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Det er morkt, da forskeren henter mig ude foran Science-fakultetets laboratoriebyg-
ning, hvor han og hans kollegaer arbejder til dagligt. Insekterne, som vi skal arbejde
med i aften og de folgende dage, har varet forsinkede fra leveranderen, “men nu
er de her endelig”, siger han; “vi vil helst have dem helt friske, sa vi selv kan styre
processen sd meget som muligt”. Fakultetets kolige gange ligger ode hen pa neer en
raeekke sammenpakkede metalapparater i store bokse, samt dagens skrald, samlet
i seekke pa rad. Fedevarelaboratoriet er lunt, isoleret ikke mindst af skinker, der
haenger i snore fra loftet; gris, hjort, kanin og et par uidentificerbare andre. Utallige
glas i forskellige storrelser med indhold af varierende karakter star op ad veeggen i
parallelle reekker, andre steder oven pa hinanden i reoler; nogle vasker er morke,
andre helt gennemsigtige, nogle indeholder dyr, andre beer, beelgfrugter og korn-
sorter i forskellige stadier af fermentering, alle med maerkater indeholdende sub-
stansens oprindelse, forarbejdningsstadie og produktnavn. De mange glastlasker
er alle lukket sirligt og hermetisk med en gul voks. I en stor kasse midt pa gulvet
star de insekter, der om cirka tre méneder vil ende under tilsvarende forsegling, nar
de er blevet til den brunlige, soyalignende veske, som er et af laboratoriets seneste
eksperimenter; garum kalder forskeren den: “det er i virkeligheden en @ldgammel
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tradition fra Asien, som vi bare kopierer her, i en tilpasset version”. Han peger pa én
af de forseglede glasflasker og tilfgjer: “det handler om at fa insekternes potentielle
velsmag ned i sddan et glas dér”.

Gennem de seneste ar er spiselige insekter blevet beskrevet af sével forskere som
internationale organisationer som en potentiel losning pa de problemer, som vok-
sende befolkningstal og svindende naturressourcer betyder for den globale fodeva-
resikkerhed. Tkke mindst ved en konference i 2013 indkaldt af FN’s Fodevare- og
Landbrugsorganisation (FAO) blev de over 1900 forskellige, spiselige arter, som
forskere for nuveerende kender til, mobiliseret som en uudnyttet biologisk ressour-
ce'. Dette skyldes hovedsageligt, at insekter udleder veesentligt mindre CO2 end
konventionelle landbrugsdyr som grise og keer, imens de omvendt indeholder helt
op til 70% protein og endda ofte kan spises hele. I en rapport udgivet af Afdeling
for Entomologiske Studier pa Wageningen Universitet i Holland i forbindelse med
FAO-konferencen beskriver en reekke prominente entomologer insekternes poten-
tielle spiselighed som en iboende men endnu uforlest kvalitet, der skal “afslores”,
“virkeliggores” og “genkendes” (Van Huis et al. 2013:9,10,11). Denne afslgring skal i
forste omgang forestas af professionelle, som er villige til at arbejde med at indordne
insekterne i den vestlige kanon af dyr, som egner sig til madlavning, ved at udvikle
modeller for, hvordan man kan “dyrke” disse mange forskellige slags dyr i industriel
skala. For det andet peger Wageningen-forskerne pa, at de konservative vestlige for-
brugere, der hidtil har veeret tilbageholdende over for idéen, ma i gang med at ud-
vide deres horisont for, hvad der teller som spiseligt, og indse, at kun mentale bar-
rierer forhindrer dem i at fa gavn af insekternes mange iboende potentialer (ibid).
Kendetegnende for savel Wageningens som FAO’s forstaelse af insekterne er saledes,
at de sa at sige forbliver “sig selv” pa tvaers af de kontekster, de inddrages i: fra natu-
rens hdnd er insekter udstyret med en rakke egenskaber - blandt andet dem, som
forskerne fremhaever som varende seerligt nyttige i relation til fodevareproduktion
— og disse er givet i og med dyrene selv (Van Huis et al. 2013; Van Huis 2013). I et
feltarbejde blandt selvsamme forskere fra Wageningen Universitets entomologiske
afdeling har den amerikanske antropolog Emily Yates-Doerr undersegt, hvordan
entomologerne pa den ene side holder pd, at insekternes egenskaber som dyr ikke
er til forhandling, og at deres potentialer siledes er iboende, imens de pa den anden
side er bevidste om, at de med et emne som spiselighed har beveget sig udover det
terreen, som deres stabile kategoriseringer og givne ontologiske skel saeedvanligvis
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udgoer: velsmag er med andre ord “ikke et faktuelt forhold, der kan afdackkes, men
snarere en specifik kvalitet, som skal frembringes” (Yates-Doerr 2015:109).

Den gruppe af forskere, jeg er kommet til laboratoriet for at medes med? har
netop gjort denne indsigt til udgangspunktet for deres videnskabelige praksis. Pro-
jektlederen, der hedder Jacob?, har arbejdet som forsker i gruppens insektprojekt
de seneste tre dr. I modsetning til den udbredte tone blandt entomologerne i regi
af FAO og Wageningen mener forskerne i Jacobs laboratorium, at spiselighed og
ikke mindst velsmag er noget, der skal kultiveres, og at neglen til at gore dette suc-
cesfuldt ligger i en interesse for dyrenes forskellighed. Alligevel er Jacobs opskrift
pé garum forholdsvis simpel:

1000 g hele insekter

225 g koji, som er en dampet perlebyg geeret med Aspergillus orzygae

300 g vand

240 g salt

Sammenreor insekter, vand og salt. Tilfej Koji og rer sammen, haeld i glas og daek med film. Seet i

varmeskab ved 38,5 grader celsius i min. ti uger. Filtrer og heeld pa flaske*.

Selvom Jacobs opskrift er simpel, er den resultatet af mange maneders mere eller
mindre succesfuld eksperimenteren med at anvende forskellige metoder - som fx
fermentering — pa forskellige insektarter i forskellige oplesninger, tidsperioder og
temperaturer, i en dynamisk bevagelse mellem dyrenes genstridighed som dyr og
deres gradvise tilsynekomst som spiselig substans. Jacobs opskrift pa garum har
sdledes det @rinde at frembringe en kvalitet ved dyrene, som ikke var der for, navn-
lig velsmag. Som de to etnologer Jon Hoyrup og Anders Munk peger pa, er “det
interessante ved begrebet kvalitet, at det forudseetter et mede [...] mellem det, der
defineres, og den, der definerer” (Hoyrup & Munk 2009:73). Ved at folge seerlige
terroir-rodvine af fransk oprindelse i bevaegelse pa verdensmarkedet, hvor kritiske
smagsdommere blandt andet meoder skiftende gkonomiske klimaer, underseger
Hoyrup og Munk, hvordan “en bade flertydig og diskutabel forbindelse mellem sted
og kvalitet bliver gjort troveerdig” (ibid.:72).

Som Munk og Heyrup sammen med de resterende forfattere til antologien “Ma-
terialiseringer” (Damsholt, Simonsen & Mordhorst 2009) blandt andet har vist, er
der interessante potentialer i at analysere materielle genstande som andet og mere
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end selvindlysende, afgreensede enheder. Den analytiske trad i dette fokus er ikke i
sig selv at pege p4, at alt bevaeger sig til alle tider, men snarere konkret at undersoge
materialitet som noget omskifteligt, gjort af beveegelige dele (ibid.) Saledes betrag-
ter jeg ogsa velsmag og spiselighed som noget, der md materialiseres i en rackke
meder for at tage konkret form.

Mit bidrag til denne fortlebende kulturanalytiske diskussion er at undersege in-
sekternes rejse imod en velsmagende, spiselig substans pa glas som et samarbejde,
hvis forudsatninger lobende genereres i mederne mellem mennesker og dyr, perle-
byg, vand, salt, varmeskabe, metriske maleenheder, erfarne forskere, en besogende
etnolog pa feltarbejde og meget andet. Som jeg vil vise, genererer dette samarbejde
ikke kun velsmag pé flaske; det genererer ogsa hele tiden sit eget udgangspunkt.
For at gore insekterne spiselige, ma Jacob og hans team saledes hele tiden forholde
sig konkret til dem, som de er “her og nu” (Verran 2010:172) - et her og nu, der
til stadighed forandres som punkterne i Jacobs opskrift afleser hinanden. Dermed
ma spiselighed — og andre kvaliteter ved sével dyr som mennesker — betragtes som
altid situerede konfigurationer (cf. Haraway 2004; Hastrup & Brichet 2016) fremfor
eksempelvis abstraktioner, der kan udregnes og lokaliseres med reference til “pro-
teinindhold” eller “industriel effektivitet” i en form for meta-bevagelse veek fra og
uden om felten. Gennem en etnografisk laesning af Jacobs opskrift, der folger den
gennem tid og rum, vil jeg saledes vise, hvordan forskernes arbejde og insekternes
egenskaber som “biologisk ressource”, som FAO formulerede det, ikke kan ten-
kes uden hinanden. Med denne interesse traekker jeg specifikt pa en tveergdende
antropologisk diskussion om givne entiteter og stabile kategoriseringer, som via
analyser af alt fra japanske delikatessesvampe (Tsing 2005), opdrettede laks (Lien
2015), terroir-vin (Munk & Heyrup 2009) eller som her spiselige insekter, udfor-
drer og stiller spergsmalstegn ved opfattelsen, at det overhovedet kan lade sig gore
at treekke en streg imellem natur og kultur, som forskerne fra Wageningen og FAO
eksempelvis har gjort det i deres adskillelse af “biologiske ressourcer” og “mentale
barrierer”. Frem for at forudseette de involverede parters egenskaber og kvaliteter
som stabile, iboende og skalerbare, bruger jeg i det folgende en rakke af de speci-
tikke meoder, som Jacobs opskrift iveerksaetter, til at undersege, hvordan insekternes
“potentielle velsmag”, som Jacob beskrev det, findes i et veeld af forbindelser, der
bade indeholdes i og reekker ud over den vaeske, som til sidst vil veere at finde under
den voksgule forsegling.
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UDPAKNING: LEVENDE DYR 06 SAMMENSATTE RAVARER

Kassen med insekter i midten af rummet indeholder omtrent 15 mindre cylinder-
formede kasser samt to storre, firkantede, med et slags fintmasket metalgitter i si-
derne. Da jeg neermer mig, forstar jeg, at gitrene er vinduer til kassens beboere, som
henholdsvis er af arterne Locusta migratoria, Acheta domesticus og Galleria mello-
nella, ogsa kendt som graeshopper, farekyllinger og voksmellarver. Jacob forklarer,
at det er vigtig for ham at undga at bruge den generiske samlebetegnelse “insekter”
i faglig ssmmenhaeng, da denne fjerner fokus fra insekternes heterogenitet og seer-
egenheder, som netop er det, der soges frembragt og understreget i de endelige
produkter. En pointe, som forskerne i laboratoriet ogsa har fremstillet i en af deres
seneste publikationer, og som skyldes, at:

Forskellige insekter har forskellige fysiske og kemiske egenskaber, smagsnuan-
cer og teksturer, hvilket ogsd betyder, at de tilberedes forskelligt i de kulturer, der
allerede spiser dem. Et grundigt kendskab til en fodevare avler forskelle i forsta-
elsen af den og dens potentialer. Alligevel ses samlebetegnelserne “insekter” og
“entomofagi” hyppigt brugt, til trods for, at disse netop definerer saidanne forskelle
som sekundere (Evans, Flore & Frost 2017:67).

“At tale om at lave mad med insekter er ligesom at ville lave mad med fugle”, siger
Jacob, “det er en samlebetegnelse, der hverken giver videnskabelig eller gastrono-
misk mening”. Kassens indhold er i den grad stadig levende, hvilket ikke mindst
understreges af dyrenes kontinuerlige rumsteren, der far de mange vinger og fler-
delte benpartier til at kradse mod pappets sider. Den ene halvdel af cylindrene er
imidlertid ganske stille; her ligger larverne, som ikke gor vaesentligt andet end at
ligge i den position de nu er faldet sammen i under transporten. Insekterne er ble-
vet transporteret i en nedkelet bil, fortaller Jacob, hvilket betyder, at larverne har
veeret i dvale det meste af turen; “de vil forst sa smat vaere ved at vagne op nu”.

“Vil du hjelpe med udpakningen?”, sporger Louise, som er Jacobs assistent, og
kaster i samme gjeblik en knivtang, som er magen til den, hun selv er i gang med
anvende pa en rakke af de cylinderformede kasser. I toppen sidder sma metalklips,
som skal fjernes, hvorpa kassens indhold skal overfores til en stor skilformet be-
holder pé gulvet, der sidenhen skal overhaldes med -196 grader flydende nitrogen,
hvilket vil sla insekterne ihjel i lobet af fa sekunder.
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“Skal vi starte med dem, der ikke hopper?”, sporger Jacob ud i rummet. Louise
er enig, fordi “det nok er bedst at vente med de spreelske til det er lyst igen morgen,
og vi rent faktisk kan se, hvor de hopper hen”. Et fellesgrin indtager laboratoriet,
og der er enighed om, at vi skal starte med de mindre adrette voksmellarver. “De
[larverne] giver ogsa et andet produkt til sidst, det vil du kunne smage”, siger Louise
henover en aben kasse, og forklarer, at larverne “i det hele taget er ret forskellige fra
de andre to, blandt andet har de jo hverken ben eller vinger, og sd har de et vaesent-
ligt hojere fedtindhold, hvilket giver en mere cremet, eller gradet konsistens. Det vil
du se nér vi blender dem”

Louises pointe om de manglende ben og den grodede konsistens er en vigtig del
af laboratoriets tilgang til den transformation, som vil finde sted over de naeste tre
mdneder. I videnskabelige publikationer klassificeres insekter ofte i henhold til de-
res taksonomi; saledes star papkassernes indhold ogséa beskrevet pa folgesedlen. I
laboratoriet er der imidlertid ingen, der kalder dem sadan. Pa grund af insekternes
livscyklus kan samme taksonomiske betegnelse deekke over vidt forskellige dyr:
de larver, som s& smat at ved at vagne i det lune laboratorium, deler taksonomisk
navn med det store voksmel, som larverne efter deres biologiske metamorfose ville
@ndre form til, hvis ikke det var fordi de snart skulle overhaldes med frossen ni-
trogen. De store voksmel har med deres 4 cm brede vingefang mere til feelles med
en sommerfugl, end de har med kassernes indhold, der fir deres hgje fedtindhold
fra den bivoks, de lever af som sma, og som ger dem vesentligt mere interessante
fra et gastronomisk perspektiv end deres voksne artsfeeller. Eftersom spiselig ikke
blot betyder “det, som kan puttes i munden” (Yates-Doerr 2015:108), ma forskerne
frem for alt tage udgangspunkt i det forhold, at dyrene faktisk lever et liv, der i sig
selv er foranderligt og betinget af en tidslighed, nar de vurderer, hvad de forskellige
insekter kan bruges til.

Med knivtangen lirkes tre metalklips op pa skift, og det hvide plastiklag forenden
af cylinderen kan fjernes. For hver kasse, der abnes, kigges der ned i bunden, for
at konstatere, at alt ser normalt og levende ud, og for (igen) at studse over de sma,
lettere vrikkende larver, der har samlet sig som en vibrerende gullig bold i bunden
af roret: aflange, riflede, naesten bananformede er de, med en lille sort prik i hver
ende. Med en vis tilbageholdenhed vender jeg én efter én bunden i vejret pa cylin-
drene, imens jeg efter instruks af Louise slar lidt pa kassens sider, hvorpa de sma
buttede orme falder ned i skalen pa gulvet. Da skalen er fuld nok til at modtage
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forste omgang nitrogen sperger Jacob, om jeg ikke vil “prove at kere fingrene igen-
nem dem forst? Det er vigtigt at huske”, tilfejer han, og kerer selv handen igennem
efterfolgende. De sma dyr foles silkeblode, og skilles mod forventning nemt ad om-
kring mine fingre, der folgelig tager bedre og mere selvsikkert fat pa kasserne, som
arbejdet med at flytte dyr fra kasser til skél fortseetter.

Det praktiske arbejde med at dbne kasserne for dernzst at overfore indholdet til
skalen pa gulvet i midten af laboratoriet er samtidig et analytisk arbejde, der er med
til at frembringe insekterne som en ravare. I sit arbejde med forarbejdning af natur-
ressourcer og disses folgende rejser som handelsvarer gennem globale gkonomier
beskriver antropologen Frida Hastrup, hvordan dele af naturen, som ellers betragtes
som ra og selvidentiske, for overhovedet at komme til syne som verdifulde allerede
er et produkt af en analyse (Hastrup 2014). Frem for blot at veere naturlige eksem-
plarer med iboende kvaliteter er ravarer og deres potentielle veerdi — gastronomisk,
erngringsmessigt, okonomisk eller andet - et resultat af den analytiske opmaerk-
somhed, hvormed de mennesker, som plukker, samler, sorterer, kontrollerer eller
transporterer ravarerne, kontinuerligt interagerer med dem. Dette indebzerer, at

den aktivitet, det overhovedet er at udpege en del af naturen [...], skeere den ud af alt andet, give
den en betegnelse og interagere med den, siledes pa én og samme tid er en praktisk handlen og en

analytisk indgriben, der genererer et saerligt objekt (Hastrup 2014:12).

Den aktivitet det er at flytte larverne fra kasserne og ned i skdlen - ikke mindst ved
at kere henderne igennem dem og marke deres glatte smé kroppe - bunder i en
seerlig opmaerksomhed pa dyret; i forskernes faglige tilgang savel som mellem vores
hander, som er nedvendig for larvernes transformation til noget spiseligt. For at
skabe en velsmagende substans, der er genkendelig som mad, er forskerne nedt til
at kere sig om dyrenes forskellige egenskaber som dyr, som fx deres (manglende)
adraethed og serlige kendetegn, pa en made, der s at sige raekker ud over dyret
selv ved ogsa at tage eksempelvis rummets indretning og manglende belysning i
betragtning. Insekternes egenskaber som dyr treeder med andre ord kun frem, nar
de saettes i forbindelse til andre ting, hvad enten det er en papkasse til transport, en
raekke allerede producerede produkter, der tjener som eksempler pa insekternes
fremtid som gastronomisk eksperiment, eller den bespgende novice, der skal have
forskernes rutiner forklaret, for at forsta, hvordan hun skal gere. At komme teet pa
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dyret er i den forstand at gore det til mere end én, forstaet pa den made at larverne
som gastronomisk ravare stykkes sammen og bliver til af de ting; heender, knivten-
ger og skale som tidshorisonter og faglige overvejelser, som forskerne mobiliserer i
forarbejdningsprocessen (ibid.).

SORTERING: FROSSENT LIV 0G PASSENDE VARKTAJ

Da skalen forste gang er fyldt op med larver, henter Jacob beholderen med nitrogen.
Louise far opgaven at helde nitrogenet ned over larverne, imens Jacob grundigt,
med kraftige armbeveegelser og i et effektivt tempo reorer rundt imellem dem med
en hulske i metal for at distribuere den kolde vaske og folgende ded til flest muligt,
hurtigst muligt. I de 3 minutter, det tager ham at rore, for alle larverne er dede,
skifter lyden i skalen gradvist fra at vaere ikke eksisterende — pd ner den indimellem
forekommende lyd af skeen mod skélens sider - til at lyde som en handfuld menter
eller nitter, der rystes rundt i en tindase, nar larvernes nu harde kroppe klirrer
rundt langs skélens kant. Jacob observerer disse forandringer, imens han rerer; han
ved, at han ikke behover at rore mere, nar larvernes ydre har skiftet farve fra gullig
til hvid, og den bananformede, blode krop er stivnet.

Ud over at synliggere overgangen fra levende til dodt dyr, materialiserer nitro-
genets mode med de buttede kroppe ogsa afbrydelsen af den livscyklus, der ellers
ogsa ville have veeret tilstede i skalen. Den flydende nitrogen muligger saledes ogsa
et analytisk skift, der er nodvendigt for larvernes “nye retning’, sa at sige imod spi-
selighed (Ginn, Beisel, & Barua 2014). Den konkrete forvandling, der sker, nar lar-
verne fryser og folgelig bliver hirde, er med andre ord nedvendige for at forskerne
kan komme videre i deres arbejde med at forvandle insekterne til mad.

De frosne og dede larver stros nu ud i bunden af tre dybe metalbakker. I midten af
laboratoriet er en stor kekkeng med aluminiumsbordplader, hvorpa bakkerne stil-
les op pa reekke. Jacob og Louise hopper begge op pa bordet, sa de sidder let bgjede
over bakkernes indhold. “Det her kommer til at tage lidt tid, vi skal veere grundige”,
forklarer Jacob. Med den ene hind graver de to forskere igennem larverne og sam-
ler det, der kan ligge pd en handflade, hvorefter de med den anden hand minutiost
gennemgar samtlige individuelle larver for det “flut”, som Jacob betegner de rester,
han ikke vil have med i sin garum; “vi vil kun have den rene smag af insekterne, ikke
deres efterladenskaber i form af afstedt veev og tabte hoveder og hvad ved jeg, som
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er faldet af undervejs og som er blevet til de dér slags stykker”, siger han og peger pa
noget gra-brunt og papirtyndt i sin hdnd, der er faldet ved siden af de hele dyr. De
to forskere er heller ikke interesseret i de larver, der af forskellige arsager er kommet
til at se “forkerte” ud under frysningen. “Vi leder efter ensartethed”, tilfojer Louise.

Handfuld efter handfuld gennemgas larverne én efter én for at vurdere hvilke,
der har klaret sig videre, og hvilke, der ma ende deres rejse i skraldespanden. En
computer pa et bord ved laboratoriets endeveag spiller hej musik i den lille times
tid, det tager os at skille brugbart fra ubrugeligt; hele dyr fra afrevne rester. Efterfol-
gende flyttes metalbakkerne med de godkendte larver én efter én ind i laboratoriets
industrielle ovn, der med sine 140 grader opter insekterne pa praecist 22 minutter.

Ovnens bip-vise opvagnen markerer, at endnu et hold insekter er klar. Jacob flyt-
ter de nu meget mere gule end hvide og helt blede larver over i en digital blender,
der kan purere larverne under temperaturpavirkning, sa de bevarer deres 140 gra-
der lune kernetemperatur. Blenderen brummer lavmzelt mellem Jacobs heender, der
flere gange slipper on-knappen for at dbne ldget for derved med fingrene at skrabe
dyrene ned imod knivene i bunden, sddan at alle modtager samme behandling.
Det tager et par minutter at blende en omgang larver, og igen vidner lydene om
den gradvise forandring, som foregar, idet der hores en serie rykvise skift fra noget,
der tydeligt moder modstand og som skal hakkes i stykker, til lyden af blenderens
knive, der friktionslest farer igennem en lind masse.

Til sidst skraber Jacob blenderens indhold over i en gennemsigtig beholder. Til
det har han skiftet udstyr og bruger nu hverken hander eller hulskeer, men en al-
mindelig madlavningsspatel, der nemt far alle siderne skrabet fri. Den tykke beige
suppe, som rigtignok er gredet i konsistensen, flyder ned i beholderen, som var den
lavet til en hvilken som helst anden ravare end larver. Det sprojter lidt pa Jacobs
hvide kittel. Da tallet pa veegten siger 3000 gram, tommer Jacob beholderen over i
en hvid plastikspand, han har staende ved siden af, som indeholder den saltede koji,
han har forberedt i forvejen.

Ud over at signalere den faktiske sortering af insekterne i brugbare og ikke brug-
bare dele, er den igangvarende sortering af insekterne, som foregar i laboratoriet
ogsa et eksempel pd den form for analytisk praksis, som Hastrup beskriver. Igen-
nem sorteringen tager et seerligt objekt saledes form; neermere den rene larve, som
er kendetegnet ved sin uniformitet, og som derfor ogsa er umulig at teenke uden
den konfigurerende, analytiske indgriben, der genererer den som en raekke obser-
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verbare kvaliteter. Nar forskerne star bejet over bakkerne med frosne dyr, er det
ikke blot “fluf”, der udskilles i negativ forstand, men ligesd meget kategorien “spi-
selig”, der tager materiel form, idet forskerne kontinuerligt bringer dyret i dialog
med forestillinger om (u)renhed, passende teksturer og ikke mindst en helt central
aestetisk sans, der overhovedet gor det muligt at vide, hvornar og hvordan noget
passer eller ikke passer ind i det slutresultat, som forskerne forsegsvist navigerer
imod. Pa samme made signalerer ogsa det skiftende vaerktej et skiftende analytisk
register, der ved samme kontinuerlige opmearksomhed pa dyret imellem haender-
ne vurderer, hvornar en hulske egner sig bedre end en spatel - og omvendt. Den
skridtvise materialisering fra dyr til mad sker saledes ikke mindst ved den indgri-
ben, som forskernes analytiske opmerksomhed og forarbejdning betyder for dyret,
der langsomt er gaet fra at vaere mange individuelle dyr med en raekke saregne
karakteristika, til at veere én, tre kilo tung, lind masse, der folgelig ma behandles
— eksempelvis rores og skrabes i — derefter. Pointen er, at objekt savel som det vi-
denskabelige perspektiv, der anvendes pa det, frem for at transcendere forskernes
forarbejdningspraksisser snarere méa ses som verende under stadig tilblivelse via
alle de relationer, som disse opstar ud af, indgar i og danner (c.f. Hastrup 2015;
Lien, Nustad & Ween 2012).

GENKENDELIGHED: OPL@SELIGE DYR | GENBRUGTE FLAMINGOKASSER

Pé et kokkenbord har Jacob og Louise samlet en raekke glasbeholdere med litermal,
som blandingen af koji og larvesuppe skal fordeles i. Til dette bruger vi en suppeske,
og som suppen healdes pé glassene, kan jeg enkelte steder se sma prikker rundt om-
kring i massen, der maske og maske ikke er de sorte “gjne”, der engang markerede
larvernes ender. Et dusin glasbeholdere skal der til for at rumme de omtrent 3750
gram potentiel spiselighed, som larver og koji tilsammen udger.

Men, forklarer Jacob, der er et stykke vej endnu; “nu skal det bare sta og passe sig
selv, indtil proteinerne er nedbrudt og fedtet oxyderet. Sa vil det begynde at skille
ad, og sé bliver det spaendende. Sd kan vi lave mad med det”.

Med lige dele optimisme og traethed oven pd en efterhdnden lang aften fylder
vi glassene ét efter ét og sorger for, at alle beholdere er godt dakket til af mikro-
film, som skal helt ned i siderne, sa intet kan komme hverken ind eller ud. Igen er
handerne det foretrukne redskab til at vurdere, hvornar teet er tet nok, og til at
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klemme alle overfladiske luftbobler ud ved at trykke let med en flad, bejet hand.
Glasbeholderne bares ned i keelderen, hvor laboratoriet har en art opbevarings- og
forradskammer, og hvor alle de projekter, som forskerne venter pé bliver feerdige,
star stablet i meterlange reekker. Pa overste hylde star laboratoriets egen mikrobryg,
som er resultatet af en raekke mikrobiologiske processer, som ud over Jacobs kolle-
gaer ikke mindst er tilvejebragt af en type enzymer, der minder om dem, som vores
garum ogsa indeholder. P4 hylden nedenunder har laboratoriets forskere desuden
stablet bokse med tang, skaldyr og beelgfrugter i forskellige stadier af fermentering,
der fungerer som en slags levende bogmaerker, som minder os om, hvor vi er naet
til i processen.

Helt nederst stir tre tomme flamingokasser med lag, som er foret med en sam-
ling gule og sorte ledninger, hvorpd en raekke helt tynde varmeplader er tapet fast.
Ledningerne forer op til en lille boks med et digitalt display, der viser kassernes
temperatur: 38,5 grader.

Som inkubator har flamingokasserne, eller varmeskabene, som forskerne kalder
dem, rummet adskillige andre substanser for vores larve-garum. Det er netop i
kraft af alle disse tidligere erfaringer, at forskerne ved, hvad denne metode kan. Som
et allerede-etableret veerktej brugt til lignende projekter er flamingokasserne med
til at materialisere en reekke veasentlige forbindelser mellem dyr og mad, som er
nedvendige for insekternes spiselighed — ogsa selvom den insekt-suppe, der lige er
blevet stillet derned, bestemt ikke er det endnu. Desuden har kasserne hjulpet for-
skerne med at bringe gamle fermenteringsmetoder og nye smagsoplevelser i dialog
med de begraensninger, som et lille laboratorie i Kebenhavn pé universitetsbudget-
ter ogsd ma indregne som en del af sin forskningsdagsorden, og som gor lesningen
med flamingokasser bade praktisk og billig.

Det udviklingsmilje, som flamingokasserne udger for de mange forbindelser
mellem dyr, tid, og klima, transformerer insekterne i bade konkret og analytisk for-
stand og pa ganske gennemgribende vis: den beige suppe, som stadig er tydeligt
uspiselig i bade dens syrlige lugt og i dens grodede og bleevrende udseende, vil over
de naeste tre maneder gradvist skifte farve, og en klar vaske vil dannes i den ene
halvdel af glassene, mens en tet og grumset masse vil dannes som bundfald, der
sidenhen vil blive kasseret. Beisel, Kelly og Tousignant har beskrevet insekters rela-
tion til mennesker som et historisk “akavet bekendtskab”, idet de sma og flokkende
dyr ofte balancerer pé en knivsaeg mellem skadedyr og veerdsat biologisk ressource,
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individ og milje, det sjaeldne eksotiske og det uomgaengelige; pa én gang effektiv og
nedvendig, og ubehageligt i vejen (Beisel, Kelly & Tousignant 2013:3-4). “Dyret” i
insektet er i den forstand bade opleseligt og genstridigt.

Flamingokassen er saledes et vigtigt punkt i Jacobs opskrift pad en anden made end
ved blot at veere en lun beholder, fordi kasserne muligger en vigtig sanselig kontakt
til suppen og dermed en praktisk og konkret adgang til at vurdere om det dyr, som
ikke var spiseligt i sin oprindelige form, opleses og forsvinder pa den rigtige made.
Kassernes abne lag og nemme adgang ger det muligt for Jacob og hans forskere hele
tiden at kunne tage et glas op, kigge pé veesken, vurdere farven: betragte transfor-
mations udvikling. Nar glassene med larvesuppe settes ned i kassen - forste savel
som de efterfolgende gange — bliver de saledes til noget, der er et skridt tettere
pé at vaere spiseligt. I kasserne har tang og korn og belgfrugter staet for dem, og
adgangsbilletten til at blive lukket derned er, om det pagaldende produkt bestéar
Jacobs kontinuerlige vurderinger af dets udvikling i retning af “spiselig” og veek fra
eksempelvis “dyr”. Kasserne selv er saledes ogsa et dynamisk element, “der blir til
samtidig som det kommer til uttrykk” (Lien 2012:217), her ved at agere det stabile
modspil til et altid foranderligt udvalg af ravarer pa rejse gennem laboratoriet, der
blandt andet kommer til at fa det til felles, at de bruger en anseelig mengde tid
mellem de altid 38,5 grader lune flamingovaegge.

I forste omgang skal laget til kasserne dog lukkes, ligesom deren til kaelderen ogsa
skal det, sa tid, varme og enzymer kan fortsette arbejdet pa larvesuppen, der om
allerede fa uger, nar Jacob kigger til den, vil se vaesentligt anderledes ud.

KONKLUSION: FLYDENDE MATERIALITET OG BESMITTENDE SAMARBEJDE

Da vi medes igen, er der gaet lige over tre maneder, og pa aluminiumskogegen i
midten af laboratoriet har Jacob samlet frugterne af vores felles arbejde. Med en
lille kniv abner han det gule vokslag, forer en plastikpipette ned i flasken og drypper
et par draber af den nu helt klare, brunlige vaeske ud pa hver af vores handrygge.
Veasken smager intenst af salt og af noget, der minder om keod, maske bouillon.
Den klare veeske pa min hand er pa én gang uendeligt langt fra de larver, som la
og vibrerede i de cylinderformede kasser, og tet forbundet til dem. Selvom dyret
naermest er visket vaek, kan det kun lade sig gore for Jacob at servere denne smags-
prove, fordi insekterne har veaeret til stede i hans perspektiv hele tiden. Den forseg-
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lede vaeske er saledes forst og fremmest en figur pa sin egen relationelle karakter:
sammenhengende og flydende pé én gang. Selv i sit ensartede og sammensluttede
udtryk er den flydende vaeske sa at sige “flere end én” (Hastrup 2015:13). Fra forst
at komme til syne i laboratoriet som en udpakningsopgave har larverne sidenhen
bade vearet silkeblode og bananformede orme, iskolde og klirrende nitter, en 3000
gram lind og slibrig masse, gullige rester pa vores fingre, pa spatlen og kitlerne, i
blenderen; de har vaeret mange, og de har veret én. Ligeledes har Jacob, Louise og
jeg selv bade veeret logistisk ordnende og estetisk sansende, vi har veeret hurtigt
og effektivt arbejdende bedler, dernaest snakkende og hyggeligt engagerede over
kogeoens sorteringsarbejde, og sa videre. Samarbejdet har siledes haft gensidigt
generative effekter pa os mennesker savel som pa dyrene, hvilket ikke mindst ses
i de forskellige méder, hvorpa vi kontinuerligt har responderet pa meodet med den
anden undervejs i processen (Hastrup & Brichet 2016:27).

Denne pointe om flertydighed; at sével larver som forskere bliver til det, de er,
via de forbindelser, der kontinuerligt opstar og opretholdes omkring dem, er vigtig,
fordi den komplicerer idéen om, at selv umiddelbart sma ting, som eksempelvis de
proteiner, som insekterne ogsa indeholder, og som blandt andet var grunden til, at
Jacob og hans team kunne udvikle opskriften pa garum, kan og skal leegges sam-
men som en art byggeklodser for pa den made eksempelvis at sikre protein nok til
en global befolkning. Selvom Jacob i princippet har lost eller i hvert fald er kommet
med et bud pa FAO’s onske om at gore insekterne velsmagende, er den opmeerk-
somhed, det tempo og de remedier, som han anvender dertil; folende hander og
vurderende blikke som handholdte hulskeer og individuelt betjente blendere, ikke
redskaber til produktion i storskala. Den forarbejdningspraksis, som har produce-
ret netop de spiselige insekter, der er endt pd min hénd, bestér af andet og mere end
en simpel “addering” af entydige dele. Ligeledes geelder det for insekterne, at de er
andet og mere end eksempelvis 70% protein. Saledes er min etnografiske laesning
og beskrivelse af de mange meoder, der er opstaet undervejs i Jacobs garum-opskrift,
et eksempel pa, at det, man far “flere” af, ved at forarbejde insekter, i praksis (ogsa)
kan veere alt muligt andet end proteiner.

Den “afsleoring” af insekternes egenskaber, der gjensynligt skulle veere til fri atbe-
nyttelse og instrumentalisering for fodevareindustrien, er i Jacobs praksis snarere
et konkret og mejsommeligt arbejde med at gore dyrene genkendelige som mad
fremfor som dyr. Iboende kvaliteter og ydre omstendigheder; biologiske ressour-
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cer og mentale barrierer kollapser bogstaveligt talt mellem heenderne pé os i den
skridtvise materialisering af larvernes velsmag.

Ved siden af pipetten leegger Jacob efter smagningen et stykke papir, hvorpa han
har tegnet en model for garum-produktionen, “men jeg har tilfgjet noget”, forkla-
rer han. Siden vi sas sidst har han irriteret sig over, hvad han skulle stille op med
det mudrede bundfald, som bliver tilbage nar garumet i lobet af de tre maneder i
varmeskabene samles i en klar vaeske i toppen af glasbeholderne. Jacob og resten
af forskerne i laboratoriet har fundet ud af, at de kan presse bundfaldet; den blede
emulsion af larvefedt og vand, hvormed den bliver til en pasta, der har “en mere
noddeagtig smag’, og som derfor har andre potentialer end garumet. “Det skaber
nye muligheder”, forklarer han.

Det fortlobende samarbejde mellem dyr, mennesker og ting, som har genereret
den klare veske og nu ogsd en brunlig og “noddeagtig” pasta, peger saledes ogsa
pé det, som den amerikanske antropolog Anna Tsing betegner som en kontamine-
rende eller besmittende effekt ved al samarbejde (Tsing 2015:27). Med denne pointe
peger Tsing tilbage pa det forhold, at ingen - end ikke molekyler - meder verden
som rene, selvbarende enheder (ibid.), hvormed sével mennesker og dyr som ma-
terielle genstande ma betragtes som altid allerede besmittede; “et mede i bevaegelse”
(ibid.:29). Ved at indga i og anerkende disse besmittende samarbejder som nogle,
der fordrer vores opmerksomhed, kan vi leere noget om verden, forklarer Tsing, og
ikke mindst om at overleve i den. Med dette begreb opfordrer Tsing os saledes til
at veerdseette og ligefrem dyrke den forbundethed, som bade forudsetter og skaber
diversitet og uforudsigelighed, eller “nye muligheder”, som Jacob beskrev det, og
som derfor kan veere central at tage stilling til, nar eksempelvis nye produktionsdyr
skal indordnes i menneskelige projekter om global fedevaresikkerhed og
klimabelastning. Samarbejdet i laboratoriet, og min deltagelse i og beskrivelse af
det, er derfor ogsé at betragte som et forseg pa at leere noget om en verden, hvor
industriel opskalering af insekter alene for deres proteinindhold eller manglende
CO2-udledning maske ikke giver mening, og hvor anderledes mader at teenke om
mad og spiselighed bliver mulige.
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NOTER

1 Konferencen havde ca. 450 internationale deltagere fra forskningsmiljger, virksomheder og
internationale organisationer, og atholdtes i den hollandske by, Ede. Resultatet blev bl.a. den
sidenhen meget omdiskuterede rapport "Insects to feed the World”, som taler meget staerkt for
at anvende insekter som foder og fodevare (Van Huis et. A12013)

2 Besogene i fodevarelaboratoriet er en del af et leengere etnografisk feltarbejde fra 2014-15 ifm.
min ansattelse som PhD-stipendiat ved afd. for etnologi, Saxo-instituttet pa Kebenhavns uni-
versitet, hvor jeg i blandt andet regi af videnskabelig forarbejdning har udforsket aktuelle sam-
menhange mellem proteiner og ekonomiske stremme i den danske agro-industri.

3 Jacob og Louise er begge pseudonymer

4 Opskriften er givet under et interview i marts, 2015, og kan desuden ses i en lignende form i
Evans, Flore & Frost 2017

5 Ifelge Oxford ordbogen indbefatter entomofagi "den praksis det er at spise insekter, iseer af men-

nesker”
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