten har ramt plet. Mine danske ører hø-
rer kun braget af kuglerne og ekkoet der 
runger tilbage fra naturens overfalder – en 
larm, der dæmper alle andre lyde. Nu er vi 
så tæt på de store dyr, at vi ikke behøver at 
lytte os frem. Det første skud flænger stil-
heden og udløser spændingen. Braget får 
mine øre til at ringe. Anaana og jeg sniger 
os tættere på mændene og ser, at det første 
dyr er kollapset. Det ligner, at det har lagt 

De store dyr observerer 
os inden de flygter.

Ataata tjekker om 
moskusoksen er død.

Nedlagt moskusokse 
venter på partering. 

Aqqalu tager frakken af 
hans moskusokse.

sig for at tage en lur. De andre okser har 
tilsyneladende ikke lagt mærke til noget. 
Aqqalu skyder, men hans okse dør ikke på 
stedet og begynder i stedet at bevæge sig. 
Det sætter gang i resten af flokken. Ata-
ata skyder nu Aqqalus sårede oksen igen, 
og den falder om. Flokken er på vej op 
ad bakken mod os. De cirkler rundt i en 
bue om os. Mændene skyder begge igen – 
endnu en moskusokse kollapser. Der er en 
hun tilbage med kalv. De løber lige forbi 
os. Anaana og jeg skynder os om på den 
anden side af skytterne. Vi har skudt vo-
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res kvote på tre okser, men hvis den sidste angriber, bliver Ataata nødt til at 
skyde den. Dyret stopper op et par meter fra os og ser ud til at overveje si-
tuationen. Ataata tager et par skridt frem mod den, mens han spreder sine 
arme ud for at se så stor ud som muligt. To skridt og oksen vender rundt og 
flygter med sin kalv. Mændene vender om og går ned ad bakken for at tjek-
ke for livstegn ved at placere riflens munding på et af dyrets øjne. Hvis dyret 
reagerer, skyder de igen.

Ataata skærer hovederne af dyrene og lader dem ligge, så blodet kan løbe 
ud, mens han henter knive og poser, så vi kan begynde parteringen. Vi skal 
kun grovpartere – skille dyret ad i tilpas store kødklumper, så vi kan trans-
portere det hjem. Aqqalu og Ataata begynder på hver sin okse, mens Ana-
ana og jeg hjælper til. Først brækkes knæled og underben af. Ataata føler 
efter skindets kvalitet, han løber sine fingre langs underbenet og ind i kødet 
for at mærke, hvor han skal knække et led af. Derefter rulles dyret om på 
ryggen. Hovedet placeres som støtte under den ene side og Ataata udfører 
sit arbejde fra den anden side, så der opstår ligevægt. Pelsen åbnes op med 
små snit fra benene, der mødes i et langt snit hele vejen fra hals til hale i dy-
rets bug. Derefter skrabes og flås skindet af kødet hele vejen ned langs sider-
ne. Aftagningen af ‘frakken’, efterlader en tung lugt af moskus, kød, blod og 
uld – tilbage ligger en klump kød med ben. Som det tredje skæres skulder 
og køllen af. Derefter åbner Ataata bugen med et langt snit. Med hele hån-
den begravet i dyrets bug kan Ataata mærke hvor indvoldene løber, og hvor 
dybt han kan skære kødet uden at ramme dem. På samme måde forsvinder 

hans hånd i kødet, når han mærker efter hvor ribbenene skal skæres af. Fan-
geren kender følelsen af kødets anatomi. Han kan mærke, hvornår en mu-
skel starter og den næste slutter. Han ved hvordan leddene føles og hvordan 
de sidder sammen, så han kan målrette sit snit. Ataata har før prøvet at in-
struere mig i at partere. Bevæg leddet og føl med fingrene hvor der er mel-
lemrum og hvornår. Man skal ikke være bange for at få blod på fingrene. 
For mig er det en lang proces, der kræver ny instruktion ved hvert nyt led 
og kropsdel. Til sidst lader vi kødet dampe af på sneen, mens vi starter par-
teringen af det næste dyr. Aqqalu er hurtigst og kan partere en moskusokse 
på 40 minutter. For resten af os tager det længere. En times tid og det store 
dyr går fra at græsse med sin flok til at være vores kød, klar til at blive pak-
ket i store plastiksække.

Kødets værdi
Båden ligger lavt i vandet, da vi sejler hjem med vores kød. Det eneste vi 
har efterladt er nogle skind, kranier og indvolde. Det får ravnene glæde af. 
En af de ældre mænd i Ittoqqortoormiit var som ung guide for nogle af de 
mange biologer, der tit kommer til Scoresby Sund for at studere den store 
biodiversitet. Nogle af disse biologer var kommet for moskusokserne, men 
nægtede at partere i naturen. De mente det var forurening, havde den ældre 

Ataata føler sig frem til indvoldenes placering så han kan fjerne dem uden at 
forurene kødet.

Kødet damper af i sneen.
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mand fortalt mig med brølende latter. Det 
er langt fra en enestående historie om en 
dansk gæst, der ikke forstår, hvad det vil 
sige at leve så langt nordpå. Helt fra kolo-
niens tidlige dage har regler for fangst væ-
ret et stridspunkt mellem den danske stat 
og lokale fangere. I 1925 – samtidig med 
at de første beboere flyttede til Ittoqqor-
toormiit – blev moskusoksen fredet af 
danskerne, der mente den var udrydning-
struet. Forbuddet gjaldt for koloniområ-
det – altså i en 113 km radius fra koloni-
bestyrerboligen. Kolonibestyreren kunne 
vælge at ophæve forbuddet, hvis befolk-
ningen sultede. Men i stedet for at ophæ-
ve forbuddet valgte man at uddele bøder 
i Ittoqqortoormiit, når forældre fangede 
moskusokser for at skaffe mad til deres 
sultne børn. Samtidig var flere af de loka-
le mænd guider for diverse videnskabeli-
ge ekspeditioner uden for koloniområdet. 

At fange sit eget kød, er således ikke bare 
et spørgsmål om mad, men om at leve frit 
og være uafhængig af det økonomiske sy-
stem som danskerne kom med.

Vi er hjemme tidligt på aftenen, trætte 
ovenpå en hård dag. Jeg er udmattet af at 
håndtere de store kødklumper og de man-
ge sanseindtryk. Alligevel bruger vi afte-
nen på at finpartere. Kødet bliver skåret 
i portionsstørrelser og pakket i frysepo-
ser, hvorpå Anaana skriver hvad indhol-
det skal bruges til og datoen for fangsten. 
Imens diskuterer Ataata og Anaana, hvem 
der skal have hvilke stykker kød. Største-
delen af Anaanas og Ataatas to okser er til 
dem selv, men en del gives videre til familie 
og venner. Det er ikke unormalt og man-
ge unge fritidsfangere giver kød til ældre 
familiemedlemmer, der ikke længere selv 
kan fange. Dog er fritidsfangerens for-
deling af kød markant anderledes fra er-

Det berettes, at der her lystigt blev slagtet 
moskusokser til hundefoder; videnskabs-
mændene havde jo proviant med til sig 
selv. I dag er mange stadig skeptiske over 
for kvotesystemet administreret af Depar-
tementet for Jagt og Fiskeri, der på uigen-
nemskuelig vis fastsætter, hvor mange 
fangstdyr der må nedlægges. Det er uklart, 
hvordan en stigning i en moskuspopula-
tion leder til præcist dén eller dén kvote. 
Samtidig har de store dyr som moskusok-
sen en stor økonomisk betydning i et sam-
fund, hvor 70% af maden er noget man 
selv fanger. At kunne fange sin mad selv er 
frihed, hører jeg ofte. “Jeg hader penge”, 
som Ataata ofte har sagt; for ham betyder 
penge, at han er fanget. Han skal indrette 
sit liv efter arbejde, hvilket står i kontrast 
til fangsten. “Det er frihed. Når du er i na-
turen, er du fri – ingen kan fortælle dig 
hvad du skal gøre”, forklarede han mig. 

hvervsfangerens. Når fritidsfangeren deler 
ud, opsøger hun selv dem, der skal mod-
tage kød, og hun fortæller historier om, 
hvordan hun nedlagde sin moskusokse, og 
hvad hun følte og tænkte imens. Modta-
geren lytter opmærksomt og takker man-
ge gange for kødet. Anaana, der er en iv-
rig fisker, deler ofte fisk ud til venner og 
familie. Det foregår gerne med stort po-
styr til kaffemik, hvor Anaana kombinerer 
lotteri med pagga-traditionen. Når gæster-
ne fylder stuen, får hun alles opmærksom-
hed og kaster en håndfuld mønter op i luf-
ten. Gæsterne kaster sig efter mønterne og 
samler alt hvad de kan. Det er en normal 
grønlandsk tradition ved fejringer. Men til 
forskel fra andre steder, hvor det blot er 
småmønter eller slik som gæsterne sprin-
ger efter, sætter Anaana små mærker på 
mønterne, der svarer til forskellige udskæ-
ringer af kødet eller poser med fisk. Såle-

Kødet er pakket og klar til  
at blive sejlet hjem. 
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des får hun positioneret sig selv som gi-
ver af kød og kan genfortælle historien om 
fangsten, og modtager rosende ord og an-
erkendelse fra modtagerne.

Erhvervsfangere, som Anaanas onkel der 
er en af Ittoqqortoormiits største fangere, 
spiller en anden rolle i fordelingen af kø-
det. Når han kommer hjem med mattak 
(hvalspæk), møder familien op i hans hus. 
Han har ofte været længe væk og kommer 
hjem med en stor fangst. Han er rolig og 
stille og kan næsten være svær at hive ét 
ord ud af. Han sidder midt i sin fangst og 
skærer kødet i stykker til de fremmødte. 
Modtagerne kommenterer på størrelsen 
af fangsten, kvaliteten og siger taknem-
melige ord for det modtagede kød. Fange-
ren leder ikke samtalen og fortæller ikke 
fangst historier – men svarer, hvis det er 
nødvendigt.

Marcel Mauss udlægger i klassike-
ren Gaven fænomenet reciprocitet, hvor-
igennem gavegivning skaber og bekræfter 
sociale relationer. For erhvervsfangeren 
kommer modtageren til ham og de socia-
le relationer, der plejes gennem kødgaver, 
er primært til familiemedlemmer – det øv-
rige kød sælges for at få økonomisk kapi-
tal til fremtidige fangster. Fritidsfangeren, 
derimod, kan være mere selektiv i, hvilke 
sociale relationer, der plejes med kødgaver. 
Der gives ganske vist også til familiemed-
lemmer, der ikke selv fanger, men også til 
venner, og hvis der er meget kød, findes 
der mere tilfældigt udvalgte modtagere, 
som i Anaanas lotteri. For både erhvervs- 
og fritidsfangere gælder det, at reciproci-
teten til tider gengældes i kødgaver, når 
en modtager af en kødgave selv har været 
på fangst. Dog er den egentlige reciproci-
tet, der også styrker den sociale relation, 
mere udtalt i den ros, som giveren modta-
ger. Det er bredt anerkendt i Ittoqqortoor-

Kødgaverne skaber ikke bare relationer, gensidighed og social prestige, men 
er også grundlaget for debat om kvaliteten og ikke mindst smagen, når kødet 
tilberedes. Det sker, at man får en sæl, hvor kødet er sejt, eller en moskusok-
se, der er helt perfekt i smag og tekstur. Moskusokserne i Østgrønland er 
særligt eftertragtede, da de er mere velsmagende end dem på Vestkysten. 
Flere fortalte mig, at de ofte sender kød til Vestkysten, fordi kødet, som de-
res stakkels familiemedlemmer kunne få derovre, smager af blomster. Kødet 
tager smag af, hvad dyret har spist, og dygtige fangere kan smage i hvilken 
fjelsø en fisk er fanget, og hvad en moskusokse har græsset. Dette betyder, at 
man ofte planlægger fangsten efter smagen af kødet. En bestemt fjeldsø gi-
ver de bedste fisk, og fangerne har deres yndlingsfangstssteder. Mine danske 
smagsløg er ikke så fintfølende. Jeg kan måske mærke forskellen i sejhed på 
en ung og gammel moskusokse, men jeg har endnu ikke præsteret at smage 
forskel på fangststed. For fangeren er smagssansen helt central i forhold til 
at lokalisere, hvilket område dyret er fanget i og altså dermed også hvilke 
områder, der skal være destination for næste fangsttur. På den måde bringes 
alle sanserne i spil på hver sit tidspunkt i håndteringen af kødet. 

Brugen af sanser i naturen er noget man lærer tidligt i Ittoqqortoormiit. 
En af mine værtsbrødre fortalte, at han var på sin første hvalfangst, da han 
var bare 2 måneder gammel. Børnene tages ofte med, når forældrene er ude. 
De løber og leger, mens mor og far fisker. Men de lærer også naturen at ken-
de. De lærer at forstå, hvor man kan finde fangstdyr, og er også ivrige efter 
at hjælpe til. Når specielt drengene fylder 12 år, er den mest ønskede fød-
selsdagsgave en riffel. Denne tidlige involvering i jagten betyder, at børn per 
automatik kultiverer deres sanser til jagten. Som kulturhistorikeren Constan-
ce Classen har fremhævet, handler brugen af sanser ikke bare om at intera-
gere med den fysiske verden, men sansningen er også en måde, hvorpå kul-
turelle værdier overføres. Når børnene lærer at bruge deres sanser til fangst 
fra en tidlig alder, lærer de også hvordan man skal interagere med og forstå 
naturen. Herunder menneskets forhold til dyr – som fangeren af kødet. 

Sansen for kød
Moskusjagt og håndteringen af kødet er en sanselig affære. Syn og lugt er 
de primære sanser i opsporingen af kødet, hørelsen bliver brugt i forbindel-
se med nedlægningen af kødet, følesansen er afgørende under parteringen af 
kødet, og smagssansen er vigtig både under indtagelse af kødet – men også 
i beslutningen om, hvor man ønsker at fange det næste kød. Jeg har i min 
beskrivelse brugt mine egne manglende færdigheder og sanseindtryk som 
modstykke til de lokales, for at fremhæve hvordan brugen af sanser er en del 
af opvæksten i et givent samfund. I Ittoqqortoormiit er børnenes kultivering 
af sanser i naturen rettet mod fangst og dyr som kød. For individet betyder 
det, at man som menneske er fanger, og at ens sociale position i samfundet 

miit, at livet som erhvervsfanger er hårdt 
både fysisk og økonomisk. Derfor roses 
erhvervsfangeren for kvaliteten og kvan-
titeten af hans fangst. Dog stilles der ikke 
spørgsmålstegn til hans evner, hvis fang-
sten ikke er god. Det faktum, at man kan 
overleve som erhvervsfanger, er i sig selv 
en blåstempling – at kunne overleve i den 
barske natur og komme hjem med kødga-
ver og brødføde sin familie er det ultima-
tive frie liv som Ataata sukker efter. Det 
er dog de færreste, der kan få både fysik-
ken og økonomien til at hænge sammen. 
Derfor er den ros man modtager for sin 
kødgave i høj kurs – at have rygtet som 
en dygtig fanger, der kan vælge at være er-
hvervsfanger er med til at hæve den socia-
le status i samfundet.

Kødets kapital
Således er fangst altså stadig i høj kurs i It-
toqqortoormiit. Fangstmetoderne har æn-
dret sig, ingen fanger fra kajak mere, og 
de fleste er ikke længere afhængige af fang-
sten, da de har kapitalindkomst. Dog er 
den sociale position det giver at være god 
fanger stadig afgørende for beboerne. Dét 
at have evner til at fange og overleve i na-
turen, er en måde hvorpå man kan opnå 
social status. Når Anaana deler ud af sin 
fangst på spektakulære måder, fremhæver 
hun, at også hun har evner for at fange, 
selvom hun ikke kan leve af det. Hun stræ-
ber således efter at blive tillagt den aner-
kendelse, erhvervsfangeren modtager. Med 
en reference til sociologen Pierre Bour-
dieu kan man forstå den sociale positio-
nering, baseret på fangst som feltens sym-
bolske kapital, hvor kødets værdi ikke blot 
er økonomisk eller skaber relationer, men 
også fremhæver fangerens evner, der er af-
gørende for deres position i samfundet.
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Kødkraft
En historie om køddeling fra 
feltarbejde blandt hadza i 
Tanzania

Af Thea Skaanes

I kødet ligger de største tabuer i antropologien: man må ikke ligge med sit 
eget kød (incestforbud), og man må ikke spise sit eget kød (kannibalisme). 
Navnkundige tænkere i antropologien som Claude Lévi-Strauss og Marshall 
Sahlins anfører i deres analyser om tabuer, at der er god grund til, at disse op-
stod. Det kræver markante tiltag, hvis det at kigge indad, at lade sig nære af 
det, man allerede har, og det, der skabes indenfor gruppen, skal brydes. Tabu-
er er i den forbindelse nogle af de stærkeste tiltag, vi har. Incest- og kanniba-
lismetabuerne tilskynder til og nødvendiggør udveksling. Vi er ikke nok i os 
selv, synes disse universelle tabuer at hviske eller banke ind i os. Du skal ven-
de blikket udad, du skal konfrontere og konfronteres af det, der ikke er dig. 

Det er det, denne artikel handler om: Med hadza, en gruppe jæger-samlere 
i Nordtanzania, som case, vil vi se på tabuer, deling af kød og det at møde sin 
“signifikante anden” for at dele sig selv. Vi lader ideen om incest ligge for nu, 
men holder fast i kannibalismen og i kødet. Artiklen vil handle om kød som 
jagtbytte, kød som spise, kød som genstand for deling (sharing), kød som re-
lateret til tabuer og kød med sjæl. Og på en eller anden måde vil det handle 
om en gruppes aktive modværge mod kannibalisme, at kollektivet kan se sig 
selv i øjnene og en vedvarende kamp for samfundets fortsatte genskabelse. 

Jagt – en ekspertise
Sesamu er hadza og jæger. Han dræber dyr. Jævnligt. Han ved, hvad det vil 
sige at tage et dyrs liv. Han er ligesom de andre gode jægere ekspert i ordets 
fulde forstand. Han kan spore kuduen, høre, se og lugte den og læse kudu-
ernes sociale liv. I alle situationer ligger hans bue og pile klar i hånden – el-
ler lige indenfor rækkevidde. Buen, som trækkes med stor kraft, kan sende 
en pil afsted med uhyggelig fart og præcision. Sesamu læser pilens forløb fra 
den forlod buen ud fra blodets mængde, farve, og form på pilens forskaft, 
der ligger tilbage i græsset. Blodet fortæller ham, hvor pilen ramte, hvor 
dybt den borede sig ind, om pilen traf et organ? Og pilens gift, en i særklas-

og sociale relation, er afhængige af ens evne til at skaffe kød. For samfun-
det repræsenterer kødets centrale rolle også et oprør mod det danske kolo-
nisystem, der opleves som ufrit lønarbejde. Så på trods af samfundets udvik-
ling, der betyder at de færreste lever af at fange, og at de der fanger gør det 
på andre måder, er kødet stadig omdrejningspunktet for Ittoqqortoormiit. 

Forslag til videre læsning
Arke, Pia (2003) Scoresbysundhistorier: fotografier, kolonisering og kortlægning  
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Alle fotos er taget af forfatteren i forbindelse med hendes 4,5 måneder lange 
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se potent plantegift, som han har kogt ind til en klistret sort masse, der vir-
ker på selv så store dyr som giraffer, er nu sammen med pilespidsen ved at 
sløve dyret ned mod sit dødelige endeligt. For kuduen, ja, den er på vej til 
at dø. Den undergår allerede en forandring fra et væsen til noget, man kan 
spise, netop kød. 

Når vi nu skal undersøge hadzaernes forhold til kød, så lad os se sprog-
ligt på det, de kalder kød, nemlig manako. Hadzaernes sprog afspejler de-
res særlige opmærksomhed for dyr. I ‘Linguistic Aspects of Hadza Interacti-
ons with Animals’ skrev Roger Blench i 2013 om benævnelser for dyr, som 
hadza anvender, hvor han trak på data fra lingvisterne Bonny Sands og Kirk 
Miller. Heri fortæller han, at hadzaer anvender navne, der angiver dyrets 
køn, men også ganske forskellige benævnelser for, om dyret er en ensom æl-
dre han eller en ud af en flok af unge dyr, om konteksten for at benævne dy-
ret er efter nattens frembrud, om det er en undgåelsesterm eller om jægeren 
hylder byttet gennem hyldestnavne. Specialiseringen er imponerende, og en 
stor udfordring for lingvister. Som en fællesbetegnelse kaldes dyr kalimo, og 
det døde dyr manako. Manako betyder kød, altså et dyr, der anses ud fra det 
perspektiv, at det er kød og har en spiselig kvalitet, så det er kødet (manako) 
vi skal se mere på her. 

Hvem er hadzaerne? En kort introduktion
Inden vi går videre, lad os først kaste et blik på, hvor vi befinder os. Vi er i 
det nordlige Tanzania, lige syd for Olduvai Gorge og de store nationalpar-
ker Serengeti og Ngorongoro krateret. Området er kuperet med bjergkam-
me, dale, sumpområder, og vi bevæger os i buskstepperne syd og øst for den 
let basiske sø, Lake Eyasi, for foden af bjergkæden Kideru Mountains. Søen 
og hele området forandres radikalt efter regn- og tørtid. Hvor tørtidens hede 
og salt-/sandkorn, der reflekterer varme og lys, er kombineret med varme 
vinde, der trækker den sidste fugt med sig og lægger tørt støv allevegne, så 
fører de omkringliggende bjerge regntidens kraftige regnskyl ned i brusen-
de floder, der oversvømmer store dele af dalen. Området er perifært på alle 
måder, og den vilde flora og fauna er en dominerende præmis for livet. Sta-
ten har dømt området uegnet for menneskelig beboelse, ikke mindst fordi 
området er inficeret med tse-tse fluer, der er kendte som bærere af sovesyge. 
Andre problematiske samboere i området er giftslanger og de store katte-
dyr som løver og leoparder. Nu vi taler om kød, så kan den sidste kategori 
få en farlig smag for menneskekød, hvis de først har smagt det, siger folk. 
Der er ingen strøm, vand, kloakering, og der er kun sparsomme jordveje, 
der overlades til de få brugere at vedligeholde. Området har i århundreder 
været bosted for jæger-samlergruppen hadza og datooga, som er kvægno-
mader, men på grund af mangel på land finder man i dag flere og flere kvæg-
hyrdende og jorddyrkende iraqw og isansu. Ifølge antropolog Brian Wood, 

som udførte en folketælling i foråret 2012, 
findes der ikke så mange hadzaer i verden, 
men dog synes tallet at være forholdsvist 
stabilt. Inden fintællingen fandt han frem 
til det enigmatiske tal 1234. Vi har at gøre 
med småskala, nomadiske jæger-samlere, 
der praktiserer et såkaldt umiddelbart-ud-
bytte system (immediate-return system). 
De er blandt de fem mest egalitære sam-
fund i verden. De praktiserer kræve-deling 
(demand-sharing) og, som vi vil se mere på 
i resten af artiklen, den ligelige køddeling, 
som så mange forskere har forsøgt at få 
hoved og hale på i forskellige jæger-sam-
ler samfund.

En kvinde med sin søn på skødet rister de nyopgravede rødder i bålet. Foto: Thea Skaanes.

Den ligelige køddeling er en praksis, man 
finder blandt mange jæger-samlere. Mange 
forskere har undret sig: Deler man virke-
lig kødet helt lige? Og hvilken motivation 
ligger der bag? Det forholder sig sådan, at 
Sesamu, den jæger, som har lagt indsatsen i 
jagten, som har svedt under den timelange 
jagt, og dygtigt kommet tættere og tættere 
på byttet, indtil klimaks, hvor hans pil ram-
te kuduen, ikke får mere eller bedre stykker 
kød end resten af lejren. For kødet bliver 
fordelt ligeligt i hele lejren. Men hvorfor 
det? Betyder det, at kød er hverdagsagtigt 
og uden prestige, siden man så velvilligt gi-
ver det fra sig? Hvilken værdi har kød?
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Kød er eftertragtet, efterspurgt, en fejring værd, og det giver anledning til 
børnenes glædessang, hvor de synger “Manako, manako, manako” mens 
det bæres til lejren. Det er det håndgribelige udkomme af en jægers gode ar-
bejde. Mathias Guenther angiver, at mellem en tredjedel og en femtedel af 
kosten er kød, resten er plantebaseret. Så kød er “something of a special tre-
at”. Han skriver videre om kødets status blandt san, men det er lige så ram-
mende for hadza:

“Folk ønsker og begærer kød. Jægere, som det lykkes at komme hjem 
med store stykker kød slængt over skulderen, vil blive mødt med …, at 
folk kommer farende, og til sang, glædesråb, og dansende børn og kvin-
der. Glæden er endnu større, hvis dyret er fedt, eftersom at buskmænd 
kulturelt forstår dyrs fedt på en måde, som gør det symbolsk beslægtet 
med honning og sex. Dyr er ikke kun føde for maven, sindet … næres 
også af dyr. Faktisk kan man sige … at dyr sandsynligvis er buskmænde-
nes primære ‘food for thought’, og – på det æstetiske, symbolske og ritu-
elle plan – så er de buskmændenes “signifikante anden” med tæt mystisk 
forbindelse til det guddommelige, til helende kraft, genskabelse, og sex” 

(Guenther 1999: 148, min oversættelse)

Det her er den mest rammende beskrivelse af køds status i et jæger-samler 
samfund som hadzaernes. Det er højt værdsat og besunget, samtidig med at 
det er nært, en integreret del af livet og hverdagsagtigt – lidt ligesom sex, 
som Guenther også nævner. Kødet bærer betydninger både fra det mondæ-
ne og det ekstraordinære, det er både noget særligt og ritualiseret samtidig 
med at det er en normal og forventet del af kosten. Det har både nogle syn-
lige sider, som det kropsmateriale, det er, men det rummer også nogle kraft-
fulde og symbolske sider, som løfter dyr op til at være “den signifikante an-
den”, altså den mest betydende sociale medspiller bortset fra andre hadzaer. 

Klippen er et yndet sted at sidde for at få overblik over dyrenes vandringer nedenfor i dalen.  
Foto: Thea Skaanes.

To mænd efterser deres bue og pile. 
Foto: Thea Skaanes.
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Deling af kød
Med det in mente, er det klart, at Thomas Widlok i 2013 spurgte, “hvorfor 
deler folk noget af [så høj] værdi – selv uden at forvente at få noget igen?”. 
Teorierne om deling af kød i jæger-samlersamfund har været mangearte-
de. Her gengives en håndfuld af budene: der anføres hypoteser for, at jæge-
ren faktisk får noget igen, bare inden for en anden sfære (status, sex, ekstra 
hårdtarbejdende kvinder, etc.), hvilket gør, at man har overset den udveks-
ling, der reelt foregår, og forvekslet det med deling (sharing). Der er også ar-
gumenter for, at køddeling er et bevis for primitiv kommunisme, såvel som 
betragtninger om, at man jo kun deler, når der er nok af det, så værdien af 
kødet lige i situationen er lig nul. Endelig finder vi i evolutionsforskningen 
udtryk for, at køddeling er en logisk gruppe-overlevelsesmekanisme, og så-
dan bliver budene ved. Der kan være meget sandhed at hente i disse bud, 
men jeg mener også, vi kommer med en forklaring ved at se på Mathias 
Guenthers kød-beskrivelse ovenfor.

Kød er nemlig helt hverdagsagtigt, pragmatisk og ordinært, og den op-
fattelse ledte James Woodburn til i 1982 at skrive således om jagten på kød: 

“[hadzaerne] er konstant engagerede i død, i døden for det vildt, de jager. 
Døden er for dem en livsstil. At nedlægge dyr er et reelt fokus for mænd i 
dagligdagen”. Men kødet har også en anden side: det er stærkt ritualiseret, 
det er omfattet af stringente regler, og det er helt i sin essens ekstraordinært. 
I hadzaernes tilfælde er denne opdeling indlejret i forskellige udskæringer 
på dyret. Nogle kødudskæringer er således egnet til den egalitære uddeling i 
lejrens universelle fællesskab, mens andre dele slet ikke er det. Gennem mit 
feltarbejde blev denne forskel tydelig. Disse sidstnævnte udskæringer er eks-
tremt kraftfulde, og er forbundet til helende guddommelige kræfter og gen-
skabelse, som Guenther skriver. Det kød kaldes epeme, og det er der, vi fin-
der de højpotente kødstykker, der kan trække selv de stærkeste mænd med 
i døden, hvis de ikke passer på. 

Dermed fremstår en ny idémæssig skelnen, som indlejret i kødet, og som kan 
være med til at forklare, hvad der sker, når Sesamu nu står og betragter den 
døde kudu, hans giftpil har ramt. Han har hentet både kvinder og mænd fra 
lejren hen til det døde dyr. Dyret skal skæres op og deles i de to kategorier, 
epeme og skal vi kalde det “blot-kød”, inden de store stykker “blot-kød” 
transporteres tilbage til lejren. Denne deling – forstået her som partering – af 
kødet er helt central for min pointe om køddeling blandt hadza.

Hadzaernes bue kræver styrke at trække. Alligevel rammer de meget præcist, når 
pilen sendes afsted. Foto: Daniel Byers.

En Thomson-gazelle parteres kort efter at den er blevet nedlagt. Foto: Thea Skaanes.



A f  T hea    S kaanes        2524  K ø d kra   f t  

Kategorier af kød
Lad os lige kaste et blik tilbage til de beskrivelser af hadza, som gjorde 
dem så kendte i litteraturen. I sin Malinowski-forelæsning i 1980 fremførte 
James Woodburn, hvordan hadzaernes samfund er blandt de fem mest ega-
litære samfund, vi har i verden. De fem samfund står ved egalitetsmålstre-
gen med et mulehårs bredde imellem sig, og den egalitære organisations-
form næres af og genskabes til stadighed gennem udlignende mekanismer. 
Det drejer sig om retten til at flytte sig, fraværet af arveafhængighed, alles 
lige adgang til ressourcer koblet med stærke konventioner mod at akkumu-
lere velstand, alles (mænds) principielle adgang til dræbende våben, ingen 
arbejdsspecialisering bortset fra den, der gælder mellem kønnene, samt en 
lige stærk stemme i beslutninger, hvad enten man er mand, kvinde, ung el-
ler gammel, for blot at nævne nogle af de mekanismer, der anføres. Så vi har 
med et ultra-egalitært samfund at gøre. Og dog, hvis vi følger kødet fra Se-
samus kudu, udspiller der sig en helt anden dybt eksklusiv proces.

EPEME-KØD ’BLOT’-KØD

STRATIFIKATION EGALITARITET

ESOTERISK EKSKLUSIVITET FÆLLESANLIGGENDE

CENTRALISERING DECENTRALISERING

DIFFERENTIERING HOMOGENITET

PARTIKULARISME UNIVERSALISME

De forskellige kødudskæringer bærer komplementære konnotationer og 
fordelingssystemer.

Mens kvinderne bærer blot-kødet hjem til lejren for at dele det ligeligt imel-
lem sig og tilberede det ved de små ildsteder ved hytterne – for igen at dele 
det ligeligt, når maden stilles klar – så bæres epeme-kødet væk fra lejren. 
Forholdene omkring epeme-kødet er helt anderledes præget af hemmelig-
hed, fare, og baseret på formel adskillelse (se figur). 

Helt kort, kan det siges, at der er en særlig kategori af initierede mænd, 
der hedder epeme – ligesom kødet. Der er hemmelig viden, kun de kender til, 
og særlige ritualer, kun de må indgå i. Og når et større dyr nedlægges, som 
nu med Sesamus kudu, så følger der en forpligtelse med for epeme mænde-
ne. Under parteringen skal de sikre sig epeme kødet fra dyret og tage det 
med sig. De skal spise det langt væk fra lejren i skjul for andres blikke, og de 
skal spise det sammen i fællesskab, altså epeme mændene alene. Ingen må se 
dem, mens de gør det. Selv hvis en person uforvarende kommer slentrende 
gennem bushen og ser det, så sanktioneres det med de hårdeste følger, men-
nesker kan straffe med. Liv og død er på spil. 

Hvad er det, der gør det så farligt? Og har de to parteringer af kødet noget 
med hinanden at gøre? Svaret handler om kraft, om at undgå kannibalisme, 
og at sikre samfundets genskabelse. 

Kød er gæld
For at komme med mit argument om køddeling, skal vi tilbage til Guenthers 
pointe, om at dyrene er “den signifikante anden”. Dyr har en kraft i sig, der 
altså er indlejret i deres kød, og det at slå dette dyr ihjel kan give anledning 
til gengældelse fra den parallelverden, en samtidig dimension, kaldet Den 
Første Skabelse (for eksempel af Keeney og Keeney i deres artikel ‘Re-en-
try into First Creation’ fra 2013). I Den Første Skabelse var – og er – dyr og 
mennesker ikke adskilte væsener, deres form er flydende, og mennesker bli-
ver til dyr og dyr til mennesker. Der var – og er stadig – ånder og kræfter, 
der manifesterer sig og materielt opløses igen. Historier fra Den Første Ska-
belse fortælles igen og igen, og de handler om kærlighed, skinsyge, konkur-
rence, uheld, held, skabelse og destruktion og er præget af formmæssig og 
artsmæssig fleksibilitet og spring fra guders skaberkraft til husholdningsdis-
kussioner i en og samme sætning. En lignende parallel-verdensforståelse fin-
der man i aboriginernes drømmetid, og ligesom hos dem, er adskillelsen for 
hadzaerne mellem Den Første Skabelse og vores historiske tid perforerbar. 
En af de situationer, der kan prikke hul mellem de to dimensioner, er netop, 
når et dyr dræbes. Historierne om nidkære hævntogter over drabet på en 
kær er mange, og det er den situation, jægeren står i, når dyret er nedlagt. 
Porten er åbnet. Kræfterne er sat løs. 

Forfatteren på feltarbejde. Foto: Petro Hasani.
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Ofte går mænd på jagt i 
flere dage eller uger uden 

mere udstyr end dette.  
Foto: Thea Skaanes.

Dette forhold støttes op af jægerens reaktion på at have nedlagt et dyr. Hvis 
man tager jægerens bedrift i betragtning som den, der skaffer det værdifulde 
kød, hvorfor er det så, at han optræder beskedent og så bogstaveligt place-
rer sig i den absolutte periferi fremfor at bruse ind i lejren og råbe sin triumf 
ud? Sahlins sagde i 1972 om denne pudsige afsigelse af ære og ejendom, at 
for jægeren er hans rigdom en byrde. Woodburn og Barnard nævnte i 1988, 
at for jægere i jæger-samler samfund, er det forventet, at de vender ryggen til 
deres egen succes. Succesfulde jægere vælger sågar at afstå fra jagt et stykke 
tid. Woodburn fulgte i 2005 op med at angive, at der blandt hadza hersker 
et implicit hverdagssyn på ejendom som tyveri. Hvis kød ikke kun er værdi, 

men tværtimod er gæld (forstået som Sahlins begreb om ‘negativ reciproci-
tet’, hvor den anden part fratages værdi, som i tyveri, snyd, og uretmæssige 
tildragelse af værdi eksempelvis gennem vold) kan det forklare, hvorfor jæ-
geren nedtoner sin bedrift og gemmer sig i mængden. Åndeligt set er hans 
bedrift ikke mulig at sløre. Dyret (som i parallelverden Den Første Skabelse 
har været lige så meget menneske som dyr) er og bliver dødt. Men dyrets el-
skede og familie i parallelverden, og den gengældelse, de sørgende søger, kan 
måske afværges, hvis de ikke kan lokalisere foruretteren. Kvinder og børn 
er kategorisk ikke-jægere jf. arbejdsdeling baseret på køn, og drenge, der 
dræber et større dyr, bliver klar til initiering til epeme netop gennem sådan 
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et drab. Kvinderne og børnenes rolle er ofte at bære kødet hjem, og dermed 
associerer de sig synligt med det døde dyr. Det, der redder dem fra gengæl-
delsesaktioner, er kategoriseringen som ikke-jægere. 

Kødet, mener jeg, er derfor udover at være værdifuldt og eftertragtet la-
det med uretmæssigt at være taget fra nogen. Hermed har vi også en forkla-
ringsmodel for den ligelige deling af kød. Det kød, der fordeles i lejren, er 
tynget af gæld. Så selve værdien af kødet, i en åndelig forstand, er i minus. 
Den ligelige fordeling af kødet giver derfor også mening, for ingen ønsker at 
påtage sig mere gæld end den næste, men alle må tage sin del. 

Sikring af samfundets genskabelse
Nu har vi set på kød som jagtbytte, kød som spise, kød som genstand for 
deling (sharing) og kød med sjæl. Men hvordan relaterer det sig til aktiv 
modværge mod kannibalisme-tabuet, det at møde “sin signifikante anden”, 
dele sig selv og samfundets fortsatte genskabelse? Epeme mændene, der spi-
ser epeme kødet langt fra lejren, spiser altså den kraftfulde del af dyret. 
Det kræver ritualer, som beskyttende foranstaltninger, og hvis foranstalt-
ningerne ikke overholdes, risikerer de, at kødet, de lige har spist, bliver de-
res endeligt. De spiser det kød, der rummer væsenets kraft, som i Den Før-
ste Skabelse har forbundet sig med andre væsener, i kærlighed, familie- og 
samfundsliv, og bølget umærkeligt fra en menneskelig form til en dyreform 
og tilbage. 

Epeme-mændene påtager sig at spise det åndelige kød fra et dyr, der i 
den samtidige dimension, Den Første Skabelse, er lige så meget menneske, 
som det er dyr. De ved, at det er deres handling, der har udløst kraftfulde 
væseners raseri og hævntørst. Derfor skal dette ritual udføres kollektivt af 
alle epeme og uden at blive set. De sikrer sig gennem ritualer mod kanni-
balismens kvalmende selvlede (og følgende aversion mod at spise kød) og 
mod kødets destruktive kraft. Ved at kødet blev parteret, da dyret blev fun-
det skudt, sikrer de således samfundet mod den risiko for hævn, der er for-
bundet med det åndelige kød, men også mod at blive et samfund, der er råt, 
umenneskeligt og kannibalistisk. 

Vi er her helt inde ved de store tabuer, og ved frygten for at spise et andet 
menneske, nemlig ved frygten for kannibalisme. Det, der sker i begge kon-
tekster, altså både i lejren og i det hemmelige skjul, er, at man deler sig. Man 
indoptager en andethed i sig, både som person og som samfund, når epe-
me-kødet spises eller gælden fordeles. I det hemmelige skjul spiser de “den 
signifikante andens” kraftfulde kød, og de næres af den dybe kraft, kødet 
har, mens de i lejren indoptager gælden for dåden. Det, disse mænd gør, er, 
at de spiser kødet med alt dets åndelige kraft, og hvad det indebærer af fare, 
for på den måde at sikre, at den egalitære, ligelige fordeling hjemme i lejren 
kan foregå. Den ene forudsætter den anden. Herved reproduceres samfun-

det – både materielt (gennem føde), men lige så vigtigt gennem køddelings-
praksis, hvor samfundets mentale helse bevares.

Det er vigtigt at have kategorier på plads. Det er vigtigt at vide, hvilket 
kød, der er det ene, og hvilket der er det andet, ligesom den kønslige arbejds-
deling mellem mænd og kvinder nødvendiggør samarbejdet med den anden 
part netop på basis af et komplementært system. Uden kategorierne er der 
ingen “signifikant anden” at indoptage, og dermed heller ingen måde at dele 
sig, for både sin egen og samfundets ve og vel. Tabuerne er stærke sociale in-
stanser, og dette tabu siger en hel del om samfundet. For samtidig med at det 
siger, at du spiser din “signifikante anden”, så er der en hvisken, der siger, at 
du spiser dig selv, hvis du ikke passer på.
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Meat Photography
Af Ane Bonde Rolsted
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Helligt kød
Religiøsitet og materialitet i 
frivilligt arbejde blandt unge 
muslimer i Kairo

Af Sara Lei Sparre

Hvert år under den muslimske højtid Eid al-Adha 
bruger tusindvis af middelklasseunge timer og dage 
på at udskære, pakke og fordele okse- og lammekød 
til fattige i Kairo. Ligesom offerkødet gennemgår de 
unge frivillige en religiøs transformation og indgår 
hermed i, hvad der kan betegnes som en “spirituel 
økonomi” og udveksling med Gud. Men det fysiske 
og sanselige arbejde med i fællesskab at yde noget 
konkret for andre medvirker også til en transformation 
i de unges selvforståelse og status som en særlig form 
for muslimske medborgere. 

Eid al-Adha (ofringsfesten) er en vigtig religiøs højtid, som praktiseres på 
tværs af den muslimske verden. Højtiden er en fejring af mindet om, at 
Ibrahim (Abraham) ville ofre sin søn som et bevis på sin underkastelse for 
Gud, indtil Gud greb ind og i stedet gav ham et får til ofringen. I overens-
stemmelse med dette ideal skal alle muslimer, som økonomisk er i stand til 
det, ofre et dyr (qurbani) som symbol på Ibrahims vilje til at ofre sin eneste 
søn. Mange af de unge mænd og kvinder, jeg fulgte under mit feltarbejde i 
Kairo i 2009-2010, fortalte om, hvordan de siden barnsben havde overvæ-
ret eller deltaget i ofringen og været med til at dele offerkød ud til fattige i 
områderne omkring deres hjem. 

I de første dage af højtiden er både levende og slagtede får og kvæg en del 
af gadebilledet overalt i Kairo. Blodet flyder fra baggårdene ned i rendeste-
nene og videre ud på vejene. Kadavere hænger i rækker som “kødgardiner” 
uden for de små slagterbutikker, og nogle slagtere har etableret små interi-
mistiske indhegninger foran deres butikker for at kunne følge med de mange 
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bestillinger fra private kairenere. Mange ønsker nemlig selv at stå for slagt-
ningen af offerdyret, fordi handlingen er rituel og knytter sig direkte til hajj 
(pilgrimfærden til Mekka). Ofte er det faren eller den ældste søn, som dræ-
ber og slagter dyret. Herefter deles kødet i tre lige store portioner: en tredje-
del går til familien selv, en tredjedel går til slægtninge, venner og naboer, og 
en tredjedel er til fattige og nødlidende. På den måde er ingen frataget mu-
ligheden for at deltage i ofringsmåltidet, som for de fattigste er én af de få 
gange årligt, hvor de spiser kød. Ofringsmåltidet knytter sig således også til 
velgørenhed i Islam og muslimers pligt til at hjælpe de fattige.

I den muslimske ungdoms- og velgørenhedsorganisation Resala er den år-
lige ofring og uddeling af kød sat i system og tilbydes som en service for de 
mange egyptere, som ikke selv kan eller ønsker at stå for aktiviteterne. Titu-
sindvis af unge mænd og kvinder fra middelklassen tager en pause fra hver-
dagens gøremål for at udskære og pakke okse- og lammekød, som de heref-
ter fordeler i fattige kvarterer og landsbyer i og omkring Kairo. I 2010 fulgte 
jeg en gruppe af disse unge i én af Resalas afdelinger i Kairo. I denne artikel 
vil jeg på baggrund af data fra mit feltarbejde i Egypten i 2009-2010, 2011 
og 2012 og med inspiration fra blandt andet fænomenologiske og praksiste-
oretiske perspektiver belyse betydningen af sådanne handlinger og erfarin-
ger for, hvordan de unge formes som muslimer og medborgere. 

Som muslimer anser de unge den frivillige indsats som en måde at opfyl-
de deres religiøse forpligtelse til gengæld for at modtage Guds belønning og 
velsignelse i dette liv og det næste. Men inden for rammerne af velfærdsor-
ganisationen Resala er den materielle og sanselige oplevelse af i fællesskab 
at gøre noget konkret for andre ligeledes med til at forme disse unge som 
en særlig form for muslimske medborgere. Det var også med afsæt i disse 
erfaringer, at Resala frivillige deltog i især hjælpearbejdet under 2011-op-
standen, hvor 18 dages massedemonstrationer resulterede i, at Hosni Mu-
barak, Egyptens præsident gennem 30 år, trådte tilbage. Siden er Resala li-
gesom andre muslimske organisationer blevet tvunget til at holde lav profil. 
Eid al-Adha fejres imidlertid bredt i befolkningen, hvorfor aktiviteter som 
slagtning og uddeling af offerkød fortsat tillades og hvert år tiltrækker tu-
sindevis af unge egyptere. 

Muslimske ungdomsorganisationer  
i Egypten
Resala startede som et studenterinitiativ på Kairo Universitet i 1999. Siden 
da er organisationen vokset eksplosivt: de godt 60 afdelinger over hele landet 
har over 200.000 frivillige, primært i de større byer. I årevis har Resala såle-
des været den største arabiske ungdomsorganisation med aktiviteter som bør-
nehjem, micro-finansiering, sundhedshjælp, uddannelsesaktiviteter og forskel-

lige former for materiel bistand, herunder 
uddeling af mad, tøj og indbo. De frivillige 
er primært unge studerende eller nyligt ud-
dannede i alderen 18-27 år. De er alle mus-
limer, og omkring tre ud af fire er kvinder. 
Ligesom andre islamiske velgørenhedsor-
ganisationer i Egypten, bygger Resala på 
en gammel tradition om sociale velfærds-
ydelser med baggrund i muslimske praksis-
ser og et værdisæt om at hjælpe de fattige. 
På andre områder adskiller organisationen 
sig fra mere konventionelle velgørenheds-
organisationer, idet deltagerne er unge og 
frivillige. Resala er således også en del af en 
nyere bevægelse af religiøst funderede ung-
doms- og frivilligorganisationer, som siden 
2000 har arbejdet for at “opbygge” Egyp-
ten og forbedre betingelserne for fattige og 
udsatte borgere. Resala og flere af de an-

Skilt på Resala’s bygning i forstaden 
Heliopolis. Der står “Resala – Resala’s 
børnehjem”. Foto: Sara Lei Sparre.

dre organisationer er som sociologen Asef 
Bayat skriver det i sin bog Post-Islamism 
et udtryk for en post-islamistisk drejning i 
mange mellemøstlige samfund. I stedet for 
at omfavne en “islamistisk ideologisk pak-
ke” karakteriseret ved blandt andet et enty-
digt syn på religiøs sandhed og hovedvægt 
på pligt knytter Resala sig til et andet mere 
inkluderende religiøst projekt, som fore-
trækker en civil og sekulær stat, men sam-
tidig ser islam som vigtig både som tro og 
som en spiller i det offentlige rum. Resa-
la adskiller sig imidlertid fra mange af de 
andre ungdomsorganisationer, idet de fri-
villige ikke kun er velstillede middelklas-
seborgere. Mange er studerende fra lavere 
rangerede uddannelsesinstitutioner og op-
vokset i familier, som kæmper for at fast-
holde deres middelklassestatus. 
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Helligt kød og frivilligt arbejde
Eid al-Adha er med udtagelse af Ramadanen den travleste tid i Resala. Do-
nationskontoret arbejder på højtryk for at besvare opkald og organisere do-
nationer. Både privatpersoner og virksomheder ringer for at annoncere, at 
de ønsker at donere penge eller kød. Når beløbet er betalt eller dyret leve-
ret, står Resala for indkøb, slagtning og fordeling. De fleste familier donerer, 
hvad der svarer til et får eller en andel af en okse. Donoren har ret til at tage 
en tredjedel af kødet, mens resten bliver fordelt af Resala. Forud for højtiden 
ringer frivilligafdelingen til medlemmer, som ikke har været aktive på det se-

neste. Sæsonafhængige aktiviteter som Eid al-Adha og Ramadanen tiltræk-
ker ofte et stort antal frivillige, ligesom det for Resala er en god anledning 
til at rekruttere nye frivillige. 

Unge kvinder og mænd melder sig som frivillige i Resala primært for at 
opfylde deres religiøse pligt som muslimer til at hjælpe trængende og således 
opnå Guds belønning og velsignelse i både dette liv og efterlivet: “For mig 
som muslim er frivilligt arbejde en pligt og ikke noget jeg kan vælge fra”, 
svarede 23-årige Safa’, da jeg spurgte hende, hvorfor hun var frivillig i Resa-
la. Men én ting er den indledende motivation; noget andet er, hvad der sker 

med de frivillige, når de bliver involveret i det konkrete arbejde. Den følgen-
de beskrivelse fra mine feltnoter giver et indblik i, hvad det vil sige at arbej-
de frivilligt i Resala under Eid al-Adha:

Jeg ankommer til slagtehuset i bus sammen med en stor gruppe frivillige 
fra Heliopolis. På vejen har vi lyttet til koranrecitation og teamlederens mo-
tivationstale, hvor vi som så mange gange før er blevet mindet om formå-
let med turen og vores frivillige arbejde. “Hvorfor er vi taget afsted i dag? 
Det er vi på grund af vores dybe kærlighed til Gud, og fordi vi ønsker at 
gøre noget godt. […] Denne tur skal lære os noget: hvordan man laver vel-

gørenhedsarbejde. Det er godt at udmatte sig selv for at gøre det bekvemt 
for andre.” Stemningen er høj, og alle synes at være spændte på, hvad der 
venter os. 

Da vi ankommer, er den store hal allerede fyldt med kød og mennesker, 
og larmen fra folk der råber til hinanden og lyden af knive og økser, der ban-
kes mod metal, er øredøvende. Først nu går det op for mig, at vi rent faktisk 
skal arbejde som slagtere hele dagen, og i et splitsekund overvejer jeg at ven-
de om i døren. Men så bliver der råbt til os fra anden ende af hallen: “Kom 
herhen!” Det er en anden af teamlederne fra Heliopolis. Vi går tættere på, 
men må undervejs dukke hovederne for at undgå at blive ramt af ét af de 
mange “flyvende kadavere”, som ved hjælp af et simpelt trisseværk trans-
porteres fra en lastbil og ind i slagtehallen.

Resala frivillige skærer, vejer og pakker okse- og lammekød i en slagtehal i udkanten 
af Kairo, februar 2010. Foto: Mohamed Hayek.

Kødstykkerne inden de udskæres, 
vejes og pakkes, Kairo, februar 
2010. Foto: Mohamed Hayek.
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Kødet ligger i bunker overalt på de store metalborde, og grupper af frivil-
lige er allerede i gang skære og pakke. Vi arbejder i grupper af tre og deler 
arbejdet med at skære, veje og pakke imellem os. Hver pose skal indeholde 
to kilo. Ingen bærer handsker eller forklæder, og alle ser ud til at være iført 
deres vanlig tøj. I starten af dagen er kødet nedkølet, men hen på eftermid-
dagen er det mere i retning af kropstemperatur. Dyrene må lige være blevet 
slagtet. Som timerne går, og kødbjergene vokser, bliver stemningen også hø-
jere og højere. En af de frivillige siger til mig: “Jeg kan godt lide stemnin-
gen her. I begyndelsen syntes jeg, at det var meget kaotisk, men efter noget 
tid vænnede jeg mig til det. Når jeg ser antallet af poser vokse og de mange 
frivillige arbejde, får jeg også lyst til at arbejde hårdere.” De professionelle 
slagtere, som står for den grovere partering af dyrene, er også med til at høj-
ne stemningen. Med jævne mellemrum råber og hujer de, mens de banker 
knivhåndtaget mod bordet. Inden de hugger et ben eller en anden kropsdel 
af, råber de “Allah-u-akbar!” (Gud er stor!). Jeg oplever selv at blive revet 
med af stemningen, selvom jeg også mærker trætheden i benene og armene. 
Snerten af kvalme over den skarpe blodlugt og synet af kødbjergene vil hel-
ler ikke slippe mig.

Materialitet og religiøsitet i frivilligt 
arbejde
Ligesom kødet bliver til helligt kød gennem den rituelle slagtning, synes de 
unge egyptere gennem deres frivillige arbejde også at gennemgå en form for 
religiøs transformation. De kommer hermed til at indgå i, hvad der kan be-
tegnes som en “spirituel økonomi” – en udveksling mellem tre aktører: de 
unge frivillige, Egyptens fattige og Gud. Det er netop denne udveksling, som 
teamlederen i bussen refererer til. 

I islam betegnes muslimers hjælp til fattige og trængende som enten zakāt 
eller ṣadaqa. Zakāt er den obligatoriske muslimske almisseskat, som alle 
med midler skal betale, og ṣadaqa er bidrag eller gerninger ud over det for-
pligtede. Til gengæld for zakāt og ṣadaqa modtages thawāb, belønninger fra 
Gud. Sådanne belønninger kan komme i dette liv som rigdom, succes, sund-
hed eller fertilitet, eller det kan være med til at sikre personen et godt liv 
efter døden. I sine tilbagevendende taler til de frivillige gav Resalas grund-
lægger, Sherif AbdelAzeem, mange eksempler på, hvordan frivillige var ble-
vet belønnet af Gud. Den frivillige indsats er således mere end at give; den 
indbefatter også at modtage. Faktisk gavner ṣadaqa ifølge AbdelAzeem de 
frivillige mere end de fattige: “Hvis du regner på det, vil du finde ud af, at 
du får udbytte af dine gode gerninger. Faktisk vil du finde ud af, at jo stør-
re en indsats du lægger, desto større et udbytte får du. Jo mere du ofrer, de-
sto større udbytte får du.” Ved at bruge ordet “ofring” synonymt med ord 

Resala frivillige skærer, vejer og pakker okse- og lammekød i en slagtehal i udkanten af Kairo, 
februar 2010. Foto: Mohamed Hayek.
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som frivillighed og “det at give” introdu-
cerer AbdelAzeem en forståelse, som afvi-
ger fra, hvordan vi ellers taler om ofring. 
Hvis jeg tilbyder at ofre noget af min tid 
på at male min nabos garage, forstås det 
normalt sådan, at det gavner min nabo og 
ikke mig. Men ifølge AbdelAzeem er det 
den, der ofrer, som også får udbyttet. Så-
ledes – og i tråd med hvad Henri Hubert 
og Marcel Mauss i bogen Ofring fra 1964 
skriver – skelnes der mellem på den ene 
side ofreren og på den anden side objektet 
for ofringen. I Resala er de fattige objektet 
for ofringen og dem, der forventes at tage 
imod ofringen. Men den primære modta-
ger er Gud, som også forventes at gengæl-
de gennem velsignelser og belønninger. Så-
ledes gavner offergerningen den frivillige 
mere end den fattige.

Der føres ikke mange samtaler undervejs; kommunikationen er mest korte-
re instrukser eller opmuntrende bemærkninger. Oplevelsen af fællesskab sy-
nes primært at komme fra de synkrone bevægelser og fælles sanselige ople-
velser af lyde og lugte. Den fænomenologiske antropolog Michael Jackson 
skriver i sin bog Paths towards clearing om, hvordan en empatisk oplevelse 
kan legemliggøres gennem særlige kropslige praksisser. Han sammenligner 
kropslige bevægelser med musikteknikker, som ligeledes kræver, at musiker-
ne træder ud af deres vante roller og bliver en del af et fællesskab. De unge 
bliver altså til som frivillige gennem fælles oplevelser og sanseindtryk, som 
udspringer af arbejdsgangene og de praktiske aktiviteter. Denne oplevelse 
forstærkes så af det udtalte ideal om, at jo mere de ofrer sig gennem hårdt 
fysisk og længerevarende frivilligt arbejde, desto større er chancerne for, at 
de vil opnå Guds belønning og velsignelse. 

Men i kraft af deres indsats i Resala sker der også noget andet med dem. 
Gennem mødet og interaktionen med modtagerne i de fattige bydele og 
landsbyer bliver de opmærksomme på omfanget af fattigdom og lidelse i 
Egypten, og de oplever i praksis, at de kan og bør gøre en forskel.

Middelklassevelgørenhed for det fattige 
Egypten
Buschaufføren sætter os af i udkanten af Haqag al-Qubba, en af de fattige 
og mere eller mindre uformelle bosættelser godt en halv times kørsel fra Re-
sala. Vejene er for smalle og ujævne til det store køretøj. Klokken er 9 om 
morgenen, og vi får hver især uddelt fire kødposer, hvorefter vi begiver os af-
sted for at overrække offerkødet til de “rette modtagere”. Vi går gennem de 
smalle, støvede gader, hvor den kvalmende lugt af affald og dyreekskremen-
ter blander sig med den nu efterhånden velkendte lugt af blod fra de slagte-
de dyr. Da vi ankommer til det første hus, banker en af de frivillige på. En 
kvinde og to små børn lukker op. Teamlederen tjekker kvindens identitets-
papirer og finder navnet på sin medbragte liste. En anden frivillig overræk-
ker kødet. Kvinden tager imod det og takker med en gestus, hvor hun pla-
cerer hånden på hjertet. Jeg ser smilene brede sig blandt de frivillige. Sådan 
fortsætter vi i timevis – fra hus til hus. Ind imellem er der ingen, der åbner 
døren, så da vi sidst på eftermiddagen er igennem listen, står vi tilbage med 
adskillige poser. Jeg er sulten og udmattet, og jeg kan se, at de andre har det 
på samme måde. Ikke desto mindre er der flere af de frivillige, som ønsker at 
fortsætte med at arbejde i slagtehallen, mens andre insisterer på at tage det 
resterende kød og dele det ud blandt fattige i et andet kvarter i nærheden. 

Til forskel fra de fleste velgørenhedsorganisationer i Egypten er Resala 
“mobil” i den forstand, at de frivillige møder og interagerer med modtager-
ne, hvor de bor og færdes. De frivillige oplever således områder og hjem, 

Poser med kød til uddeling blandt fattige, 
Kairo, februar 2010. Foto: Mohamed 
Hayek.

Resala frivillige skærer, vejer og pakker okse- 
og lammekød i en slagtehal i udkanten af 
Kairo, februar 2010. Foto: Mohamed Hayek.

Det er også grunden til, at ingen nogen-
sinde beklager sig over smerter eller ud-
mattelse som følge af det hårde arbejde. 
Som det fremgår af beskrivelsen, er arbej-
det med kødet både fysisk hårdt og sanse-
ligt invaderende. De frivillige står oprejst 
og udfører de samme ensformige bevægel-
ser i timevis uden pauser, og mange bløder 
fra smårifter på hænderne. Enkelte har en 
pakke kiks eller en pose chips med, som de 
spiser undervejs, men de fleste drikker kun 
vand i de næsten otte timer, vi tilbringer i 
slagtehallen. 

For mange er aktiviteterne under Eid 
al-Adha deres første erfaringer med dens 
slags arbejde, men ved at observere andre 
mere erfarne frivillige lærer de hurtigt be-
vægelserne med at skære kødet ud i de rig-
tige portioner, veje af og fylde poserne op. 
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som adskiller sig markant fra deres egne. Af og til skete det, at de blev invi-
teret indenfor, og jeg observerede overraskelsen i ansigterne på nye frivilli-
ge, når de så de små, slidte og støvede hjem indefra. Her boede ofte familier 
med fem eller flere børn i en lille toværelses lejlighed eller et forvokset skur 
uden moderne toilet- og køkkenfaciliteter. 

Foruden fællesskabet blandt de frivillige og forholdet mellem den frivilli-
ge og Gud, åbner det frivillige arbejde således op for konkrete sociale inter-
aktioner mellem frivillige og modtagerne af Resalas hjælp. Resala tilbyder 

de unge en særlig model for samfundsengagement, hvor den gode muslim i 
sin underkastelse for Gud praktisk og kropsligt involverer sig i medborgere 
på tværs af klasseskel. Sagt på en anden måde favner de intersubjektive re-
lationer på tværs af klasseskel både den individuelle oplevelse af ofring over 
for Gud og et mere abstrakt ideal om at give som et humanitært imperativ. 

Men mødet med de fattige indeholder også en iboende ambivalens. Uan-
set hvor meget frivillighed i Resala blev associeret med solidaritet og so-
cialt ansvar over for egyptiske medborgere, så bidrog oplevelserne også til 
en øget opmærksomhed på skel og forskelle i det egyptiske samfund. For 

nogle mere end andre. Salma, for eksempel, som boede i et af de bedre mid-
delklassekvarterer, fortalte, at hun, inden hun kom til Resala, ikke var klar 
over den store fattigdom: “I vores samfund ser jeg dem ikke, fordi jeg altid 
er langt væk fra dem. Men da jeg kom til Resala, så jeg hvordan de levede.” 
Oplevelserne i Resala er for Salma og mange andre således også en lektion i 
sociale og økonomiske hierarkier i Egypten – at samfundet grundlæggende 
set kan opdeles i givere og modtagere. Selv er de som unge fra middelklassen 
givere, mens de fattige er modtagerne. Denne form for skelnen er en uund-
gåelig del af dynamikken, for uanset om frivillighed og velgørenhed ses som 
en religiøs pligt eller et humanitært imperativ, så er aktiviteterne motiveret 
og fastholdt af en erkendelse af forskelle. For nogle frivillige var det dermed 
også en stærk og kærkommen bekræftelse af deres egen middelklassestatus 
i et samfund, hvor de ligesom så mange andre familier kæmper med neg-
le og kløer for at holde fattigdommen på afstand og fastholde deres plads 
i middelklassen. Ikke mindst siden 2011-opstanden og Abdel Fatah al-Sisis 
magtovertagelse i 2013, hvor priser på mad og andre fornødenheder kun 
har været stødt stigende.

Manøvrerummet for aktører som Resala har i Egyptens nyere historie 
altid været en balancegang for ikke at overtræde mere eller mindre synlige 
grænser for, hvad der i statsapparatet anses som en trussel mod det siddende 
regime. Denne balancegang er kun blevet sværere under al-Sisis regime. Re-
gimet går især efter større muslimske aktører – politiske såvel som sociale 
– med legitimitet i befolkningen. Men trods senere års udfordringer med at 
tiltrække tilstrækkelige donationer, er Resala stadig et af de få steder, hvor 
større grupper af middelklasseunge lærer at stille bredere og potentielt mere 
kritiske spørgsmål vedrørende deres rolle og ansvar i samfundet. Gennem de 
kollektive aktiviteter og mødet med Resalas modtagere finder mange et fæl-
les fodslag, og de oplever med krop og sanser, hvordan det føles at være en 
del af et fællesskab med et formål større end dem selv og deres egen familie. 
Mange begynder at betragte nationen som et omfordelingssystem, hvor de 
påtager sig rollen og ansvaret som givere. Med andre ord ser de sig selv som 
bindeleddet mellem de rige, der ønsker at rense deres rigdom gennem velgø-
renhed, og de fattige som vender sig mod islamiske organisationer for hjælp. 
Det fysisk krævende og sanseligt invaderende arbejde med offerkødet er én 
måde at bidrage til denne komplekse religiøse og samfundsmæssige økono-
mi, som på én gang udfordrer og fastholder de overordnede magtstrukturer 
i det egyptiske samfund. 

Resala frivillige deler offerkød ud i Haqag al-Qubba, en af Kairos mange fattige forstæder.  
Foto: Mohamed Hayek.
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i november 2018, og fortællingerne om hendes studie- og 
arbejdsliv præsenteres derfor af hendes studiekammerater  
og kolleger.
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“Første dag på studiet kom jeg til at sidde ved siden af Julie, og det blev star-
ten på et varigt venskab. De første år kendte jeg hende som sprudlende og 
lattermild, med stort overskud til sine medstuderende. Da vi sammen lavede 
metodeøvelse blandt vietnamesere i en barsk forstad til Paris, oplevede jeg 
hvordan hendes evne til at kunne lytte til, forstå og nære empati for andre 
mennesker, i samme grad vedrørte dem, hvis liv på overfladen var længst 
væk fra hendes. Denne evne var ligeså påfaldende to årtier senere, når hun 
viste mig sit kvarter i Arusha, Tanzania, og tog en lille snak på swahili med 
sine naboer. Som studerende på en stor årgang var vi ofte blevet mindet om, 
at antropologien var et fag med begrænsede fremtidsudsigter og høje ar-
bejdsløshedsprocenter. Det lykkedes dog for Julie at skabe sig en spændende 
karriere med mange meningsfulde opgaver, der gjorde livet bedre for man-
ge. Som andre konsulenter måtte hun jævnligt svare på tidskrævende tilbud, 
med en evig bekymring for, om hun ville være uden arbejde i perioder. Ofte 
fik hun dog alt for mange positive svar på en gang. De sidste travle måneder 
og år af Julies liv har måske medvirket til at hendes hjerte pludselig stoppe-
de i en alt for ung alder. På trods af, at hun var dybt engageret i sit arbejde, 
evnede Julie altid at være fuldt ud til stede for sine venner og sin familie i 
Danmark og Tanzania. I månederne efter hendes pludselige død har jeg hørt 
fra personer der, selv om de kun kendte Julie flygtigt og sommetider kun 
gennem arbejdsrelationer, mindedes hende for meningsfulde samtaler og for 
det nærvær, hun umiddelbart kunne skabe. Denne åbenhed og gavmildhed 
karakteriserede de hjem, hun skabte i Aarhus, på Vesterbro og senest i Arus-
ha med sin mand og sin søn. Julie er nu begravet ved foden af Kilimanjaro, 
nær det sted hun blev født.”

Carolina S. Boe, IMC, Aarhus Universitet / Cerlis, Université Paris 
Sorbonne Cité

“Som studerende på etnografi ved Aarhus Universitet var Julie et meget ak-
tivt, engageret og generøst medlem af vores læsegruppe. Hun formåede al-
tid at gyde olie på vandene i ophedede diskussioner om griseudvekslinger 
på Borneo eller incestforbud og slægtskabsrelationer. Der var ikke en lige 
linje mellem de valg, Julie traf som studerende og den karriere, hun end-
te med at få – og så alligevel… For alt hvad Julie foretog sig som studeren-
de var præget af et dybt engagement og stor omsorg for andre mennesker. 
Det gjaldt, når hun år efter år arrangerede sommerlejre for udsatte børn hos 
Ungdommens Røde Kors, og når hun beredvilligt steg på cyklen for at hente 
yderligere forsyninger af vodka og Lambrusco til en fire mands gløgg-fest i 
kolonihavehuset. Man kunne altid regne med Julie. Julie lagde ikke som stu-
derende store karriereplaner. Emnevalg og interesseområder var ofte mere 
præget af tilfældigheder end strategiske overvejelser, men uanset om det dre-
jede sig om førsteårs-stopprøven eller feltarbejde på Fanø, så gik Julie ind i 

samarbejdet med solidaritet, højt humør og hjerteblod. Det var de ting, hun 
brændte for, som formede hendes valg snarere end den retning, valget før-
te hende i.”

Malene Bøgesvang, souschef i Udenrigsministeriet og Mette Krog 
Dayani, forretningsanalytiker i ATP

“Julie og jeg var studentermedhjælpere sammen i Nordic Consulting Group 
i begyndelsen af 00’erne. Vi jokede meget med, at vi stakkels studenter al-
drig kom ud i verden som alle de ‘voksne’ konsulenter i firmaet og nok al-
drig blev til lige så meget. Lige inden Julies død grinede vi omvendt af, at vi 
nu 16 år senere sad som hhv. bestyrelsesformand og direktør i selvsamme 
firma. Vi blev alligevel til noget. Og Julie kom i den grad ud i verden! Som 
konsulent med en solid faglig og geografisk base havde Julie en integritet 
som få og havde altid fokus på at løse selv de mest umulige og ofte under-
betalte opgaver bedst muligt. Hun havde en professionalisme over for kun-
der og en indlevelse over for kolleger, som kun få har. Julie havde samtidig 
benene fast placeret på jorden, uanset om jorden så var blandt fattige fiskere 
i Somalia, hvor hun arbejdede med deres adgang til markedet, og hvordan 
deres forhold kunne optimeres bedst muligt; blandt menneskerettighedsfor-
kæmpere i Uganda, hvor hun hjalp med at formulere et program til støtte 
for organisationer, der er presset af regeringen; eller blandt fængselsbetjente 
i Marokko, som Julie hjalp med at etablere programmer for rehabilitering 
af kriminelle. Julie arbejdede med de ting, der betyder noget her i verden, og 
hun troede på, at forhold i verden kunne ændres. Verden er et fattigere sted 
uden Julie i den, og vores firma kommer til at mangle hendes faglige profes-
sionalisme, skarpe analytiske evner, kritiske sans, men lige så meget hendes 
høje latter, gode humør og hendes nærvær!” 

Marie-Louise Appelquist, Managing Director and Partner, Nordic 
Consultant Group

“Julie og jeg mødte hinanden i 2004, da hun var ved at afslutte sine studier 
med et praktikophold hos Nordic Consulting Group i Tåstrup, og jeg netop 
var startet som partner i virksomheden. Hun spurgte, om hun kunne være 
med i et evalueringsprojekt, jeg skulle i gang med, og de følgende to år fun-
gerede jeg som en mentor for Julie, mens hun begyndte det, som skulle vise 
sig at være et meget succesfuldt arbejdsliv. Erfaring har lært mig, at det bed-
ste tegn på et frugtbart mentorsamarbejde er, når mentoren får lige så meget 
ud af relationen som sin mentee. Og det var uden tvivl tilfældet med Julie 
og mig. Hun var så skarp og opmærksom, og hun besad evnen til hurtigt at 
læse og reagere på følelser, signaler og atmosfærer – alle de usynlige energier, 
som understreger en relations dynamikker. Hun blev hurtigt en professionel 
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evaluator, og inden længe var vi et team af to ligeværdige, i hvilket jeg trygt 
kunne overdrage tøjlerne til Julie når der var mulighed for det. Og hun var 
generøs med sin tid og indsats, hun beklagede sig aldrig, når vi var nødt til 
at arbejde over og arbejde i weekender, eller når vi skulle give lidt ekstra for 
at få noget færdigt. Julie havde en naturlig venlighed som dem, vi samarbej-
dede med, straks fornemmede. Dette betød, at hun var i stand til at skabe 
en atmosfære af ikke blot tillid men også samhørighed. Jeg husker, hvordan 
jeg på en opgave sammen med Julie i et marokkansk fængsel pludselig blev 
væk fra hende. Sammen med vores samarbejdspartnere begav jeg mig, lette-
re bekymret, tilbage ad den vej, vi var gået, og så hørte jeg hendes karakte-
ristiske latter. Jeg fandt hende i en celle, siddende med en gruppe kvindelige 
indespærrede, som alle morede sig sammen med hende. Julie bad mig fort-
sætte besøget og samle hende op senere, hvilket jeg gjorde, på trods af be-
tjentenes protester. Jeg kom ud af fængslet med data. Julie kom ud med nye 
venner. Og hun kunne være så sjov… sommetider, efter en lang arbejdsdag, 
kunne vi sætte os og få en øl, og hun begyndte at imitere mig, som opførte 
mig meget seriøst i et møde. Hun fik mig til at flække af grin. Da vi afslutte-
de mentor-samarbejdet, spurgte jeg Julie, hvad det vigtigste, hun havde lært, 
var? Hun svarede: ‘Tag dit job seriøst, men tag aldrig dig selv for seriøst’. 
Hun lever videre i ånden.”

Ian C. Davies, Credentialed Evaluator, Paris (Teksten “Julie Thaarup: 
Joie de vivre, kindness and the art of not taking oneself too seriously” er 

oversat af redaktionen)

“Jeg har kendt Julie fra før hun blev født, da hendes mor og min kone ven-
tede sig samtidigt. Julies forældre Finn & Lone og min kone Pia og jeg mød-
tes i Moshi, ved foden af Kilimanjaro i 1970, hvor vi var ulandsfrivillige. Vi 
var meget imponerede over, at Julie i så ung en alder havde så stor vilje og 
empati til alt det frivillige arbejde, hun kastede sig ud i med Dansk Røde 
Kors, Røde Halvmåne med flere. Og som årene gik, fornemmede vi, at hun 
udviklede sit store organisatoriske talent. Tilfældet ville, at Julie og jeg blev 
kolleger i Nordic Consulting Group. De første år arbejdede Julie i Sekreta-
riatet som studentermedhjælp. Hun blev sidenhen partner og senest besty-
relsesforkvinde for firmaet. Allerede i de første år blev Julie kaldt for ‘mar-
ketingschefen’, da hendes organisatoriske og kommunikative evner hjalp til, 
at vi vandt flere store opgaver. Jeg har arbejdet sammen med Julie på kom-
plicerede opgaver, hvor også hendes strategiske talent var åbenlyst. Gennem 
årene har der været megen ros og respekt omkring de opgaver, som Julie selv 
stod i spidsen for – både blandt klienter og kolleger. Efter at Julie flyttede til 
Tanzania, opretholdt vi forbindelsen via Skype med gode faglige og person-
lige samtaler, også når Julie var hjemme på besøg. Julie øste gavmildt ud af 

sit milde og rolige væsen, der kendetegnedes ved arbejdsomhed, stor tålmo-
dighed, og ikke mindst et smittende vid og humor.”

Per Kirkemann, Partner & Consultant, Urban & Regional Planning, 
Human Resources Development

“Min første konsulentopgave lavede jeg med Julie i det svenske rigsarkiv, 
hvor vi skulle identificere dokumenter til en større evaluering af det svenske 
samarbejde med Laos, Sri Lanka og Vietnam. I bund og grund et ret kedeligt 
arbejde med at trævle mange tusinde dokumenter igennem, men der var in-
gen som Julie, der var praktisk anlagt og gik i gang fra en ende til en anden 
med højt humør. Senere arbejdede Julie og jeg sammen på en evaluering af et 
stort uddannelsesprogram for unge i Vest- og Østafrika, hvor vi skulle lave 
en større kvantitativ spørgeskemaundersøgelse i seks lande for ingen penge. 
Julie var overordnet ansvarlig for opgaven og stod for at kommunikere med 
kunden og afstemme forventninger, og det var til tider en håbløs opgave. 
Men selv når vi var allermest pressede, havde Julie altid tid til at sparre og 
give sig tid til en kollega med mindre erfaring end hende selv. Hendes tilgang 
til arbejdet var altid konkret og praktisk, og hun var fantastisk til at servere 
kompliceret stof på en letforståelig måde. Det blev især relevant, da vi sene-
re sammen skulle analysere budgetallokeringer til forebyggelse af HIV/AIDS 
blandt særligt sårbare grupper i det øst- og sydlige Afrika – et emne der var 
relativt nyt for os begge. Men ved at læse en masse, med slid og insisteren 
på at analysere og forstå det nye stof, klarede Julie endnu engang at gøre det 
meget komplekse enkelt. Julie havde en fantastisk føling med dem, hun en-
gagerede sig med: Om det var en fattig kvinde langt ude på landet, en græs-
rodsaktivist, en krævende kunde/donor eller en frustreret kollega, så kunne 
hun altid forklare sig og kommunikere på en måde, der gjorde alle omkring 
hende tryg – en helt uvurderlig egenskab i arbejdet med mennesker.”

Louise Scheibel Smed, Partner & Consultant, Human Rights and 
Governance Consultant, Nordic Consulting Group

“Julie og jeg landede begge tilbage i vores barndomsland Tanzania den sam-
me måned, det samme år. Hun var født på Kilimanjaros frodige skråning, 
mens jeg havde boet i landet fra jeg var 3 til 7 år gammel. Vi havde mødt 
hinanden på antropologistudiet, hvor vi startede samme år, men rigtigt hav-
de vi faktisk ikke mødt hinanden, før vi mødte hinanden der i Arusha, sta-
dig hvide og lettere rødmende fra solen. Hun var kommet for at bo, jeg for 
at starte et feltarbejde. Vi skulle forpligte os til noget nyt, og det ‘noget’, vid-
ste vi godt, ville blive tegnende for resten af livet. Julies hjem i skyggen af 
Mount Meru oppe ad de regnforvitrede jordveje var et sted i sync med mig. 
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Fra levende dyr i 
stalden til kød i 
køledisken
Medarbejderes erfaringer på 
danske gårde i forvandlingen fra 
dyr til mad 

Af Inger Anneberg

De fleste danske husdyr lever i lukkede stalde, usynlige for de mennesker 
som skal spise dem – indtil de bliver til anonyme udskæringer i køledisken 
eller til andre former for mad. I denne artikel viser jeg, hvordan medarbej-
derne i staldene indgår i processen, når dyr transformeres til menneskeføde. 
Det sker blandt andet ved at oversætte dyr til tal og nogle af disse tal til lov-
givning om hvad landmanden må eller ikke må udsætte dyr for. Medarbej-
derne i staldene skal kunne håndtere en række dilemmaer i hverdagen, mens 
denne proces står på. For eksempel skal de være effektive og hurtige på de-
res arbejdsplads, men de skal samtidig kunne knytte sig til dyrene – blandt 
andet for at kunne opdage forandringer hos dyret – og de skal være parate 
til at ændre på dyrenes kroppe. 

Det er morgen i en so-stald i Midtjylland, og jeg følger med Mette, som går 
ned ad den smalle gang med søer i stier på hver side. Sektionen er fare-stal-
den, den del hvor søerne får deres unger. Stalden ser ud som de fleste danske 
so-stalde. Søerne står låst fast i hver sin bøjle. I bøjlen kan hun lige akkurat 
rejse sig og lægge sig, sådan som loven også kræver det, men ikke vende sig 
om. Tanken er, at ved at holde soen i en bøjle, kan pattegrisene nå at flyt-
te sig ud til siderne, når soen lægger sig, og dermed lettere undgå at bliver 
klemt ihjel.

Lige nu er der stilhed, for der er fodret og søerne ligger på siden og hvi-
ler sig. Af og til grynter en af dem, og det tilkalder pattegrisene, som på ly-
den fra soen straks ved, at mælken nu løber til i yveret, og så skal de skynde 
sig, for det er kun få minutter ad gangen, at mælken er tilgængelig. Kampen 
om at komme til patterne er intens, og jeg er imponeret over den styrke de 

Julie var i sync med mig, sig selv og med resten af verden, virkede det som. 
Det første var skønt for mig, men de to andre var virkelig betagende kvalite-
ter. Og derfor var hun også så god at vende ideer, forløb, og spørgsmål med. 
Ud over at have et fagfællesskab som antropologer, købte vi en Land Rover 
sammen, og Julie blev min ven. Julies hjem i Arusha blev det transformeren-
de sted på vej på og hjem fra feltarbejde. Hun må have set to meget forskel-
lige personer: hvor den ene på vej på feltarbejde var bekymret over vejret, 
utålmodig, hvileløs, frustreret over papirarbejdet med tilladelser, mens den 
anden var nærmest hånlig mod alt andet end det feltarbejde, jeg allerede 
savnede at komme tilbage til. En, der søgte at presse sig ind i fremtiden, og 
en, der dvælede og kun kiggede ind i fortidens spejl. Julie fandt tid mellem 
alle deadlines til debriefing på bænken uden for huset med en kold Kili og 
en smøg, og hun lo og spurgte, men hun lod sig ikke rive med, og som en 
fantastisk kraft fik Julie fik mig i sync igen.”

Thea Skaanes, antropolog, Ph.d., Museumsinspektør,  
Moesgård Museum

“Jeg mødte Julie i 2012 gennem vores fælles ven Thea Skaanes. Thea havde 
fortalt Julie om mig og givet hende mit CV, så hun kunne kontakte mig, hvis 
der kom noget arbejde. Jeg havde meget svært ved at finde arbejde i den pe-
riode. I 2013 ringede Julie til mig og fortalte om en mulighed for et job som 
daglig leder og projektleder i en NGO, som arbejdede med mentalt retar-
derede børn. Vi mødtes og snakkede og tog senere sammen til jobsamtalen, 
og jeg fik jobbet. Jeg arbejdede for NGOen i halvandet år. Julie og jeg holdt 
kontakten, og sommetider gav hun mig mindre opgaver, som hun betalte 
mig for. Jeg husker, at jeg brugte min første løn til at købe et køkkenskab. 
Vi fortsatte med at arbejde sammen, og vi begyndte at få større og større 
opgaver, og Julie betalte mig rigtig godt. Hun lærte mig at analysere data, 
at kode og at fortolke resultaterne. Vi havde det virkelig sjovt sammen, vi 
snakkede meget, og Julie var meget hjælpsom i forhold til at sende mit CV 
til forskellige store virksomheder og forsøge at få opgaver, som jeg kunne 
være med på. Med de penge, jeg tjente sammen med Julie, lykkedes det mig 
at åbne en lille café. Vi havde også en opgave i Tabora sidste år, som jeg tjen-
te nok penge på til at investere i en rishøst-maskine. Julie var den bedste ven 
og leder jeg har haft i mit liv, og jeg vil savne vores gode samarbejde og ikke 
mindst vores tradition, når vi havde afsluttet en opgave: at tage ud og spi-
se mbuzi (gedekød), ndizi (ris) og coca-cola. Vi elskede de ting begge to. Da 
Julie døde, havde vi netop fået en ny, stor opgave, som vi skulle arbejde på i 
2019. Det nåede vi desværre ikke.” 

Jacqueline Mushi, social worker og feltassistent, Tanzania  
(Oversat af redaktionen)
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nyfødte pattegrise udviser. De har et stærkt instinkt for at finde frem til den 
pat, som de næste uger skal være deres favorit.

Mettes daglige job er først og fremmest her i farestalden, hvor søerne lige 
har fået pattegrise. Hun vurderer blandt andet, om der er for mange grise til at 
soen selv kan passe dem, og hvis det er tilfældet bytter hun, så nogle pattegrise 
kommer til en anden so, der ikke har helt så mange pattegrise, eller de kom-
mer til en ammeso, en so hvis kuld er sendt videre, fordi de kan fravænnes ef-
ter 3-4 uger og overgå til fast føde så de kan vokse sig til slagtesvin. Nu over-
tager ammesoen så et nyt kuld frem for at blive sendt til inseminering igen. 

Mette skriver på tavlen, som hænger over soens sti, når hun ændrer i an-
tal pattegrise. I forvejen viser so-tavlen mange andre tal, for eksempel om 
det er første kuld eller hvor mange kuld soen hidtil har fået og hvor store. 
Mette noterer også, hvis hun behandler søerne med medicin, for eksempel 
hvis en so har feber i forbindelse med faring. Hun har travlt, det mærker jeg 
på hendes koncentration. 

Mellem succes og sårbarhed
Jeg har som antropolog på Institut for Husdyrvidenskab på Aarhus Univer-
sitet arbejdet med flere forskellige forskningsprojekter, hvor husdyret og de 
mennesker, der arbejder med dem, er i centrum. I et af projekterne har jeg 
gennem feltarbejde i staldene samt interviews undersøgt medarbejdernes er-
faringer med dyrevelfærd. I et andet har jeg undersøgt landmænds, medar-
bejderes og dyrlægers syn på reduktion af antibiotika-forbruget i svinepro-
duktionen. Mette var med i projektet om antibiotika. Hun fortalte mig over 
kaffen, at hun var træt af, at det var så stor en del af hendes arbejde at flytte 
rundt på pattegrisene. Hun problematiserede de produktionsvilkår, hun var 
en del af i hverdagen, nemlig at hun var nødt til at flytte pattegrise rundt, 
som måske i forvejen var sårbare. Dermed øgede hun risikoen for at sprede 
smitte og dermed øge forbruget af antibiotika.

“Jeg tror hver gang du flytter en gris, så bliver den mere sårbar. Og jeg 
flytter bare rigtig mange grise, for det er jeg nødt til. Nogle mener at det 
går ud over immunforsvaret. Den kommer jo til en ny so i en ny sti, hvor 
der måske er andre bakterier. Men jeg er nødt til det. Det hænger sam-
men med det store antal, vi får, og det system vi har. Jeg er også nødt til at 
lægge for mange ud til soen, helt op til 16. Det er for mange. Den her uge 
har jeg prøvet med 15, det hjælper noget. Men det betyder også bare, at 
jeg skal lave en ammeso mere eller to .. og så går jeg bare rundt til alle de 
andre hold, og hvis der er en som ser dårlig ud, så bytter jeg den ud med 
en af de gode, jeg har på vognen. Så det er virkelig meget byt. Og byt og 
byt og byt. Jamen den her uge, har jeg været helt ved siden af mig selv, 
fordi jeg simpelthen skal tænke så meget. Det kræver virkelig koncentra-
tion og hukommelse.”

Mettes frustration er knyttet til det, som ofte fremstilles som en succeshisto-
rie i dansk svineproduktion, nemlig at søerne er avlet til at kunne få flere og 
flere unger. Antal fødte grise per år ligger på omkring 43 millioner. Ulempen 
er at mange pattegrise i dag fødes ufærdige eller svage. Dødeligheden hos 
pattegrisene er da også markant. Nye tal fra Aarhus Universitet i 2018 siger, 
at antallet af pattegrise, der dør i diegivningsperioden er 5,3 millioner per år. 
De pattegrise, som overlever, skal videre i systemet og fedes op til slagtesvin. 
Derfor får de maksimalt 3-4 uger med mælk hos soen, hvor ungerne hos et 
vildsvin i naturen først bliver fravænnet efter 3-4 måneder. 

Fra tal til lovgivning og kassekredit
Mettes pattegrise skal altså hurtigt vænne sig til fast føde, og det har ma-
verne svært ved at tåle. Diarré er en af følgerne, og derfor er noteringen af 
forbruget af antibiotika en fast opgave for Mette og alle de ansatte. Alle de 
mange tal, som dyret forvandles til, lægges ind i ‘e-kontrollen’ – et redskab 
som både viser producenten, hvordan hans omsætning er (fx antal grise per 
so om året, antal døde og levendefødte) men også viser branchen, politiker-
ne og forskerne, hvor der er succes eller problemer. Nogle tal kan bruges af 
landmanden i møder med pengeinstituttet til at overbevise hans bankfor-
bindelse om at produktionen/kassekreditten kan udvides. Andre tal går til 
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myndighederne og samles i statistikker på landsplan, for eksempel dødelig-
hed, alder ved fravænning, sygdomme eller mængden af medicin der bruges. 
Disse tal kan føre til, at politikerne forlanger undersøgelser/forskning, som 
måske senere fører til lovgivning. Dyrevelfærdslovgivning bliver i Danmark 
kontrolleret af staten, og på den måde vender Mettes registreringer tilbage 
til landmanden, men nu er grisen omformet til en juridisk virkelighed, som 
ejer og ansatte kan møde, hvis der kommer kontrol af dyrevelfærdsloven.

Renselse i landbruget
Jeg har i mit arbejde med moderne landbrug brugt den franske sociolog og 
antropolog Bruno Latour til at forstå de paradokser, som opstår, når for-
vandlingen fra dyr til mad sker i et sammensurium af behov for profit, lov-
givning og medarbejdernes møde med dyret. Latour taler om det moderne 
samfunds håndfaste skelnen mellem tro og viden, politik og videnskab, kul-
tur og natur, mennesker og ting, og han beskriver disse modsætninger som 
resultater af en renselse (purification). I denne renselse filtreres de mere bro-
gede elementer fra – og der skabes hybrider, diffuse fænomener som ikke 
passer ind i de modsætninger vi ellers lever med og som delvis dækker over 
dem. I landbruget opstår der hybrider, når for eksempel dyr omformes til tal, 
der viser hvor stor en eksport vi har af svinekød, eller når landbruget i rekla-
meøjemed forsøger at sælge sine kulturelt forarbejdede produkter som ‘na-
turlige’. Det moderne liv i staldene er illustreret ved, hvordan dyr er adskilt 
fra mennesker (og dermed kan gøres til et objekt for profit eller en maski-
ne), men hvor det samtidig er inhumant at lade dyr lide. I takt med at vores 
moderne velfærdssamfund har minimeret lidelse for mennesker, er der ble-
vet plads til også at lade dette ske for dyrene. 

Hos medarbejderne i staldene betyder det moderne staldliv blandt andet, 
at de skal indgå i en regulering af sig selv – de skal kunne ændre på grisens 
krop, som jeg viser i næste afsnit. De skal også kunne påføre kalven smerte 
og ubehag, alt sammen for at sikre at dyret kan blive til menneskeføde i be-
stemte staldsystemer. Og samtidig skal de passe på med at vise sentimenta-
litet omkring dyrene.

Modvilje, overgivelse, tilvænning
For medarbejderne er det altså en del af hverdagen, at dilemmaer står i kø, 
når tæmningen af dyrets krop, behov og personlighed finder sted. I en so-
stald møder jeg Carsten, som passer 600 søer og mange hundrede pattegrise 
i en mellemstor produktion. I stalden overværer jeg, hvordan han på dag tre 
i pattegrisenes liv kastrerer hangrisene, fordi man i Danmark ikke vil risike-
re at slagte ikke-kastrerede grise, hvis kød kan udskille en ubehagelig vam-
mel lugt, når det steges. I samme runde skærer Carsten et stykke af grisens 
hale, fordi svineproducenterne har erfaring for, at grisene ellers risikerer at 
bide i hinandens haler og få sår og smerter. Den risiko kan blandt andet op-
stå, fordi de nysgerrige grise går tæt sammen og har for lidt at beskæftige 
sig med. På et næsten bart spaltegulv kan de ikke komme til at stikke try-
nen i noget og rode, som det ellers er grisens natur. Mange andre aspekter 
kan få grisen til at interesse sig for stifællernes haler: Er grisen stresset? Er 
der træk i stalden? Er der noget galt med foderet, så mavepine får grisen til 
at reagere?
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Carsten taler om, at han egentlig slet ikke synes, det er i orden at ændre på 
dyrets krop.

“Der er jo en grund til at de er skabt som de er, tænker jeg. Og så gælder 
det om at lave mindst muligt om på det, for jeg kan godt mærke, at det 
er træls, vi skal gøre det”.

Er det noget I diskuterer med hinanden som medarbejdere eller med ledel-
sen?

“Nej, egentlig ikke. Altså, jeg kan jo ikke få ført nogle igennem. Det (ar-
bejdet) er jo stillet an på den nemmeste måde, og grisene trives jo også, de 
vokser jo pænt og sådan”.

Citatet viser, at Carsten har opgivet at ændre på den del af arbejdsprocessen, 
som han er led og ked af, for det er ikke noget, han synes, han kan ændre på 
ene mand, og han har ikke nogen at drøfte sine tanker med. Som jeg ofte så 
det hos medarbejderne, har han vænnet sig til at påføre dyrene smerte, fordi 
det nu engang er “stillet an” sådan, og han synes også dyrene vokser og tri-
ves på trods af eller måske netop på grund af de mange forskellige indgreb, 
som hører med til hverdagen. 

Nogle medarbejdere håndterer problemet 
med at påføre grisene smerte med en for-
klaring om, at det måske ikke er så slemt 
for grisene. Af ældre landmænd har de 
fået fortalt, at grisen ikke har et smerte-
center den første uge af livet. Andre synes 
ikke grisen virker smerteplaget, når den 
sættes ned i stien igen, efter at der er skå-
ret i dens krop. Andre forklarer, at ja, de er 
overbevist om at dyret føler smerte, men 
hvis de er hurtige og dygtige til deres ar-
bejde kan de reducere smerten. Meget må 
man lære at leve med, hvis man vil behol-
de jobbet, og noget af det handler om at 
overvinde sin modvilje. 

Egne veje, effektivitet 
og arbejdsvilkår
I processen, når dyret bliver et produk-
tionsdyr, skal det reguleres på alle muli-
ge måder, via kroppen, via foderet, via de 
stalde de går i og gennem medarbejder-
nes indsats. Om den proces fortæller flere 
medarbejdere, at de forsøger at finde deres 
egne veje, som gør, at de kan forsvare de-
res arbejde, men samtidig er de altid un-
derlagt en række arbejdsvilkår, hvor tid og 
effektivitet spiller en stor rolle. For eksem-
pel fortæller Marie, ansat på en svinegård, 
at hun vægter at bruge tid til at tildele lidt 
ekstra halm til søer, som virker frustrere-
de og bider i inventaret. Uden denne eks-
tra tid, som det tager, ville hun ikke trives 
– og grisene skal faktisk ifølge loven have 
noget at rode i og beskæftige sig med, men 
om det er halm kan producenten selv af-
gøre. Det kan også være en træklods i en 
kæde hængt op på stiens væg. Marie har 
været på gårde, hvor det ikke blev priori-
teret at give halm, fordi det tog for lang 
tid, men hun har siden skiftet job for at 

finde et sted, hvor hun ikke var underlagt 
det samme konstante tidspres eller krav 
om effektivitet, som hun ikke synes gav 
hverken hende eller dyrene god velfærd. 
Ved at se efter om den enkelte so mistri-
ves, oplever Marie at hun har et blik for 
soens behov og dermed også for sine egne 
behov som menneske.

Spørgsmålet om tid og effektivitet går 
igen på en kvæggård, hvor jeg i nogle dage 
går med på morgenmalke-holdet. Klokken 
er fem, når jeg møder i efterårsmørket, og 
jeg kan høre malkemaskinernes summen-
de rytme og se lyset i en sprække i porten. 
Jeg skifter hurtigt til kedeldragt og støv-
ler i et forrum, hvor medarbejdernes tøj og 
fodtøj står eller hænger i et virvar mellem 
spande, køleskab og knager, opslagstavle 
med instrukser og et bord med en com-
puterskærm, hvor den enkelte kos data er 
synligt.

I malkegraven, hvor jeg er i øjenhøj-
de med bagben og yvere på 24 køer, 12 i 
hver side, er to mand i gang med døgnets 
første ud af tre malkninger, mens en tred-
je går ud blandt de køer, som endnu ikke 
er malket og sørger for, at næste hold af 
de i alt 400 malkekøer er parat. Radioen 
spiller høj musik, og jeg må råbe før de får 
øje på mig. Nu er jeg kommet her nogle 
morgener allerede, og de kender mig. Jeg 
får straks lov at gå til hånde hos Adam 
fra Eritrea, som er eneste ikke-rumænske 
ansatte, høj og kraftig og med et larmen-
de, smittende humør, når han forsøger sig 
med rumænske brokker. Med mig afprø-
ver han sit danske, men ofte slår vi over i 
engelsk. Han er klar over, at jeg er klodset. 
Jeg finder fint ud af at vaske yvere med de 
varme klude, men når malkemaskinekop-
perne skal sættes op på yveret er det svært, 
min foretrukne venstrehånd virker kejtet 
og gør, at jeg får givet de fire slanger med 
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sugekopperne et forkert vrid. Gang på gang må han hen og hjælpe, fordi su-
gekopperne falder af igen og dingler i deres snor lige over gulvet, mens koen 
flytter uroligt og nervøst på bagbenene. 

Pludselig er vi alene, for Micky, den anden medarbejder, er gået over i en 
sidebygning, hvor de drægtige køer befinder sig. En af dem har lige fået en 
kalv – og jeg gør tegn til Adam, at jeg smutter efter Micky for at se hvad der 
sker. Micky har allerede samlet den våde, vakkelvorne kalv op og holder den 
fast mellem benene. Den er smurt ind i sand og blod, og han trækker kalvens 
hoved bagover og åbner dens mund med en hånd. Hurtigt og smidigt presser 
han med den anden hånd et langt smalt rør, en sonde ned i dens mund og vi-

dere ned gennem spiserøret. I en beholder, som hænger ved siden af på et sta-
tiv, er råmælken, og nu får kalven 3-4 liter i maven. Uden råmælken får den 
et dårligere immunforsvar, men at få mælken direkte ved at patte ved koen 
sker for de færreste kalve i dag. Bagefter læsser Micky kalven i en trillebør 
og kører den over til kalvehytterne, hvor den lægges ind i en bunke halm. 

“Er det ikke svært? Det med at lægge sonden i halsen?”, spørger jeg (vi 
taler engelsk sammen) og Micky forklarer at jo, det kan godt gå galt, for 
med sonden kan man skade kalven: “Jo, vi kan risikere at slå den ihjel. Den 
kan få mælken i lungerne, “ siger han. Han ville foretrække at give kalven 
råmælken med en flaske, men er blevet oplært i, at han skal bruge sonden. 
Jeg spørger om han har diskuteret det med kollegerne?

“Nej, det er jo ikke os, der laver reglerne. Og med sonden er det langt 
hurtigere. Hvis vi er to, der malker og en af os skal gå fra og tage os af den 
nyfødte kalv, så har man ikke tid til at give den mælk med en flaske. Det 
tager virkelig lang tid. Vi skal øremærke kalven, desinficere navlestren-
gen, give den mælk og flytte den i boks, og så er sonden altså mere effek-
tiv (…) og folk her på gården har jo haft kvæg i mange år. De har haft nok 
tid til at bestemme, hvad der er godt og hvad der er dårligt..”

En af hans kolleger, Francis, siger om det at bruge sonde, at han på sin vis 
helst så kalven patte ved koen, men straks efter at han har sagt det, ændrer 
han vinklen og beskriver det som gammeldags og umuligt, hvis man vil dri-
ve en forretning.

“At kalven patter ved koen…det er jo selve livet. Det repræsenterer livet. 
Det er sådan det bør være. Jeg tror, det er bedst for kalven og for mode-
ren. Det er ikke godt for koen, at vi tager kalven, men det ville omvendt 
være en dårlig forretning at lade den blive. For det er jo hvad det er i sid-
ste ende, forretning. Det er jo ikke velgørenhed, det her, det er den bruta-
le virkelighed”. 

Er der noget du ikke ville acceptere at gøre?

“Vold. Vold mod dyr. Sonde til en kalv er ikke vold (…) Når en kalv er 
nyfødt, og selv om vi holder den fast, så er det jo for dens egen skyld. Vi 
må undgå at sonden går forkert. Jeg har været på gårde, hvor man gav 
råmælken med en sutteflaske men det her er mere effektivt. Ja, det ska-
ber ubehag, men de er for unge til at blive traumatiserede. At lade kalven 
patte ved koen er fra forrige århundrede. Gammeldags. At give sonde er 
fra vores århundrede”.

Det naturlige dyr
Spørgsmålet om, hvad der er dyrets ‘natur’, og hvilke hensyn man som ansat 
skal tage til et dyrs behov, kommer ofte op i samtalerne med medarbejderne. 
‘Naturlighed’ er, når man spørger os som forbrugere i diverse undersøgel-
ser, af stor betydning for, hvordan vi synes dyr skal have det, før vi vil spise 
dem. Køerne skal på græs, grisene skal gå udendørs og rode i jorden, høns 
og slagtekyllinger skal kunne komme ud af de store haller for at skrabe eller 
støvbade. Men hos nogle af medarbejderne hører jeg, at ‘naturlighed’ kon-
stant er til forhandling – begrebet bliver forstået i lyset af deres praktiske er-
faringer og i en kontekst af krav om effektivitet i hverdagen. Som eksemplet 
med sondefodring af kalve viser, kan man godt på en og samme tid mene, at 
sondefodring er unaturligt og alligevel gå ind for det, fordi det er effektivt. 
At det i loven er forbudt at sondefodre kalve per rutine kommer ikke op i 
vores samtale. Medarbejderne håndterer dagligdagen efter, hvad de er op-
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lært i er bedst for kalven, og hvad de selv 
kan håndtere rent tidsmæssigt. Loven spil-
ler her en mindre rolle, for uanset hvad er 
det ikke muligt for en inspektør fra Føde-
varestyrelsen at kontrollere, om kalvene er 
sondefodrede per rutine eller om det kun 
sker for en enkelt svag kalv i ny og næ. 

Den hemmelige nærhed
Senere, i en anden kvægstald, trækker den 
ansatte, Niclas, mig til side. Han vil vise 
mig en særlig malkeko, som han har gi-
vet navnet Rositta. Den ko, forklarer han, 
kan noget specielt. Den ved nemlig, hvor-
når han har det skidt, og så kommer den 
til ham og lægger hovedet på hans skulder 
som trøst. Den reagerer også med uro og 
sorg, når dens venner blandt køerne føres 
til slagt, siger han. Rositta ligner ikke de 
andre. Den er mere rødlig og lavbenet og 
han viser hende frem med stor ømhed. Men 
Niclas har holdt det for sig selv, at han har 
en favorit-ko. For hvis Rositta en dag skal 
slagtes, ikke giver mælk nok eller ikke kan 
blive drægtig vil han ikke vise, at netop den 
ko betyder noget særligt for ham. 

At opnå nærhed til dyrene er vigtigt for 
dyrenes trivsel, forklarer flere medarbejde-
re. Du kan ikke få føling med dem og op-
dage for eksempel mistrivsel, hvis du ikke 
ser dem. Nogle gange er travlheden og ef-
fektiviteten din modstander. Andre gange 
er det en frygt for at virke sentimental. Wil-
liam, en polsk medarbejder, vise mig bille-
der af hans yndlingsgris, en lille strithåret 
gris med dværgvækst. Han gemte grisen i 
en stor slagtesvinebesætning mellem de an-
dre grise i lang tid. For midt mellem de tu-
sindvis af ens slagtegrise, havde han brug 
for den lille, mærkelige dværgris til at le 
over, tage billeder af, skabe relation til. Han 
var klar over, at opdagede ejeren den, ville 

onsdyr, som bliver til kød. Skal de gå med til at ændre på dyrets krop? Hvad 
er meningen med at bytte rundt på pattegrisene i et væk? Hvordan kan jeg 
skaffe mig tid til at give frustrerede søer en ekstra håndfuld halm? Hvem 
kan jeg fortælle, hvordan det er at mærke koen Rosittas store tunge hoved 
trøstende på min skulder? I en videre analyse ville jeg nok dykke nærme-
re ned i det aspekt, at medarbejderne skal kunne rumme alle de mange dyr, 
hvis de skal drage omsorg for dem, men der er også visse dyr de knytter sig 
mere til end andre.
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den ende som grill-gris, hvad da også skete 
til sidst. Men billederne havde han endnu. 

Når modsætninger 
mødes
Tilknytning til dyret samtidig med effektivi-
tet er en rød tråd når medarbejderne arbej-
der med at forvandle dyr til kød. Den dan-
ske antropolog Adam Veng har i sit speciale 
fra 2018 været på feltarbejde på tre forskel-
lige svineproduktioner. Hans analyse viste 
blandt andet, hvordan svineproduktionen i 
Danmark, uanset om den er økologisk eller 
konventionel, er centreret omkring et ethos 
af optimering. Gennem sit feltarbejde viste 
han, hvordan svineproducenters konstant 
forsøger at optimere deres produktion.Det 
kræver, at ejere og ansatte vælger at udvik-
le sig selv mod nye attituder og egenska-
ber for at kunne producere kapitalistiske 
varer til neoliberale markeder. I optimerin-
gens navn må ejerne balancere og priorite-
re centrale værdier i produktionen, og når 
ansatte skal gøre levende grise til salgbare 
varer, må de i praksis lære at tænke på dy-
rene som “produktionsgrise” frem for som 
vanlige grise. 

I mine møder med medarbejderne har 
jeg således set, hvordan medarbejderne i 
praksis må lære at oversætte dyret til pro-
duktionens logik, og jeg genkender Vengs 
analyse af det ethos af optimering, som 
opstår i husdyrproduktionen. 

Men samtidig er der en bevægelse den 
anden vej, som kan læses som en omsorg 
for det enkelte dyr midt i produktionens 
logik og dermed også en omsorg for sig 
selv som menneske. Jeg kan se en trang 
hos medarbejderne til at udtrykke og tale 
om nogle af de dilemmaer, som opstår i 
hverdagen, når et dyr bliver et produkti-
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Det brankede
Tanker om grillpølsen

Af Susanne Højlund & Bodil Selmer

Når sommermånederne nærmer sig, rykker grillfolket i Aarhus ud i parker 
og på strande. Læsset med madkurve, engangsgrill og tæpper indtager unge 
par og børnefamilier byens grønne pletter. Aarhus Kommune har set tren-
den og sat store griller og særlige affaldsspande til gløder op. På de gode af-
tener kan der være så mange mennesker, at det er svært at finde en plads. 
Lugten af røg og mad breder sig, børn løber legende rundt, og der lyder en 
stille summen af mennesker. 

Hvad er der på færde? Vi blev nysgerrige på fænomenet og iværksatte 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 
måltidsoplevelsen, og hvordan det fælles urbane rum deles og forhandles. 
De studerende fordelte sig på tre ofte benyttede grillsteder i Aarhus: Minde-
parken, Moesgård Strand og Mølleparken og undersøgte, hvem der griller, 
hvad de medbringer til måltidet, 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 måder at indtage rummet på, tilsyneladende 
afhængigt af etnisk tilhørsforhold. Familier med arabisk eller tyrkisk bag-
grund kom ofte i tre generationer med meget udstyr, flere forskellige retter 
anrettet på duge udbredt på græsset og hyggede samtidig med vandpiberyg-
ning. De etnisk danske grillere var derimod ofte unge, der som regel dukke-
de op i små vennegrupper eller som par, og de medbragte kun et minimum 
af udstyr. 

I denne artikel bygger vi udelukkende på dele af den empiri, som blev 
skabt under feltarbejdet. Vi fokuserer på de danske grillere, og på den ten-
dens – som en af de interviewede udtrykker sådan: “Pølser skal der altid til”. 
Igennem samtaler og observationer og de studerendes egne grilleksperimen-
ter blev det nemlig tydeligt, at pølsen har en særlig status i den etnisk danske 
grillpraksis i Aarhus. Ikke blot pølsen i sig selv, men også dens tilberedning 
indtager en særlig status. Den skal helst være branket: “Og den må godt være 
brændt….ja, den må godt være sådan fuldstændigt brændt i stykker, “ for-
tæller en af informanterne, og en anden uddyber: “Alt lavet over åben ild – 
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det er godt [...]. Maden får grillsmag – og duft [...]. Grillsmagen, det er et vidt 
begreb – det er det, der fremkalder kræft. Det der ‘brændte’.” 

Midt i en tid med meget fokus på sundhed, mad, bæredygtighed og kød-
forbrug udforsker vi, hvad der ligger i denne danske hyldest til grillpølsen 
og det brankede. Og vi reflekterer over det at grille i det fri, ikke på madlav-
ningen på terrassens Weber-grill men på det særlige fænomen at grille pøl-
ser i bynære rum.

Ud i det fri
Under feltarbejdet har vi lagt mærke til, at en række ting afgør, hvornår folk 
griller f.eks. på Moesgård Strand. Først og fremmest kommer folk, når det 
er godt vejr. Der skal være solskin, gerne en blå, skyfri himmel og tempera-
turer, der ligger mellem 20 og 25 grader. Det gode vejr er en af de primære 
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 måltidet ud i byrummet, parkerne eller på stranden? 
Mange af vores informanter lagde vægt på at komme “ud i det fri”. De un-
dersøgte grillsteder er forskellige typer af urbane rum, forskellige versioner 
af ‘ude i det fri’. Mølleparken er et lille grønt område i midtbyen omgivet 
af trafikerede veje, Mindeparken er en stor park i den sydlige bydel, tæt på 
Marseliskovene og med en flot udsigt over Aarhus Bugt. Moesgård Strand 
ligger otte km syd for byen i store skovområder, men med åbne græsarealer, 
hvorfra solen forsvinder sent. Jo længere væk man kommer fra midtbyen, jo 
længere kommer man derfor “ud i naturen”. Når man spørger grillerne på 
Moesgård Strand, hvorfor de valgte netop dette sted, refererer de til ønsket 
om at komme “helt ud i det fri”, ud i den natur som man finder ved Moes-
gård Strand – især udsigten til vand og strand. 

Moesgård Strand føles åben, her er der “højt til loftet” modsat Aarhus 
Midtby, som omgiver mange grillere til daglig: “Det var for at komme lidt 
ud af byen [...]. Det er et lækkert sted, det er svært at definere, kig jer om-
kring [...]. Der skal være noget skov eller lignende, som der er her, tror jeg 
[...]. Der skal være sådan nogle buske i det mindste, noget der minder om 
noget skov eller sådan noget, bare så det giver sådan en følelse, synes jeg. 
[...]. Det er jo for at komme væk fra det normale, et eller andet sted [...] – 
byen, arbejdet og skolen og alt det der”, fortæller to mænd først i trediverne.

Men det er ikke nok at komme ud i naturen, også andre forudsætninger 
skal være opfyldt før, Moesgård Strand indhylles i røgen fra de mange gril-
lgæster. Det gode vejr er som nævnt en vigtig forudsætning. Der skal være 
solskin og høje temperaturer. Men godt vejr er i sig selv ikke helt nok. For 
uanset vejret viser vores observationer, at flest griller i weekenderne, og også 
hverdagene har forskellig intensitet. Meget få griller på mandage og tirsda-

ge. Fra onsdag og frem kommer der stadigt flere besøgende, inden det kul-
minerer i weekenden. Når alle disse komponenter er tilstede; et tilgængeligt 
uderum, de rette ugedage og passende vejr, så mangler kun en enkelt ingre-
diens: pølsen.

“Jamen, der skal være pølser”
Når kalenderen viser forår, og vejret viser sig fra sin rette side, mangedobles 
pølsesalget i Danmark. En af de store pølseproducenter Tulip har ligefrem 
et internt pølsometer, som i sommermånederne er et redskab til at justere 
pølseproduktionen ugentligt i forhold til vejrudsigten. Det forstår man godt, 
når man hører vores interviewpersoner fortælle om pølsens betydning. Her 
et par kusiner sidst i tyverne:

“Hver eneste gang familien er sammen, altså hele familien, og det er godt 
vejr, så bliver der tændt en grill. Og så er der altid pølser på [...]. Ja, pølser 
det er meget vigtigt. Pølser, det.. Der skal være pølser [...]. Det er bare ren 
tradition. Det hører bare til. Det er sådan ligesom at gå glip af julen. Uanset 
hvor meget der har været på grillen inden, så skal man lige slutte af med en 
pølse. Uanset hvor meget man har spist, og selvom man bare har megaondt 
i maven, så skal man bare lige have den pølse! Det er virkelig vigtigt.” 

Mange nævnte, at kulgrill er det eneste rigtige – ikke gas eller el. Smagen af 
kul sammen med duften af røg blev fremhævet som en smagsoplevelse, man 
ikke kan få hjemme i køkkenet. Og så fremhævede flere den multisensori-
ske oplevelse, som det at grille udenfor, kan give. En mand fortæller: “Det at 
lave maden er ikke som et projekt, der skal overstås, så man kan få noget i 
hovedet. Det er mere, at man har en udsigt, og man kan nyde det, mens man 
venter på, at maden bliver færdig.”

Det ser altså ud til, at grillning kan tilbyde en særlig smagsoplevelse, som 
man ikke selv er herre over, men som har at gøre med både udsigt, røgduft 
og samvær. Men grillpølsen er ikke kun en smagsoplevelse. Tilberedning og 
spisning udgør en form for totaloplevelse, der har rødder til “urmennesket”, 
som en af informanterne siger: “Jeg tror, at der bliver aktiveret et eller an-
det urmenneske i os. Når man griller, kommer der lidt mere brand over det, 
noget bål over det. Så det er en anden oplevelse, synes jeg. Fordi der bliver 
aktiveret et eller andet i én.” Også det ukontrollerede – både i madlavnings-
processen og i smagen, blev kommenteret som et gode: “Hvis man er der-
hjemme, så ‘våger’ man over gryderne, og maden smager normalt og ‘som 
det skal’. Her har man mindre kontrol over tilberedningen, og så er man lidt 
mere ‘uuuuhm’”.

Når man griller i det fri er selve maden måske 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 påvirker ikke salget af pølser i 
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grillsæsonen. Selvom vi i almindelighed bruger mindre og mindre tid på 
madlavning, så peger den udbredte brug af grill på, at vi stadig er optaget af 
selv at tilberede maden. 

Det rå, det kogte og det brankede
“Ligesom myter er mad god at tænke med” er et citat både madforskere og 
kokke internationalt tilskriver Claude Levi-Strauss, som regel med en upræ-
cis henvisning til første bind i Mythologiques – Le Cru et le Cuit (Mytolo-
gier – det rå og det kogte). Ifølge Levi-Strauss er madlavning – i lighed med 
sprog – en universel menneskelig aktivitet, for alle samfund tilbereder på en 
eller anden måde en del af deres føde. 

Vi har ladet os inspirere af udsagnet om, at grillning aktiviterer “urmen-
nesket” og af Levi-Strauss’ berømte artikel om Den Kulinariske Trekant, 
hvor han tager læseren med på en strukturalistisk tour de force gennem bi-
nære oppositioner som rå:kogt og ild:vand. Hypotesen er, at madlavning 
forudsætter et trekantet semantisk felt bestående af det rå, det tilberedte og 
det rådne. Det rå (le cru) udgør det neutrale udgangspunkt for al tilberedelse 
af mad, mens de to andre former indebærer, at det rå bliver ændret. Det til-
beredte (le cuit) er en kulturel transformation, mens det rådne er et resultat 
af en naturlig transformation. De tre elementer er indholdstomme i den for-
stand, at kun en konkret undersøgelse kan fortælle os, hvordan man laver 
mad i et givent samfund, og hvad man forstår ved det rå, det tilberedte og 
det rådne. Tænk bare på hvordan rå fisk indgår i det sofistikerede japanske 
køkken. Kan den kulinariske trekant gøre os klogere på, hvordan den bran-
kede grillpølse indgår i dansk madkultur? 

Ud fra den grundlæggende kulinariske trekant peger Levi-Strauss på fle-
re måder, hvorpå det rå kan transformeres. Tilberedelse kan ske i vand el-
ler i luft, dvs. ved kogning eller ved at riste/grille. Selvom begge disse for-
mer indebærer en slags tilberedelse og derfor er en kulturel transformation, 
er grilning, ifølge Levi-Strauss, nærmere natur. Den grillede mad er nemlig i 
direkte kontakt med ild. Kogning indebærer derimod en dobbelt mediering 
mellem ild og mad. For i tillæg til vand kræver kogning også 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 samværet omkring grillen og den langsomme tilberedning på 
måder, der leder tanken hen på urmenneskets samvær omkring bålet. Til-
trækningen ved grillning ligger blandt andet i at det er en tilberedelsesform, 
der opleves som nærmere det autentiske og uciviliserede. Nærmere naturen, 
nærmere urmennesket, nærmere ilden. 

Levi-Strauss fortsætter sin gennemgang af forskellige transformationer 
f.eks. i forhold til om tilberedelsen sker langsomt eller hurtigt, er tæt på el-
ler langt fra ilden eller i hvilken udstrækning der anvendes redskaber og 

beholdere. Han diskuterer oppositioner-
nes betydning i forhold til andre oppositi-
oner: mænd:kvinder, det vilde:det tæmme-
de, ude:hjemme. Til sidst når han frem til 
en udviklet kulinarisk trekant:

Det ristede udtrykker ifølge Levi-Strauss 
tvetydigheden i det rå:det tilberedte (Le 
cru et le cruit) og natur: kultur. I forhold 
til den grundlæggende opposition mellem 
natur og kultur er det ristede på naturens 
side både 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 råt indvendigt 
og brændt udvendigt. Den karakteristik 
passer godt med en branket grillpølse. 

Kan vi komme de transformationer nær-
mere, der gør grillpølsen – et industrielt 
produceret, fedtholdigt, stærkt bearbej-
det svinekøds-produkt ofte af lav kva-
litet – til en værdsat fødevare? I en arti-
kel “Det rå og det rådne: Punk køkkenet” 
undersøger Dylan Clark køkkenet hos 
punkerne i The Black Cat Cafe i Seattle i 
1990’erne og ser deres særlige brug af fø-
devarer som en ideologisk kritik af kapi-
talisme, forbrugerkultur, miljø-ødelæg-
gelser og af patriarkatet. Af politiske og 
ideologiske årsager betragter punkerne 

fødevarer, der enten er stærkt industrielt 
forarbejdede eller eksklusive og dyre pro-
dukter fra småproducenter, som uspiselige 
og uacceptable. Men begge typer fødeva-
rer kan transformeres til spiselige fødeva-
rer. Det sker enten ved at blive “skraldet”, 
altså hentet op af supermarkedernes af-
faldscontainere eller simpelthen ved at bli-
ve stjålet fra de eksklusive butikker. Disse 
processer renser så at sige fødevarerne og 
gør dem spiselige. 

Ved at blive tilberedt over ild, ude i 
naturen, væk fra hverdagen, i fællesskab 
med andre, af-civiliseres og transformeres 
pølsen. Den bliver ikke bare spiselig, men 
en metafor for det egentlige måltid – sam-
været med andre fri for konventioner og 
moral. 

Mere end bare at spise
Mange af de interviewede fortalte om be-
tydningen af at være væk fra hjemmet, og 
ordet ‘frihed’ gik igen. Som vist var det en 
generel oplevelse af at føle sig frigjort fra 
arbejdet, “fra alt det, man skal nå derhjem-
me”, og fra de idealer, man normalt søger 
at efterleve gennem madlavningen:

“Det der med at man bare skal vente 
på, at maden er færdig. Der er ikke så-
dan stress om, at det hele bare skal være 
perfekt. Det er okay at få en kold pølse 
eller et eller andet… For det er hvad der 
sker, når man griller” 

Grillning er noget, man gør sammen med 
andre: “Ingen kunne finde på at grille ale-
ne – at sidde med take-away eller en bog 
alene i parken er OK, men aldrig at gril-
le,” fortælles det. En anden siger: “Jeg tror 
faktisk, hvis jeg så nogle, der sad og grille-
de alene, så 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 være sammen. “Jeg kunne al-
drig finde på at være hernede alene med en grill,” siger en anden understre-
ger, hvordan man væk hjemmefra får tid til at være sammen og snakke sam-
men på en anden måde.

At grille ses altså som en social handling. Men ikke bare det. Når man 
griller i det fri udstrækkes måltidet i tid og rum: samværet omkring både til-
beredelse og indtagelse af maden gør grillning til noget helt særligt, en begi-
venhed hvor man kan distancere sig til hverdagen. En af informanterne ud-
trykker det således: “Formålet er at komme væk fra normaliteten, væk fra 
byen, arbejdet, skolen og alt det…” 

Det traditionelle måltid, som er opdelt i forskellige tids- og rumlige faser- 
fra indkøb til madlavning til spisning omkring et dækket bord, indebærer 
en mængde rutiner, forventninger og normer om god mad, arbejdsdeling, 
bordskik og en bestemt type samvær. I hverdagens arbejds-, skole -og plan-
lægningsstress er måltidet en del af en stram kalender, samtidig med at der 
er mange krav til kvalitet og sundhed. På en grillaften på stranden eller i par-
ken opløses alt dette, selv køkkenredskaberne får en anden status: “Vi skæ-
rer brødet over med et kreditkort. Det handler om at være sammen, ikke om 
maden,” fortæller en kvinde. 	

Det brankede kan ses som et symbol på dette brud med hverdagens man-
ge krav: “På en måde er maden nødt til at være lidt dårlig, når du griller. Brø-
det skal være brændt og pølserne sprækkede. Selv det, du finder uacceptabelt 
derhjemme, når du griller, ja, så skal det bare være sådan.” Måske er denne 

grillpraksis en kommentar til de aktuelle madtendenser i samfundet, der pe-
ger på sund ernæring, bæredygtighed, madlavning fra bunden og bevidsthed 
om tilsætningsstoffer. Den brankede pølse indeholder intet af dette. Snarere 
omvendt. Men den brankede pølse kan samle danskerne om et modmåltid, 
den repræsenterer en antistruktur, hvor vi minder hinanden om at det socia-
le er vigtigere end at stræbe efter den perfekte mad serveret i en perfekt tids-
plan, som pointeret her af et yngre par: “Grill er jo også mere omgivelserne 
og [det at være] udendørs og selskab. Et måltid er jo ikke bare et måltid. Man 
spiser, nyder og har samvær og sådan. Det er mere end bare at spise.”

Tak til de daværende studerende Bianca Nielsen, Mie Kusk Søndergaard, Amalie 
Palle Petersen, Anna Raahauge, Anita Kjær, Kristina Skau.

Studenterprojektet blev designet og gennemført i samarbejde med professor Peter Ian 
Crawford, Tromsø Universitet (daværende lektor på Afd. for Antropologi).
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Dylan Clark (2004): The Raw and the Rotten: Punk Cuisine. In: Ethnology, vol. 43, 
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Et Etnografisk øjeblik
Rane Willerslev: Øjeblikke mellem 
verdener

Fortalt til Anders Emil Rasmussen

“Som antropolog, fordi du lever så længe med de her mennesker, og du lever 
så intenst med dem over en lang periode, så er det klart, at du begynder at 
forvandle dig selv. Du begynder egentlig at opfatte verden på måder, som lig-
ner den måde, de opfatter det på. Og det gælder jo også overnaturlige ting.

De mennesker, jeg studerer i Sibirien, tror jo på ånder. De er jo virkelige 
for dem. De lever i landskabet og er en del af deres verden. Når man kom-
mer dertil først, så tænker man måske: “hvad i alverden er det her for no-
get?” Men som tiden går og du bliver mere og mere en del af deres verden, 
og du spiser som dem, du arbejder som dem, du slår på tromme sammen 
med dem, når de holder shamanistiske ritualer og så videre, så begynder du 
faktisk at møde ånder.

Der var for eksempel en specifik seance, hvor der var en fyr, der var død. 
Han var blevet knivstukket. Og efter de her Tjuktjier, som den her befolk-
ning hedder, efter deres ritualer, så skulle han brændes på et bjerg. Og det 
blev han så, efter alle kunstens regler. Og i den forbindelse tager man rød 
fluesvamp, der virker som et euforiserende stof. Det havde jeg så også gjort. 
Og så havde jeg lagt mig tilbage i mit lille hummer nede i landsbyen. Men 
så klokken tre om natten var der nogen, der bankede på min dør. Jeg spør-
ger på russisk, hvem det er. Og så svarer han: “det er mig Vojen, det er mig 
Vojen”. Og det var altså ham, vi lige havde brændt oppe på bjerget! Jeg må 
indrømme, at jeg turde ikke åbne døren. Det turde jeg ikke, fordi jeg tænkte, 
at måske forfølger den døde mig! De døde betragtes som dybt farlige, for-
di hvis de ikke bliver sendt rigtigt afsted, så kan de udvikle sig til en såkaldt 
ke’let, en ond ånd.

Her kan man sige, at det er nogle af den slags oplevelser, som jeg tror, 
antropologer i virkeligheden ikke taler meget om, og man skriver ikke om 
dem. Fordi man ikke rigtig ved, hvad man skal gøre ved dem. Det er jo en 
slags overnaturlige oplevelser, men som jo i virkeligheden er et resultat af, at 
du er blevet så meget suget ind i den verden, ind i det du studerer, at græn-
sen mellem dit eget selv og det nye selv, du har udviklet i felten, det forsvin-
der. Dit verdensbillede bliver faktisk omformet af deres verdensbillede. På 
mange måder er det et sundhedstegn, efter min mening, fordi det er jo en 

forudsætning for, at antropologen kan forstå, hvad der foregår i det sam-
fund, det er at han eller hun omdanner sin egen krop og sit selv i billedet af 
de her mennesker, han eller hun studerer. Men det betyder jo altså også, at 
man både i sin bevidsthed og i sine drømme og i overnaturlige oplevelser, 
som den jeg har beskrevet her, faktisk er ‘gået native’, altså at grænsen mel-
lem at være videnskabsmand og det at være del af det her samfund og blive 
opslugt at det, den bliver hårfin.” 

Hvornår opstår øjeblikket, hvor det hele pludselig giver mening? 
Hvor antropologens forståelse forandres radikalt? Hvor man efter 
ugers eller måneders ihærdige forsøg med eet bliver en del af et 
fællesskab? Og hvordan opleves og erindres disse øjeblikke af 
antropologen? Dét handler denne mini-artikelserie om. 

Rane Willerslev er antropolog, Ph.d. og direktør for Nationalmuseet. 

Foto: Rane Willerslev.
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Konventionel 
eller kunstig 
kødproduktion
Af Freja Lykke Herrik

Mennesket er gennem årtusinder gået fra nomadisk jagt til industriel dome-
sticering af dyr. Udviklingen er nu på vej mod en form for fuldstændig do-
mesticering ved forskning i in vitro-kød – laboratoriefremstillet kød. I føl-
gende antropologisk-teoretiske diskussion argumenteres, for at in vitro-kød 
imødegår klimamæssige og etiske problematikker, men at det samtidig un-
derstreger menneskets konstante teknologiske udviklingstrang. Dette kan 
også føre nye problematikker med sig. 

Fra jægerens bytte til landbrugsdyr
Mennesket har gennem tiden domesticeret ilden, planten og dyret. Dome-
sticering af dyret kan beskrives ved, at dyret søger efter føde på menneskets 
vegne, da det kan spise og fordøje planter, som mennesket ellers ikke kan 
spise. Det samme princip gør sig gældende hos vilde dyr, som jages af men-
nesket. Forskellen er dog, at mennesket har lettere adgang til dyret og kan 
kontrollere dets reproduktionsmønstre når det holdes som husdyr. Dette be-
skriver James Scott i artiklen “Four domestications: Fire, plants, animals… 
and us”, som ikke kun beskriver, hvordan dyret er blevet domesticeret, men 
også hvordan vi selv er det. Det giver et billedet af, at mennesket og dyrets 
afhængighedsforhold rækker langt tilbage. Scott skildrer, at mennesket gik 
fra at bruge tid og kræfter på at gå på jagt til selv at holde og slagte dyr 
,når der var brug for mad. Mennesket kunne også avle nye dyr, så bestanden 
af produktionsdyr blev vedligeholdt, og dette øgede fødevaresikkerheden. 
Husdyrene havde svært ved at overleve på egen hånd, og derfor blev menne-
sket nødt til at beskytte, fodre og passe dem. Derfor begyndte mennesket at 
bosætte sig fast i stedet for at leve som nomader. Domesticeringen af dyret 
fik hermed stor indflydelse på menneskets levemåde, og man kan argumen-
tere for, at der er tale om en gensidig domesticering i form af et gensidigt af-
hængighedsforhold mellem dyret og mennesket.

Mennesket og dyrets forhold har yderligere ændret sig i takt med indu-
strialisering af landbruget. Det har affødt dyrevelfærdsdiskussioner, som har 

spredt sig blandt andet på grund af for-
argelse over produktionsdyrs lidelser. Den 
engelske dyrevelfærdsaktivist Ruth Har-
rison har kritiseret det moderne industri-
aliserede landbrug for at have brudt en 
naturlig symbiotisk kontrakt mellem men-
neske og dyr, da moderne teknologi og 
medicin gør, at dyrene stadig kan produ-
cere til mennesket, selvom de lider. Dette 
kan forstås som et brud på den gensidige 
domesticering, fordi mennesket ikke læn-
gere ændrer adfærd ud fra dyrets behov, 
men ændrer dyrets adfærd, så det udeluk-
kende passer ind i menneskelige behov. In-
ger Anneberg og Nils Bubandt diskuterer 
dette i artiklen “Dyrevelfærdsstaten. Gri-
sens krop, velfærdens historie og selve li-
vets politik i Danmark”, hvor de argu-
menterer, at det industrielle landbrug har 
været kritiseret for en mekanisering af dy-
ret. Her stilles spørgsmålstegn ved, hvor-
vidt det er etisk forsvarligt at opdrætte 
produktionsdyr for derefter at dræbe dem. 
Eksempelvis appellerer dyreværnsgrupper 
til det moralske paradoks i skellet mel-
lem kæledyr og produktionsdyr. Det gør 
de ved at stille spørgsmålet om, hvorvidt 
man ville spise sin hund, hvis den smag-
te som gris. Dyrevelfærdsdiskussioner har 
skabt et skift fra fokus på objektive mål 
for de systemer, som dyrene skal tilpasse 
sig, til i stigende grad at rette blikket mod 
at individualisere dyret selv og dermed 
etisk argumentere for at tilpasse systemer-
ne til dyrene. 

Et andet emne, der har fyldt meget i den 
offentlige debat de seneste år, er klimafor-
andringer og kødproduktions indvirkning 
herpå. Mange forskere argumenterer for, 
at der er sket et skift fra den Holocene til 
den Antropocæne tidsalder. Atmosfæreke-
mikeren Paul Crutzen formaliserede be-
grebet Antropocæn i artiklen “The geo-

logy of mankind”. Begrebet dækker over, 
at mennesket er den mest indflydelsesri-
ge faktor i forhold til jordens udvikling. 
Det Antropocæne dækker over, at men-
neskelige aktiviteter såsom teknologisk 
udvikling, forurening og et accelererende 
befolkningstal fundamentalt har ændret 
planetens biosfæriske og geosfæriske sy-
stemer. Med den accelererende populati-
on følger også et øget behov for kødpro-
duktion, som belaster klimaet ved enorme 
mængder udledning af CO2 og metan, 
vandforbrug, energiforbrug, fældning af 
skov samt artsudryddelser. Argumentet 
om at vi befinder os i den Antropocæne 
tidsalder, placerer mennesket i et geologisk 
centrum og gør antropologien yderst re-
levant i forskning af denne problematik. 
Her bliver både skyld og ansvar for enor-
me klimaproblematikker lagt på menne-
skets skuldre. Det Antropocæne er både et 
faktum og et moralsk krav, som filosof og 
antropolog Bruno Latour beskriver det.

Der kan stilles kritisk spørgsmålstegn 
ved, om der i dag er tale om et gensidigt 
domesticeringsforhold mellem mennesket 
og dyret. Fokus er måske nærmere på et 
domesticeringsforhold mellem mennesket 
og kloden, hvor mennesket afgiver enorme 
aftryk, mens de samtidig bliver påvirket af 
klodens forandringsprocessor, som de selv 
har sat i gang. Domesticeringen af dyret 
skabte et historisk skift, hvor mennesket 
gik fra at jage dyr til at udvikle landbru-
get og organisere sig efter dette. Den An-
tropocæne tidsalder kan siges at kalde på 
endnu et skift inden for kødproduktion og 
-forbrug. Spørgsmålet er, om skridtet skal 
være i en mere teknologisk retning. I den-
ne artikel argumenteres for, at in vitro-kød 
kan være et skridt i den rigtige retning i 
forhold til klima og dyrevelfærd, men at 
mentaliteten bag produktet samtidig kan 
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betegnes som en del af en modernistisk diskurs, der ser teknologisk udvik-
ling som det eneste svar. Og dette kan i sig selv føre utilsigtede konsekven-
ser med sig.

Fra landbrugsdyr til teknologisk produkt
Næste mulige trin i udviklingen af forholdet mellem menneske og dyr kun-
ne være in vitro-kød – dyret som teknologisk produkt. Produktion af in 
vitro-kød kræver mindre plads og vandforbrug samt skaber mindre udled-
ning af CO2 og metan. Derfor belaster det miljø og klima væsentligt mindre 
end konventionel kødproduktion. Samtidig eliminerer in vitro-kød slagt-
ning af dyr, hvilket imødegår dyrevelfærdsdiskussioner. In vitro-kød dyrkes 
i et laboratorium, hvor dets sammensætning manipuleres selektivt. Det er 
en kompliceret fremgangsmåde, hvor en vævsprøve fra et levende dyr ud-
tages. Vævsprøven renses og stamceller isoleres og tilføres væske og stof-
fer, som de har brug for til at dele sig til muskelceller, der herefter danner 
muskelfibre. Forskerne træner de kunstige muskler ved hjælp af elektricitet 
for at øge proteinindholdet i kødet. Når musklerne er blevet store nok, bli-
ver kødet hakket og tilsat forskellige smagsstoffer, for at smagen og konsi-

Processen bag in vitro-kød. Tegnet af Katja Herrik.

1. Celleprøve udtages.
2. Stamceller isoleres.

3. Cellerne tilføres nærende 
væske i gæringstank.

4. Cellerne færdigudvikles  
til muskelceller på  
stilladser.

5. Musklerne trænes 
ved hjælp af elektricitet. 6. Musklerne køres gennem 

kødhakker og tilsættes  
smagsstoffer, jern og vitaminer.

7. Kødet kan nu spises.

stensen kommer til at minde så meget som 
muligt om konventionelt kød. Forskning 
indenfor in vitro-kød er nået langt, men 
produktet er endnu ikke i butikkerne, og 
meget få har endnu smagt produktet. La-
boratoriefremstillet kød som alternativ til 
konventionel kødproduktion skaber end-
nu et muligt skift i menneskets forhold til 
dyr, kødproduktion og klima. Miljø- og 
klimaproblemer imødegås og uetiske dy-
rehold og slagtning af dyr elimineres i pro-
duktionen af in vitro-kød, men der skabes 
dog andre etiske problemstillinger.

Det er derfor vigtigt at overveje in vitro-
køds fordele og etiske implikationer. Det-
te gør biologen Jean-François Hocquette i 
artiklen “Is in vitro meat the solution for 
the future?”. Han beskriver, at mennesket 
altid har spist kød, og at der kan spores en 
diæt, som indeholder kød hos vores for-
fædre 1,5 millioner år tilbage. Dog er vo-
res kødforbrug per indbygger steget væ-
sentligt de seneste år. Langt størstedelen af 
jordens befolkning spiser kød. Her spiller 
kultur og socialisering en vigtig rolle. I In-
dien er 40% af landets befolkning for ek-
sempel vegetarer, mens der i få lande bliver 
spist lige så meget kød som i den vestlige 
del af verden. I forhold til det stigende be-
folkningstal og det stigende kødforbrug, 
virker in vitro-kød som et pasende alter-
nativ. Mennesker kan således fortsat spise 
kød samtidig med, at der er et øget fokus 
på dyrevelfærd, miljø og klima. Produktet 
kan henvende sig til målgrupper, som ikke 
er villige til at minimere kødindtaget, og in 
vitro-kød kan ud fra denne argumentation 
være et mere moralsk alternativ til kon-
ventionelt kød.

Der er dog ikke kun kommet en øget 
bevidsthed omkring dyrevelfærd de se-
neste år, men også omkring sundhed. In 
vitro-køds relation til sundhed kan også 

skabe debat. Fortalere for in vitro-kød ar-
gumenterer for, at produktet er lettere at 
holde fri for pesticidrester og faktorer så-
som mikroorganismer, der kan overføre 
animalske sygdomme til mennesket. Der-
imod kan der også argumenteres for, at 
indtagelse af et kunstigt produkt som in 
vitro-kød kan medføre endnu uvisse sund-
hedsmæssige konsekvenser. Eksempelvis 
er det blevet påpeget, at den hastige cel-
ledeling i processen bag in vitro-kød kan 
medføre genetisk ustabilitet og sporadi-
ske cancerceller. Det er dog endnu ikke be-
vist. Det er derfor vigtigt fortsat at forske 
i in vitro-køds utilsigtede bivirkninger, før 
produktet eventuelt bliver tilgængeligt for 
forbrugere.

Et andet område, som kommerciel ud-
bredelse af in vitro-kød vil have effekt på 
er fair trade. En eventuel afløsning af land-
brugets kødproduktion med in vitro-kød 
kan have stor socioøkonomisk indflydel-
se på internationale magtrelationer. I dag 
finder en signifikant del af kødproduktio-
nen sted i lande, der er fattigere end dem 
som størstedelen af kødet sælges til. Det 
er oftest firmaer i de rigeste lande, der tje-
ner på kødet, mens det kun er en lille del 
af indtjeningen, der når tilbage til den pri-
mære producent. En udvikling af in vitro-
kød vil kræve mange ressourcer, og derfor 
vil det nødvendigvis blive udviklet i lande 
med økonomisk magt. Disse lande vil mu-
ligvis kunne få endnu mere magt på det 
internationale marked, hvis produktions-
måden af et så omfattende produkt som 
kød ændres markant fra brug af produkti-
onsmidler såsom jord og kvæg til adgang 
til laboratorier og forskning i in vitro-kød. 
Det vil det have stor effekt for de primæ-
re bønder og produktionsmidler i form af 
jord og kvæg vil miste værdi. Sammenfat-
tende er et etisk kritisabelt punkt ved in 
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vitro-kød, at det kan øge det internationale økonomiske skel mellem rige og 
fattige lande. Dog kan de store landområder, der vil frigives ved mindsket 
kødproduktion, kunne give indtægter gennem anden anvendelse.

Disse etiske diskussioner er svære at give et endegyldigt svar på, da de in-
volverer værdier omhandlende velvære, retfærdighed og autonomi.

En færdig in vitro-bøf. Ophavsret: David Parry/PA Wire.

Produktion af in vitro-kød. Ophavsret: David Parry/PA Wire.

Menneskeskabt teknologi som løsning på 
et menneskeskabt problem?
De forskellige fordele og etiske implikationer ved in vitro-kød gør produktet 
til et kompliceret løsningsforslag. Der bør tages højde for mange forskelli-
ge faktorer inden produktet implementeres på markedet. In vitro-kød kan 
ydermere betegnes som et ambivalent løsningsforslag, da det er et resultat af 
selvsamme teknologiske udvikling, som har ført problemerne med sig. Der 
kan stilles spørgsmålstegn ved om menneskeskabte problemer skal fikses 
gennem mere teknologisk udvikling, eller om det i stedet vil føre nye ufor-
udsigelige problematikker med sig. Latour diskuterer dette i forelæsningen 
“On some affects of capitalism”. Her argumenterer han for, at den Antro-
pocæne epoke og klimaforandringerne er et resultat af en mentalitet, der er 
stærkt infiltreret af kapitalistisk tankegang, hvilket medfører accelereren-
de teknologisk udvikling. Her nævnes Frederick Jamesons berømte citat: 
“nowadays it seems easier to imagine the end of the world than the end of 
capitalism!” Kapitalisme er blevet en habitueret del af os, og udviklingstran-
gen er dermed blevet en del af vores mentalitet og handlemåde.

Denne mentalitet medfører, at udvikling og vækst kan blive tænkt ind i 
svaret på klimaforandringerne som den eneste mulige løsning, da en social 
ændring af vores adfærd ved eksempelvis at spise mindre kød og forbruge 
mindre ikke taler ind i samme kapitalistiske diskurs. Denne mentalitet kan 
derved kritiseres, da den kan komme til at udelukke andre former for løs-
ninger. In vitro-kød er en måde at skabe ændringer gennem udvikling og 
teknologi. For at se på in vitro-kød som en del af løsningen på Antropocæ-
ne problemstillinger, bliver vi derfor nødt til at forholde os til den ambiva-
lente kendsgerning, at løsningsforslaget stammer fra samme mentalitet som 
problemet. Måske er langsigtede løsninger kun mulige at finde helt uden for 
mentaliteten om, at udvikling, vækst og teknologi er den eneste sandhed?

Argumentet om at vi befinder os i den Antropocæne tidsalder understre-
ger, at idet mennesket har skabt klimakrisen, sætter det dem i en udfordren-
de position for at løse selvsamme problem. Mennesket er den mest ind-
flydelsesrige faktor i jordens udvikling, og den accelererende teknologiske 
udvikling fører konstant utilsigtede konsekvenser med sig. Et eksempel på 
dette er, at mennesket domesticerede dyret for at gøre hverdagen lettere, 
men dette skabte nye problemer. Mennesket øgede for eksempel dets sårbar-
hed overfor dyrenes bakteriebårne sygdomme ved at leve tæt sammen med 
dem. Ud fra dette synspunkt kan klimakrisen ses som blot endnu en konse-
kvens af menneskets konstante udviklingstrang. Hvis man ser in vitro-kød 
i dette lys understreges det, at produktet kan føre utilsigtede konsekvenser 
med sig, som vi endnu ikke er klar over, oog ikke har nok fokus på, da vi er 
mere fokuserede på konstant at udvikle os.

Produktion af in vitro-kød har et betydeligt mindre CO2-forbrug end 
produktionen af konventionelt kød. Det er dog ikke helt CO2-neutralt, da 
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udviklingen af celler i laboratorium kræver elektricitet. Dette understreger 
det ambivalente faktum, at dem der prøver at løse problemet samtidig er en 
del af det. Det er dog ikke ensbetydende med, at in vitro-kød ikke kan være 
et mere miljørigtigt alternativ til konventionelt kød. Ud fra dette synspunkt 
er det vigtigt at have et bredere og mere langsigtet perspektiv på eventuelle 
utilsigtede konsekvenser, som produktet kan føre med sig. Her kan samar-
bejde mellem naturvidenskab og humanistiske videnskaber bidrage med eti-
ske, sociale, historiske og politiske overvejelser til de biologiske perspektiver 
på in vitro-kød.

In vitro-kød mellem kategorierne
Omfanget af fordele og ulemper ved in vitro-kød hænger sammen med, om 
der er forbrugere, der vil købe produktet. Man kan stille spørgsmål til, hvor-
for man investerer så mange penge og kræfter i et produkt, der skal ligne 
kød så meget som muligt, når man allerede har alternativer til kød, som in-
deholder samme næringsværdi? Disse alternativer kan imidlertid være mere 
effektive løsningsforslag, da produkterne og teknologien på området allere-
de findes. Selvom disse alternativer, såsom plantekød, kommer mere og mere 
frem i medierne, er det at spise kød stadig en stor del af de fleste menneskers 
kultur, traditioner og identitet. Det kan derfor være en udfordring at påvirke 
folk til at handle anderledes. In vitro-kød og veganisme er begge alternativer 
til konventionel kødproduktion med færre negative indvirkning på klimaet, 
men på vidt forskellige måder.

For at belyse dette kan der hentes inspirations fra Claude Lévi-Strauss’ 
Structural anthropology. Han argumenterer for, at det ligger i menneskets 
natur at opfatte ting i oppositioner. Mennesket klassificerer fænomener i op-
positionspar for at ordne og nærme sig en forståelse af verden. Lévi-Strauss 
beskriver blandt andet i sit studie af myter, at man kan finde generelle struk-
turelle love, som styres af disse oppositionspar. På trods af, at dette syns-
punkt kan problematiseres og beskrives som værende for generaliserende og 
unuanceret, kan det strukturelle udgangspunkt give et overskueligt billede 
af oppositioner blandt forskellige produkter og forbrugere. Der kan siges, at 
være en form for binær opposition mellem værdierne bag produkterne na-
turligt kød og menneskeskabt in vitro-kød. Gennem de højtudviklede tek-
nologiformer bag produktionen af in vitro-kød, bliver der lagt vægt på, at et 
menneskeskabt problem skal løses med menneskeskabt teknologi. Værdier-
ne bag plantekød er i opposition til dette, og her er der i stedet meget vægt 
på naturlighed. Gennem dette produkt opfordres der til en adfærdsændring 
hos kødspisere, og klimaproblematikken bliver hermed tilgået socialt frem-
for teknologisk. Dette kan betyde, at in vitro-kød ikke henvender sig til alle 
slags forbrugere, da kunstigheden (teknologi) i produktet skaber en opposi-
tion til naturlige værdier.

Der kan siges, at være et andet modsætningsforhold mellem de potentiel-
le forbrugertyper af in vitro-kød, i form af kødspisere og veganere. Disse 
to forbrugertypers holdninger til etiske og klimamæssige problemstillinger 
kan ofte klassificeres som modstridende. Dette er dog ikke altid tilfældet, og 
der findes mange forbrugertyper mellem disse to yderpunkter. Produktet in 
vitro-kød kan henvende sig til begge af disse typer forbrugere, da man som 
forbruger af in vitro-kød både kan spise kød og samtidig værne om proble-
mer såsom klimaforandringer og dyrevelfærd. Her kan in vitro-kød mediere 
to yderpunkter og virke som en mellemvej.

In vitro-køds rolle som værende placeret mellem de oppositionelle forbru-
gertyper kan dog også gøre, at forbrugere har svært ved at klassificere pro-
duktet. Det kan belyses med inspiration fra Mary Douglass’ bog Purity and 
Danger: An analysis of the concepts of pollution and taboo, hvor hun be-
skriver, at klassifikationssystemer er spejlbilleder på den sociale orden. Ting, 
der falder uden for disse systemer betragtes som trusler mod den sociale or-
den. Douglass beskriver, hvordan denne strukturelle tankegang eksempelvis 

Forskning i in vitro-kød. Ophavsret: David Parry/PA Wire.
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gør sig gældende i forhold til dyr. For at dyr kan betragtes som rene, kræves 
det, at de er i fuld overensstemmelse med en kategori og ikke befinder sig 
imellem flere forskellige kategorier. In vitro-køds position kan siges at befin-
de sig mellem kategorierne kød og ikke-kød, natur og teknologi. Det er en 
kunstig form for kød, der ikke har siddet på et dyr, men vokset i et labora-
torium. Placeringen mellem to oppositionelle kategorier bryder derved med 
strukturelle normer. In vitro-kød kan hermed blive betragtet som unormalt, 
mærkeligt og ulækkert af nogle typer forbrugere. Dette har dog potentiale 
til at ændre sig med tiden, hvis forbrugerne vender sig til produktet og in 
vitro-kød opnår at blive opfattet som en særskilt kategori.
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Karnevalske 
kødorgier
En analyse af kød og kitsch på 
Guldkroen

Af Jonatan Leer

“Der er noget sjovt og noget ufint over gris. Et eller 
andet sted er det også lidt oprør over alt det pis, man 
skal høre på om palæo og bogudgivelser fra hende der 
Anne Bech.” 

Umut Ra Sakarya, medejer af Guldkroen

I 2017 åbnede restaurant Guldkroen på Nørrebro. Midt i dette hipsterkvar-
ter blandt naturvinbarer og veganertakeouts har de to topkokke Umut Ra 
Sakarya og Frank Svärd Pedersen genskabt en klassisk dansk kro, hvor man 
serverer mormormad uden twist. Til et soundtrack af dansktop trakterer 
krofatter Sakarya hver aften sine gæster med stegt flæsk, Fernet Branca-shots 
og gyldne damer på kande. Sakarya har gennem spektakulære optrædener 
fået skabt stor opmærksomhed omkring Guldkroen og sig selv. Eksempelvis 
tog han karbad i brun sovs for Politikens fotograf, og han fik i foråret 2019 
megen sendetid på DR3 med portrætserien Tyrkersvin. Den provokerende 
titel refererer til Sakaryas tyrkiske baggrund. Via sociale medier har Sakarya 
formået at brande kroen som en nostalgisk tidslomme uden kostpyramider 
og fiberrig klimakost. I denne fortælling spiller det overdrevne kød-forbrug 
– suppleret af enorme mængder af animalske produkter som smør og fløde 
– en meget vigtig rolle.

Denne artikel undersøger kødorgierne på Guldkroen med udgangspunkt 
i medieanalyser af pressemateriale/blogs om kroen (fremskaffet via en info-
mediasøgning på “Guldkroen” og “Umut Ra Sakarya”), analyser af opslag 
på kroens og krofatters facebook-side (fra primo 2017 til februar 2018) 
samt sensorisk etnografi og observationer af selve restauranten på baggrund 
af to besøg. Den sensoriske etnografi har fået stigende opmærksomhed i de 
seneste år. Ikke mindst har den danske antropolog Susanne Højlund argu-
menteret for, at antropologiske analyser af mad bør inddrage madens smag, 
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materialitet og sensualitet for at forstå den sociale interaktion omkring mål-
tidet. Andre har betonet, at den sensoriske madantropologi skal fokusere på, 
hvordan lyde, design og rumkomposition er med til at favorisere bestemte 
former for måltider og madsocialiteter og besværliggøre andre. 

Artiklens analyser bakkes teoretisk op af den russiske kulturteoretiker 
Mikhail M. Bachtins teori om karnevalisme: en midlertidig opløsning af 
sociale og symbolske hierarkier, der bryder med den dominerende kulturs 
logikker og moral. Med Bachtin in mente vil jeg argumentere for, at Guld-
kroens kødorgier på et overordnet plan kan ses som et oprør mod det, man 
kunne kalde “den etiske vending” i den aktuelle madkultur, som særligt dyr-
kes af den veluddannede middelklasse i byerne. Her fylder ophøjede eti-
ske idealer om for eksempel klima og sundhed meget og tromler de lave-
re kropslige lyster, som også findes i måltidet, såsom nydelse, latter, leg og 
overskridelse. På det seneste er kødkritikken blevet en vigtig del af den eti-
ske vending. De seneste år har vi oplevet vegansk aktivisme i den danske 
offentlighed. Samtidig maner flere og flere politiske aktører til et moderat 
kødforbrug. Denne dagsorden er både båret af dyrevelfærdshensyn og af en 
mere og mere præsent klimadagsorden. Den har også resulteret i nye føde-
varetyper, der ikke kun henvender sig til firstmovers, eksempelvis plantefars. 

Guldkroen tilbyder ifølge min analyse et karnevalesk frirum, hvor den 
etisk bevidste og moralske tilgang til maden momentvis ophæves. Et frirum, 
hvor der er plads til kød ad libitum og til at lege med maden. 

Tradition uden twist
Umut Ra Sakarya er uddannet kok og har i de seneste år været meget i væl-
ten i den danske madoffentlighed, ikke mindst da han vandt tv-konkurren-
cen Masterchef sammen med René Dif i 2015 (sæsonen “Mig og min kok”). 
Han startede samme år grillbaren Grisen på Nørrebro sammen med bache-
lor i ernæring og sundhed Katrine Hjort. De to dannede dengang også par. 
Ambitionen var at lave grillklassikere af høj kvalitet men uden dikkeda-
rer. Grisen blev hurtigt populær, men allerede i 2016 måtte Umut forlade 
etablissementet, efter eget udsagn fordi han var blevet “fyret og bortvist”. 
Hjort og Sakarya dannede heller ikke længere par.

Herefter gik Sakarya sammen med kollegaen Frank Svärd Pedersen i gang 
med at skabe Guldkroen. De ville genskabe den klassiske danske kro, som 
de to følte ikke længere fandtes. De købte træborde, stole med grøn-brunt 
betræk og et udstoppet hjortehoved fra en lukket provinskro og satte det 
op på Nørrebro. Begge kokke var trætte af at arbejde på byens gourmet-
restaurantscene proppet med nynordisk innovationskøkken. På Guldkroen 
laves der dansk mad à la mormor uden twist. Der har i mange år været en 
tendens til, at når store kokke skulle lave klassikere fra det danske køkken, 
så skulle der tilføres et nyt aspekt til retten. Når stjernekokken Henrik Bo-

serup lavede stuvet hvidkål i 1990erne, så 
skulle der lige lidt citronskal i. Det er ikke 
ambitionen på Guldkroen. Her består ori-
ginaliteten netop i at stræbe efter den rene, 
oprindelige version. Herved er det også fed-
men fra gris, smør og fløde, der er i højsæ-
det i Guldkroens smagsunivers og ikke det 
skarpe eller udfordrende twist af citron-
skal eller friske myntekviste i boller i kar-
ry. Det er pludseligt nyskabende at undlade 
et twist, når alle andre ikke kan lade være 
med at twiste. 

I den forbindelse er det interessant at 
sammenligne Guldkroen med en anden re-
staurant, som åbnede samme år, nemlig 
restaurant Barr. Denne restaurant/bar op-
stod i NOMAs gamle lokaler på Nordat-
lantens Brygge. Her ville kokken Torsten 
Schmidt lave traditionel mad fra den nor-
diske region i afslappede omgivelser. Ifølge 
Berlingskes tilbageblik over restaurantåret 
2017 brugte Torsten Schmidt “år i træ-
ningslejr på at opbygge et køkken, som 
baserer sig på tradition uden at være no-
stalgisk”. Hans originale take på wiener-
schnitzlen, hvor “drengen” blev opløst i 
smørsovsen, blev en af årets retter for Bør-
sens feinschmeckeranmelder Ole Troelsø. 
På Guldkroen er ambition helt anderledes. 
Her vil man omfavne nostalgien i den tra-
ditionelle mad og ikke forfine den gennem 
kulinariske påfund. 

“For meget af så meget”
På guldkroen er der således ikke nogen 
ambitioner om at kombinere traditionel, 
dansk mad med individuel kreativitet – 
men heller ikke med moderne madidealer. 
I særdeleshed står den traditionelle mad 
her i skarp kontrast til det altdomineren-
de ideal om sundhed og slankhed. Alle an-
melderne bemærker de enorme mængder 

kød, der serveres. De mandlige med en vis 
heroisme (for eksempel bloggen Gastro-
mands anmeldelse), mens de kvindelige i 
højere grad føler sig slået ned af de store 
mængder (for eksempel Lærke Kløvedals 
anmeldelse i Politiken).

På Guldkroens sociale medier dyrkes ri-
geligheden af kød også i den grad. Der er 
mange videoer af enorme mængder stegt 
eller råt flæsk. Et tilbagevendende motiv 
er også korte videoer, hvor bunker af stegt 
flæsk overhældes med utrolige mængder 
persillesovs. En anden video præsenterer 
etablissementets nye herre-wienerschnitzel, 
som består af 600 gram behørigt paneret 
kød. Sakarya forklarer, at den ikke er til 
små piger eller drenge, og hælder derefter 
250 gram brunet smør ud over schnitzlen. 
Her er vi ude i en monstrøs servering, som 
også klart repræsenterer en decideret løf-
tet langemand til tidens sundhedsfokus, 
appeller til moderat kødforbrug og måske 
også til stop-spild-af-mad-initiativet, da 
det vel er de færreste, der vil komme igen-
nem en sådan portion. Under vores besøg 
på restauranten får vi også at vide, at hvis 
man slår rekorden i antallet af spiste tar-
teletter, skal man ikke betale. Den nuvæ-
rende rekord er på 16 styks eller 3,8 kilo 
på en time. 

Fascinationen af de gevaldige mæng-
der kød og smør er ikke bare et angreb 
på de dominerende sundhedsidealer men 
også på de dominerende smagsidealer på 
den københavnske restaurantscene, hvor 
let og elegant mad med masser af origina-
litet, variation og grønsager har domineret 
de seneste år med det nye nordiske køk-
kens indtog. Guldkroens to grundlæggere 
udtrykker i flere interviews en vis irritati-
on over den pænhed og opstyltethed, som 
karakteriserer de fleste steder i hovedsta-
den. De mener derimod, at deres mad re-
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præsenterer noget hjemligt og et gammeldags fokus på rigelighed: “På den 
anden side af Nørrebrogade er maden så minimalistisk med så lidt af det 
hele, og ovre hos os bliver det bare for meget af så meget”, som Sakarya ud-
taler til Magasinet Gastro. Lig en mormor, der nøder barnebarnet til endnu 
en frikadelle, så vil Guldkroen proppe gæsterne på en måde, der er uhørt i 
den moderne restaurantverden. 

Rigelighed og substans associeres med underklassemad i moderne mad-
kultur, mens elegance, kvalitet og variation karakteriserer overklassens mere 
formaliserede måltider, som den franske sociolog Pierre Bourdieu konstate-
rede. På Guldkroen forhandler man dog rigeligheden med overklassens ide-
aler. Der er nemlig stadigvæk fokus på kvalitet. Fx bruges kun smør til steg-
ning. Margarine er bandlyst. Dette mere ydmyge fedtstof spillede ellers en 
helt central rolle i det danske køkken i det 20. århundrede og hos mange af 
de mormødre, hvis mad imiteres. Rigeligheden og det brune, kødrige madu-
nivers på Guldkroen kombineres således med et skær af dekadence, som 
nok var mange mormødre fremmed. Den hele pakke brunet smør over den 
enorme schnitzel er et klart eksempel på denne dekadence. Et andet er vin-
kortet, hvor man kan købe flere meget eksklusive Pingus-vine og magnum-
flasker champagne. Dem havde mormor nok heller ikke lige på køl. Mange 
sommelierer ville nok også betakke sig for at servere sådanne flasker til flæ-
skesteg med surt eller karbonader. Der findes formentligt heller ikke mange 
andre etablissementer i Danmark, hvor man kan skylle en klassisk frikadelle 
ned med Pingus til en dansktop-lydkulisse.

Således er denne stilistiske “for-megethed”, der præger Guldkroen, ikke 
kun relateret til det monstrøse eller den provokerende hyldest af usundhed, 
men også til de udfordrende stilistiske mix eller snarere mismatches, som 
tegner tavernen. 

Besøg på Guldkroen
Guldkroen ligger i krydset mellem den smarte Ryesgade og den trafikkerede 
Fredensgade på Nørrebro. Det er blot få hundrede meter fra hjertet af indre 
Nørrebro og Ravnsborggade, der fører ud i Ryesgade. Når man bevæger sig 
fra indre Nørrebro og går op mod Ryesgade via Ravnsborggade mod Guld-
kroen, kommer man forbi små vinbarer, naturvinsbutikker, specialølforret-
ninger og masser af vintage- og genbrugsbutikker. Mange af restauranterne 
markerer et internationalt udsyn og originalitet i deres koncept, f.ek.s Mot-
ley, der serverer simremad, cocktails og prisvindende oste fra ind- og udland 
med dertilhørende dagligstuehygge. Således er denne gade et udtryk for, at 
det gamle arbejderkvarter er blevet gentrificeret og overtaget af den mode-
bevidste middelklasse, der forbruger med blik for det etiske (genbrug, øko-
logi) og for unik kvalitet (vintage, naturvin). Starbucks og lignende kæder 
skal man kigge langt efter. 

I dette miljø stikker Guldkroen ud. Der er levende lys i vinduet, og indenfor 
mødes man af duften af brunet smør og ditto tapet. Man er gået langt for 
at genskabe den oprindelige krostemning. Der er masser af nips med nati-
onale symboler og “hjort-ved-skovsø”-malerier. Jeg genkender spisebords-
stolene af træ med grønt-brunt betræk. Dem havde min mormor og morfar 
også. Man finder elementer af retro i mange omkringliggende etablissemen-
ter, men de indgår for det meste i et samlet udtryk, der virker moderne og 
ofte hipster-agtigt. På guldkroen er vi ovre i det direkte kitschede, hvor man 
har forsøgt at genskabe en oplevelse af fortiden. Dog er der også elementer, 
som man med sikkerhed ikke ville finde på den klassiske danske landevejs-
kro, for eksempel designerglas fra Spiegelaug. 

Da vi besøger restauranten, bænkes vi ved træborde af de storsmilende, 
kvindelige tjenere. Der er plads til 3 på hver side af bordet. Vi er to og place-
res over for hinanden. Efterhånden som gæsterne kommer fyldes bordet op 
af andre par. Således nedbryder man også det private rum omkring måltidet 
og forsøger at skabe et fællesskab omkring bordet på tværs af gæsterne. Alle 
ved vores bord er hvide, yngre mandevenner med stor appetit. De kvindelige 
tjenere skubber på for at bidrage til fællesskabsfølelsen ved at opfordre til 
fællesskål, og sidst på vagten kommer tjenerne ned og byde på gratis Fernet 
Branca shots til hele bordet og drikker selv med i den kollektive skål.

Vi får alt det klassiske: tarteletter, rejecocktails, wienerschnitzel (den lil-
le), pandekager med is og rødgrød med fløde skyllet ned med guldøl. Der 
er ingen mikrobryg, kun helt klassisk kroøl fra Tuborg og Carlsberg, som i 
gamle dage før øl blev noget for connaisseurs. Til gengæld vil de meget ger-
ne servere i kander, som skal deles og dermed igen byder op til interaktion. 
Maden er helt klassisk måske med undtagelse af rejecocktailen, hvor den 
elegante halve avocado ikke var at finde i den klassiske, ej heller de eksklu-
sive kaviaræg, som kan tilkøbes. Igen et dekandent indslag. Vi er proppede, 
og jeg kan hverken spise flæsket eller rødgrøden med den generøse kande 
fløde op. Både da jeg sender fløde og flæsk retur, udskammer den kvindeli-
ge tjener mig ironisk: Hvis jeg havde drukket mere Fernet Branca, så hav-
de jeg kunnet spise op. Fernet er sundt og godt for fordøjelsen, bedyrer hun 
med et glimt.

Der er fuldt hus denne aften som de fleste aftener. Man kører to hold af 
gæster, så der er tryk på og en vis effektivitet over forløbet, men også mere 
tid til pjat og snak fra tjenerens side henimod slutningen, hvor det begynder 
at tynde lidt ud. Publikum er overvejende mænd men også familier og par. 
Min medspiser, der har spist på restauranten før, noterer sig en større diver-
sitet i publikum i forhold til første gang, da restauranten var ny, hvor det 
primært var lokale hipstere, som kom for at spise. Denne aften ser vi for ek-
sempel også et trekløver af, hvad der ligner solide arbejdsmænd, der prøver 
kræfter med herreschnitzlen, som var det en manddomsprøve. Vi ser grup-
per af ældre par, hvor nostalgien lyser ud af øjnene. Vi ser småfnisende hip-
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sterpar med sygekassebriller, skæg og hue på i det varme lokale. Man kan 
forholde sig forskelligt til dette arkaiske rum, hvor man udskammes, hvis 
man ikke spiser sit kød op. 

Det karnevaleske kød
Således synes Guldkroen også at tilbyde et særligt rum, der gør op med 
mange normer i den aktuelle etisk bevidste og kødkritiske madkultur. Her 
kan det give mening at hive fat i den russiske tænker Mikhail M. Bachtin og 
hans teori om karnevalisme. Denne teori udvikler han på baggrund af læs-

Når Umut spektakulært lader sig affotografere i et badekar fyldt med sovs og flæskesvær til 
Politiken, så leger han med kulturelle forestillinger om de måder, vi kan eller må forholde os til 
mad på. Skal mad spises med bestik efter grundig fingervask og kun gennem munden? Eller kan 
vi så at sige falde i gryden og udleve en barnagtig fantasi om at bade i maden? Således er det 
måske ikke bare det kød, der spises, der er i centrum, men også gæsterne som mennesker af 
kød og blod med primitive lyster og en forhandling af grænser mellem disse to former for kødelig 
materialitet: maden og menneskekroppen. Foto: Umuts Instagram profil d. 15 April 2019. 

ninger af den franske renæssanceforfatter François Rabelais. Ifølge Bachtin 
giver Rabelais middelalderens karnevalskultur et litterært udtryk. Karneval-
lets latterkultur var en måde at udfordre middelalderens officielle, religiøse 
kultur, som var baseret på frygt, seriøsitet og autoritet. I karnevalet oplø-
ses traditionelle hierarkier gennem en kollektiv latter og groteske tableauer. 
Den følger “en nedadgående, degraderende bevægelse, fra det ideelle til det 
materielle, fra mad over fordøjelse og afføring”, som Bachtin-forsker Rig-
mor Kappel Schmidt malerisk understreger. I karnevalet tromler de lavere 
kropslige lyster (nydelse, kropslighed, latter, leg, overskridelse af normer) 
de ophøjede etiske og religiøse idealer, som almindeligvis styrer samfundet. 
Derved bliver den almindelige sociale distance mellem mennesker også op-
hævet. 

Denne karnevalisme rummer en række paralleller til Guldkroen. For det 
første arbejder man med at skabe en kollektiv rus, hvor man opgiver det 
private rum og samtale for at skåle med de fremmede ved sin side. De kvin-
delige tjenere træder også med deres skål ud af den traditionelle tjenerrolle, 
hvor man med professionalisme og service skal gøre det mest muligt behage-
ligt for gæsten. På Guldkroen skubber tjeneren gæsten ud af sin komfortzo-
ne både ved med jovialitet at træde ind i den privates sfære og ved at udfor-
dre gæsten via de udskammende drillerier når han eller hun ikke spiser op 
eller drikker nok shots. 

For det andet synes der også på guldkroen at være en nedadgående bevæ-
gelse, hvor madens materialitet og fordøjelsens tyngde betyder næsten lige 
så meget som smag. De enorme kødmængder bemærkes af alle anmeldere 
og fylder i min empiri. Madens vægt bliver således en del af oplevelsen frem 
for dens lethed og elegance, som er centralt de fleste andre steder på den 
nynordiske restaurantscene. 

For det tredje er latterliggørelsen og udfordringen af den dominerende 
kultur og dens moralisme et centralt punkt, særligt dens seriøsitet og mang-
lende plads til den kropslige erfaring og latteren. Hos Rabelais var det ofte 
religiøse, lærde og moralske autoriteter, der blev udfordret i karnevalet. På 
Guldkroen udfordres den aktuelle madkulturs ophøjede idealer (sundhed, 
klima og elegance). Disse idealer dominerer den måde, vi forholder os til 
mad på, men de suspenderes i Guldkroens karnevaleske rum. Her sættes 
overdrivelsen, det kitschede, mismatchene og det vulgære i højsædet – og 
man er ikke bange for at omfavne det højt udskældte kød. Der er med an-
dre ord plads til alt det, der undertrykkes i de dominerende maddiskurser. 

Her adskiller Guldkroen sig også fra for eksempel Jensens Bøfhus, hvor 
man forsøger at forene drømmen om bøf, bearnaise og pomfritter med mo-
derne idealer om sundhed med salatbar-tilbud og lettere alternativer. Det 
er familien Danmarks lettere udskejelse inden for normalitetens pæne mid-
delvej. På Guldkroen er der ingen middelvej, der dyrkes overskridelsen og 
provokationen i en grad, der nok ville skræmme dele af familien Danmark. 
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Den barnlige og den voksne tilgang til mad
Hvis man løfter det lidt op, kan man måske også sige det på en anden måde. 
I den etisk bevidste tilgang til mad holdes maden ud i strakt arm, og man 
forholder sig intellektuelt og moralsk til det, man spiser. I denne tilgang 
kommer madens nydelsesværdi, dens materialitet og dens umiddelbare nær-
vær i anden række. På Guldkroen gøres op med den intellektualiserende og 
moraliserende tilgang til mad til fordel for en mere “barnlig” tilgang til mad, 
hvor det fjollede og det umiddelbart lykkeskabende er i centrum. Samtidig 
er det også en dyrkelse af spisningens kropslige erfaring og madens mate-
rialitet. Kort sagt: der leges med maden. Og i denne leg præsenteres også 
en kritik af den voksne tilgang til maden, hvor mad især kobles med risi-
kotænkning.

Et eksempel på karnevalisme på Guldkroen. Menuen til Valentine’s Day er tre 
serveringer med brun sovs – også til dessert. Her bliver hele det romantiske scenarie 
omkring Valentine’s Day med sofistikeret romantik, galanteri og eksklusivitet trukket 
igennem den brune sovs. Foto: fra Guldkroens hjemmeside hentet d. 3. februar 
2019.

Samtidig synes Guldkroens konstante leg med nostalgi og ironi at påpege, 
at der ikke er tale om et reelt alternativ til det etablerede men snarere en 
midlertidig opløsning af det etablerede. Karnevallet er heller ikke en per-
manent tilstand men en løssluppen pause, hvor samfundets orden og moral 
momentvis opløses og giver plads til den udskejelse, der almindeligvis for-
dømmes. Således er der paradoksalt nok også en mening med sameksisten-
sen mellem Guldkroens kødorgier og den etiske vending eller de ti vegetar-
restauranter, der findes i kroens umiddelbare nærhed på Nørrebro.
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Podcast: Cashlessness: A Look at Life on the 
Margins of a Digitalizing Economy 
(Marie Kolling & Camilla Ida Ravnbøl)

Denne etnografiske podcast fortæller om slagsiden af udviklingen 
mod et kontantløst samfund, og hvordan det kan påvirke udsatte grupper, som ikke har adgang 
til den digitale økonomi. I den amerikanske podcast Anthropod tager de to antropologer 
Camilla Ida Ravnbøl og Marie Kolling lytterne med på Roskildefestival, der siden 2017 har været 
kontantløs. Her følger de romaer, som forsørger deres familier i Rumænien ved indtægter fra 
returpant, og som skal begå sig i det nye kontantløse system. Det er ikke uden problemer, men 
det viser sig også at have uventede fordele. Podcasten er en del af et at nyt forskningsprojekt 
om kontantløshed, fattigdom og gæld. Podcasten har to bonus-episoder, hvori leder af 
forskningsprojektet og lektor i antropologi ved Københavns Universitet, Atreyee Sen samt Gustav 
Peebles, lektor i antropologi ved The New School i New York, anlægger globale perspektiver 
på digitaliseringen af penge og dets sociale konsekvenser. Anthropod er produceret af Society 
for Cultural Anthropology. Du kan lytte til podcasten på Antropod’s hjemmeside – eller hvor du 
plejer at finde dine podcasts: https://culanth.org/fieldsights/cashlessness-a-look-at-life-on-the-
margins-of-a-digitalizing-economy

Bog: Hvad vi deler 
(redigeret af Anders Sybrandt Hansen, 
Susanne Højlund, Cecil Marie Schou Pallesen 
& Mikkel Rytter)

At dele er det nye sort. Vi holder ferie i andres hjem, vi 
lader fremmede køre vores bil, så længe de betaler og 
afleverer den igen, og på sociale medier deler vi nogle 
af vores sorger og næsten alle vores glæder. Men hvad 
er det egentlig, vi gør, når vi deler, hvad har den nye 
deleøkonomi med deling at gøre, og har vi mennesker 
ikke altid delt det fornødne med hinanden?

I Hvad vi deler afdækker 13 forskere, hvordan deling 
viser sig som et komplekst fænomen, der verden 
over vedrører både moralske, sociale og økonomiske 
forhold. Det kommer ikke mindst til udtryk, når de 
fattigste dele af befolkningen på Papua Ny Guinea 
kræver, at de rigeste deler deres velstand med dem, 
når troende i Rusland ikke blot deler deres materielle 
goder, men også meget personlige spirituelle 
oplevelser, når grønlandske fiskere deler fangstkvoter, 
og når virksomheder som Airbnb og Uber lynhurtigt 
vokser sig store ved at udnytte deling som en sikker 
vej til enorme indtægter. Gennem disse og en række 
andre eksempler sætter bogen et af nyere tids største 
modefænomener på en lidt mere fast formel.

Film: Hjertelandet  
(Sine Plambech & Janus Metz)

I det vindblæste Nordjylland bor Sommai, en tidligere sexarbejder fra Pattaya. Hun kom til Thy for 
25 år siden for at gifte sig med Niels og lige siden har hun hjulpet et utal af kvinder fra sin landsby 
i Thailand til ægteskaber med danske mænd. Nu gælder det hendes niece, Kae.

Sommai og Niels sætter en kontaktannonce i avisen, og inden længe melder en bejler sig. Imens 
i Thailand forsøger en anden ung kvinde, Saeng, at finde en dansk mand, men Sommai kan ikke 
hjælpe hende, og hun må i stedet tage til Pattaya for at forsørge sin søn via sexbarerne.

10 år senere møder vi dem alle igen og ser de konsekvenser, deres livsvalg har haft for dem 
selv og deres børn. Hjertelandet er en episk familiekrønike og en migrationshistorie filmet i to 
små samfund på hver sin side af kloden bundet sammen af et netværk af thailandske kvinder og 
deres danske mænd. Intimt og nærværende væves skæbner, drømme og behov sammen til en 
eksistentiel livsrejse.

Bog: Antropologiske Projekter  
(redigeret af Helle Bundgaard, Hanne 
Mogensen & Cecilie Rubow)

Antropologiske projekter – en grundbog er 
en bog om nutidig antropologisk praksis, der 
introducerer antropologisk projektdesign og etnografisk 
feltarbejde. Forskere og undervisere, og antropologer 
ansat uden for universitetet, viser i 17 kapitler, hvordan 
man kan forme sine projekter med inspiration fra 
antropologiens seneste udvikling. Hvad enten der er 
tale om kortvarige eller længerevarende projekter kan 
ideer til projektdesign, etiske overvejelser, analytiske 
strategier, samarbejdsformer samt en lang række 
metodiske tilgange til feltarbejde tilpasses forskellige 
projekter. Enkelte kapitler diskuter betydningen af 
etnografens følelser og de sociale relationer, som er del 
af ethvert projekt.

Omtaler
Redigeret af Cecil Marie Schou Pallesen
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