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‘Du er vegetar. Og din mand elsker kad og mener, at man skal have det hver
dag. Samtidig har han et arbejde, der ger, at han aldrig kan na at kebe ind og
lave mad. Keber du kedet og tilbereder det, eller ...?” En far og datter star ved
Dilemmagryden og overvejer dette spergsmal, som de netop har trukket op af
gryden. De to diskuterer indbyrdes, hvad de skal svare, og bemarker, at moderen i
familien ‘i hvert fald’ ville gare det. Faderen begynder herefter at fortelle datteren
historier om den specielle mad, han har smagt i sit liv, eksempelvis graeshopper i
honning, som en missioner, der boede oven over hans foreldre, havde med hjem,
nér hun var i Danmark, og om slangeblod og galde, som han har smagt pa rejser i
Osten — ‘men jeg ville aldrig spise moderkage, néh, ja, der star ogsé pa plakaten,
at det er sadan noget, kinesere ger, ja, selvfolgelig’.!

Alle kulturer har traditioner og sociale konventioner for, hvilke fedevarer man
kan spise, og hvilke man ber atholde sig fra. Iseer Mary Douglas har i sine klas-
siske analyser vist, hvordan kulturelle regler for fedeindtagelse kan ses som
del af en sterre (i hendes analyser: religios) orden (Douglas 1988). Men ogsa
for antropologer som Claude Lévi-Strauss (1965), Marshall Sahlins (1976) og
Edmund Leach (1964) har madantropologi handlet om at klassificere og forsta
forskellige kulturers madtraditioner i binare oppositioner som for eksempel dyr
med ben over for dyr med vinger, keledyr over for vilde dyr og modsetninger
mellem tilladt og forbudt, spiseligt og ikke-spiseligt, tilberedt og rat. Med kritikken
af den strukturelle antropologi blev disse tilgange nedtonet, og madantropologien
rettede fokus mod spisning som social praksis og som symbolsk udtryk for social
identitet, livsstil og klassetilharsforhold (Bourdieu 1984; Barthes 2008). Skiftet
1 fokus betyder imidlertid ikke, at mennesker er holdt op med at klassificere
mad (se fx Furst et al. 2010; Counihan 1992), ligesom smagspraeferencer heller
ikke udelukkende er et spergsmal om livsstil og social klasse. Som ovenstaende
eksempel viser, er der stadig kulturelle regler for og forestillinger om, hvad der
kan spises, og hvad der ikke kan, om hvilken mad der herer til i hvilken kultur,
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og om hvad ,,vi“ spiser, og ,,de andre* spiser. Vi vil i denne artikel soge tilbage
til spergsmalet om kategoriers og klassifikationers betydning for spisepraksis.
Men i forhold til mange af de tidligere strukturelle analyser af mad, som er blevet
kritiseret for at fremstille kulturelle kategorier som almengyldige og delvist deter-
minerende (Laderman 1981; Mennell 1996), er vores interesse i hgjere grad at
belyse, hvordan kategorier kan forhandles og muligvis overskrides i samspil
med forskellige sociale kontekster. Gennem et fokus pé greensen, dens sociale
betydning og fleksible karakter, argumenterer vi for, at forskelle mellem spiseligt
og uspiseligt ikke analyseres som del af en helhed, en symbolsk orden eller et
kulturelt skema, der kopieres af den spisende. Vi opfordrer i stedet til at analysere
den spisendes graensearbejde: hvordan der skubbes, flyttes og overskrides graenser,
nar man spiser, og hvad det er, der gor dette greensearbejde muligt. Artiklen er et
argument for at genteenke madklassifikation som en social praksis, en made at
navigere pa i et moderne kulinarisk greenseland, hvor sundhedsdiskurser, religiose
overbevisninger, nationale identiteter og sociale relationer og konventioner pa
hver deres made har betydning for, hvordan mennesker definerer det spiselige.

Om ,Kulinarisk Graenseland” som metodisk eksperiment

Vor tids antropologiske forskning behever nyudvikling af den etnografiske
metodekultur, stimuleret af meder med mennesker, hvis perspektiver, nysgerrighed
og intellektuelle ambitioner matcher etnografens (Deeb & Marcus 2011:51; vores
oversettelse)?

Artiklen er skrevet pa baggrund af forskningseksperimentet ,,Kulinarisk Granse-
land®, der fandt sted under Aarhus Festuge 2012.3 Kulinarisk Graenseland opstod
som idé under planlaegningen af et storre forskningsprojekt om mad og moral.
For at styrke vores evne til at kunne se bag om og satte spergsmalstegn ved den
selvfolgelige kategori mad bestemte vi os for at udfere et pilotprojekt, som skulle
underspgge, hvordan mennesker definerer, hvad de anser for spiseligt. Inspireret
af Deeb og Marcus’ opfordring til gentenkning af feltarbejdets estetik (ibid.;
Marcus 2010) bestemte vi os for at udfere pilotprojektet i forbindelse med Aarhus
Food Festival, som var det store folkelige tilbud under Aarhus Festuge 2012. 1
lighed med de andre akterer pa festivalen holdt vi til i et telt, hvor folk kunne
g4 pa opdagelse.

Metodeideerne og overvejelserne bag projektet drejede sig om begreberne
intervention (Marcus 2010) og ,,antropologisering* (Ingold 2008). Bag tanken om
intervention 14 flere overvejelser. Pa en festival er tusinder af mennesker samlet
pa et sted et par dage (festivalen blev besggt af ca. 27.000 mennesker). Det vil
sige, at der pé kort tid er adgang til mennesker, der har vist interesse for et bestemt
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emne. Man kan sige, at vi haegtede os pd begivenheden og gennem eksperimentet
skabte et afgraenset, kondenseret rum for refleksion og udveksling af erfaringer
og tanker om mad og spisning. Vi blandede os og intervenerede ved at rykke
ind pé en festival. Vi skabte en forskningsevent eller et eksperimentarium, som
arrangererne kaldte det omréade af festivalen, vi var placeret i. Derudover var de
metoder, der blev brugt, intervenerende. Posters, som folk kunne forholde sig til
og lade sig provokere af, en sékaldt Dilemmagryde, hvor man kunne treekke et
af os formuleret dilemma om mad og graenser, samt en slikkepind med insekter,
som folk blev udfordret til at smage. Hertil kom muligheden for at skrive i en
gaestebog og udfylde et spargeskema.

Den anden tilgang til projektet var ideen om ,,antropologisering (Ingold
2008:82), som indeberer, at man inviterer sine informanter med i analyser og
fortolkninger som medproducenter af viden. Her er det ikke kun data, der skabes
sammen med informanter, men ogsa fortolkninger og analyser. Dette begreb har
flere lighedspunkter med begrebet ,,para-sites* (Deeb & Marcus 2011), som er
en genteenkning af stedet for feltarbejde, en @stetisk iscenesattelse af medet
med informanterne (Marcus 2010). Vi var sédledes bade ,,parasitter* pa Food
Festival, og samtidig et ,,para-sted ved siden af, et sted som adskilte sig. Men
der er ogsa vaesentlige forskelle i forhold til Marcus’ definition. Begrebet ,,para-
site” indebarer, at forskerne 1 skabelsen af et sddant momentant sted ensker at
indrullere folk i et fzlles intellektuelt projekt. Men derudover indeberer para-
site, at de indrullerede i deres egen daglige praksis har en analytisk interesse og
en intellektuel nysgerrighed, der kan fremkalde nye etnografiske tenkeméader
formet af bade analytisk distance og engagement. Marcus’ informanter udger et
»intellektuelt partnerskab* (ibid.) af elite og eksperter, det vil sige informanter,
som har samme erkendelsesinteresser som forskerne, hvorimod vores informanter
kunne vere alt fra madforskere til pensionister eller skoleelever pa udflugt.

I festivalprogrammet blev vores telt praesenteret med disse ord: ,,Mennesket
er potentielt alteedende, men vi spiser ikke alt. Kom og fa testet dine kulinariske
greenser.” Kulinarisk Granseland var en del af omradet ,,Madeksperimentariet®,
et serligt omrade viet ,,udforskningen af det skaeve og skere®, og her holdt
blandt andet Dansk Landbrugsmuseum, Teknologisk Institut, Fedevarestyrelsen
og Aggerfood, som er producent af kunstigt ked af soja, ogsa til. Resten af det
store festivalomrade var opdelt i omrader som Kornmarken, Mejeriet, Planteriget
og Nordiske Dréber, alle med ensartede hvide telte, hvor avlere, producenter og
kokke kunne vise deres kunnen og produkter. Festivalen henvendte sig bredt til
byens befolkning. Her var noget for enhver smag, uanset om man var ,,madnerd*
eller blot kom for underholdning, oplysning, kursus eller smagsprever.

Vores telt var indrettet med et udstillingshjerne, et bord og benkehjorne og et sofa-
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hjerne, hvor man kunne sla sig ned for at hvile benene og f4 sig en snak. Her var et
sofabord med henholdsvis Tidsskriftet Antropologis og Jordens Folks temanumre
om mad, og der stod nogle steviaplanter i hjernerne, som folk kunne smage pé. P4
vaeggene hang fem farverige posters, der var udarbejdet pa baggrund af deltagernes
tidligere og nuvearende forsknings- og specialeprojekter. Posterne omhandlede
Det Kulinariske Graenselands teoretiske tilgang, steviaplanten som ny afgrede,
moderkagespisning, spisning af jord samt mad og rdddenskab. Posterne var ens i
deres grafiske udtryk og havde alle overskriften: ,,Man spiser da ...“ Tanken bag
disse posters var bade at formidle tidligere projekter og at fa folk til at reflektere
over graenser mellem spiseligt og ikke-spiseligt. Pa bordet 1a spergeskemaer til fri
atbenyttelse, hvilket 248 besggende benyttede sig af. Spergeskemaerne vedrarte
tre temaer. Det forste angik holdninger til den mad, respondenten serverer og selv
indtager, ud fra spergsmal som: ,,Hvad kan du ikke lide?* og ,,Hvad elsker du at
spise?“. Det andet angik forholdet mellem holdninger og praksis. For eksempel
blev respondenten bedt om at feerdiggere denne s&tning: ,,Jeg gér pd kompromis
med mine ideer om god mad ...* Det sidste tema handlede om konkrete aspekter
ved maltidet, hvor spergsmalet lad: ,,Ved sidste maltid beted folgende mest for
mig ...“ Skemaet var udformet sadan, at der til nogle spergsmal var mulighed for
helt frie svar, mens der til andre var mere faste, men balancerede svarmuligheder
pa de stillede spergsmal.

Pa bordet stod ogsé en stor 20-liters trebenet metalgryde fra Niger, udlant fra
de etnografiske samlinger, godt sodet og med grydelag. Vi kaldte den Dilemma-
gryden, og her kunne de besggende treekke et forestillet dilemma om spisning
og maltider. I gryden 14 en rekke laminerede sedler med dilemmaer, som vi pa
forh&dnd havde formuleret ud fra den viden, der var skabt i deltagernes tidligere
projekter. Vi loftede pa ldget, og folk trak en seddel. Generelt blev gesterne
optaget af problemstillingerne og diskuterede dem gerne med os, med dem, de
fulgtes med, og undertiden ogsa med andre besggende i teltet. Ved at formulere
dilemmaer, altsa vanskelige situationer, hvor der skulle treeffes valg, habede vi
pa at skeerpe overvejelserne om graenser og deres overskridelser i forhold til mad
og spisning. Anvendelsen af gryden og dens dilemmaer var ogsé tenkt som en
made at engagere de besggende mere aktivt pa. Her var noget materielt og taktilt,
man kunne rere rundt i.

I et smukt udskaret serveringsfad af tree fra Tanzania 14 slikkepinde, hvori der
var indstebt insekter. Der var endvidere en computer og en notat- og gastebog.
Langs en vaeg stod en lille installation med et bord deekket med hvid dug, vinglas og
paent bestik. Pa en tallerken 14 en bunke jord. Der var desuden en lille regnormefarm
med levende orme opbevaret i et akvarium dakket af et kleede. Herudover vistes
lebende en film om forskellige spisende, optaget af nogle studerende i forbindelse
med et undervisnings- og udstillingsprojekt om temaet ,,naturlighed®.
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Alle deltagere, det vil sige forskerne og de studerende, bar sorte T-shirts med
vores logo designet til lejligheden. Logoet var en farverig trekant med kniv og
gaffel som to mellevinger i toppen, hvilket var en parafrase over madpyramiden
og — for de indviede — en hilsen til Lévi-Strauss’ kulinariske trekant. Med de sorte
T-shirts matchede vi andre deltagere, der bar genkendelige logoer fra store firmaer,
organisationer og institutioner. Vores logo blev ogsa fremstillet i en sterre udgave,
der blev sat op i teltet som blikfang, og markerede, at nu var man i Det Kulinariske
Grenseland. [ teltets fjerneste hjerne stod vores bagage og tekniske udstyr i form
af kameraer, optagere og en computer, hvor vi kunne skrive feltnoter.

Dataindsamling, forskning og formidling var séledes blandet sammen.
Analysen foregik samtidig og fortlebende bade gennem vores indbyrdes udveks-
linger og gennem refleksioner sammen med de besggende i teltet. Vores empiriske
materiale efter tre dage i teltet blev til 25 siders fzlles feltnoter, blandt andet
om udvekslinger med de besggende ved Dilemmagryden. Endvidere bestod
materialet af 248 besvarede spargeskemaer, otte bandede interviews fra teltet og
fra besggende andre steder pa festivalen samt et par timers filmoptagelser. Vi har
siden arbejdet sammen i gruppen, bade forskere og studerende, om at analysere
materialet og formidle eksperimentet i forskellige sammenhange.

Om greenser og graenseland som teoretisk ramme

Eksperimentets navn ,,Kulinarisk Grenseland har bdde fungeret som en over-
skrift, der skulle indbyde de besggende i teltet til at undersege og udtrykke
deres opfattelser af madens greenser, og som en analytisk metafor for projektet.
En metafor, der skulle fa os til at se og fastholde greense som et plastisk begreb
og fa gje pa det arbejde, mennesker foretager, nar de skal afgere, hvad der kan
spises, og hvad der ikke kan spises. Vi har saledes fokuseret pa, hvordan graenser
bliver omtalt, og hvornar og hvordan mennesker bruger graensemetaforen til at
motivere deres valg af mad. Frem for at undersgge indholdet af kategorierne ,,det
spiselige™ og ,,det ikke-spiselige* har vi — inspireret af Fredrik Barths klassiske
pointe om at interessere sig for greenser mellem etniske grupper frem for det
kulturelle indhold (Barth 1969) — undersegt forholdet eller greensefladen mellem
de to klassifikationer.

I antropologien har diskussioner om begrebet graenser en lang tradition, og med
erkendelsen af graense som noget ikke (kulturelt) absolut er det foreslaet, at man
1 stedet bruger grenseland som metafor for at tydeliggere, at ingen mennesker
repraesenterer homogene kulturer, men at hverdagslivet leves i heterogene ,,border
zones* (Chang 1999). Et greenseland kan ses som et socialt rum, hvor individer
er optaget af at tilpasse og justere deres identitet pa baggrund af en bevidsthed
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om grenser (ibid.; Alvarez 1995). Vores projekt er ikke et studium af etniske
identiteter eller livet i en geografisk region, ligesom det ikke er et feltarbejde,
som gav mulighed for at folge, hvordan opfattelser af kulinariske granser skabes
i praksis. Vi treekker udelukkende pa det antropologiske begreb graenseland for
at understrege, hvordan mad kan forstas som et fleksibelt forhold mellem det
spiselige og det ikke-spiselige, og hvordan spisepraksis kan generere multiple
identiteter, forhandlinger, paradokser og modsetninger. Vi tager saledes afstand
fra en idé om, at der til hver kulturel identitet harer én slags spisevaner, og at der
pa hver side af en greense findes en opfattelse af det spiselige, som adskiller sig
essentielt fra, hvad man kan pa den anden side af greensen. Det at forsta verden
(her maden) gennem graenser og kategorier ma snarere ses som en konstruktion,
der tages i anvendelse i bestemte situationer, som Barth udtrykker det:

En greense er en bestemt begrebskonstruktion, som mennesker af og til padutter
verden. Sa vi kan sperge: Hvornar bliver det gjort, hvad siger det noget om, hvad
betyder det for forestillinger og erfaringer hos de mennesker, der veelger at traekke
greenser? (Barth 2000:19; vores oversattelse).

Gransebegrebet indeholder det paradoksale, at det pa en gang udtrykker en linje,
en streg, et skel og dermed tilsyneladende repraesenterer noget absolut, men sam-
tidig omtales som et fleksibelt faenomen: Vi taler for eksempel ofte om graense
som noget, der kan skubbes, flyttes, udvides og forhandles. I praksis betyder
dette, at mennesker bade bruger kognitive skemaer i deres arbejde med at fortolke
omverden og erfaringer og samtidig justerer disse labende:

... mennesker kan trekke pa multiple forestillinger og handlinger i deres famlen
sig frem til en forstéelse af verden, og de forandrer, justerer og rekonstruerer
deres modeller, efterhdnden som de lebende hester de erfaringer, som folger heraf
(op.cit.31; vores oversettelse).

Udfordringen er séledes at tage graensebegrebets paradokser alvorligt. Det vil sige
bade se det som en betydningsskabende empirisk metafor, som mennesker tager
i brug, nér de skal forstd forskelle, geografisk, socialt og mentalt, og samtidig
bryde med dets rigide fremtreeden og i stedet se det som et plastisk begreb, der
kan pavirkes af konteksten. Med den analytiske metafor greenseland enskede vi
at indfange denne dobbelthed: at graenser findes og har betydning, men at de ikke
er statiske eller definerer absolutte forskelle.

Efterhanden som vi med dette fokus arbejdede os igennem feltnoter, sperge-
skemaer og interviews fremstod kategorien ,,ikke-spiselig* mere og mere relativ
og grensen til ,,det spiselige mere og mere fleksibel. Vi laerte, at der er mange
forskellige typer graenser, som tillegges betydning, nar mennesker skal udtale
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sig om, hvordan de opfatter kategorien mad. I det folgende tematiserer vi séledes
greensen ud fra tre typiske eksempler fra vores informanters beretninger: alle
eksempler, hvor graensen mellem det spiselige og det ikke-spiselige forhandles
og modelleres. Det forste eksempel kalder vi kulinarisk turisme. Her er det en
geografisk greense, der bidrager til at forrykke definitionen af det spiselige. Den
anden har vi benavnt kulinarisk bungeejumping som udtryk for, hvordan medet
med det ikke-spiselige bruges til at iscenesatte en eksistentiel grense mellem
liv og ded. Endelig er der det kulinariske feellesskab som en social kontekst, der
bidrager til at forrykke individuelle madpraferencer.

Kulinarisk turisme: betydningen af geografiske graenser

‘I Asien kan man for eksempel spise alle mulige meerkelige ting, bare fordi man
er der, sa der kan ens granser maske flytte sig,” forteller en kvinde os, mens en
anden responderer pa vores spargsmal om, hvorvidt hund serveret i Kina anses
for spiseligt: ‘Hund i Kina, jo, det ville jeg da smage, nar man séddan er ude i
verden. Jeg har godt nok selv en lille hund. Men jo, jeg ville smage. Medmindre
jeg selv skulle se pa, at den blev slagtet.” En anden mand forteeller os, at han er i
stand til at spise alt. ‘Jeg elsker mad, skal jeg sige dig.” Pa spergsmaélet, om han
har hund, og om han kunne spise denne, svarer han, at han ikke ville spise hund
i Danmark, men i Kina kunne han godt, hvis ikke han vidste det, og hvis det var
tilberedt korrekt.

Under Food Festival stedte vi pA mange udsagn i stil med det ovenstaende, hvor
opfattelser af, hvad man kan spise og ikke kan spise, kan ophaves for en periode,
nar man er ude at rejse og bliver konfronteret med andre méder at klassificere mad
pa. To kvinder trak for eksempel dilemmaet fra Dilemmagryden om, hvorvidt de
ville spise en friturestegt fugleedderkop, og den ene kvinde reflekterede:

Det kommer an p&d omstendighederne, om jeg ville spise en friturestegt
fugleedderkop. Jeg ville ikke gore det hjemme hos mig selv, men hvis jeg var
ude at rejse i et land, hvor det var en del af deres kultur, kunne jeg godt finde pa
det. Og hvis man var en del af en gruppe, hvor alle andre gjorde det.

Som turist treekkes man vaek fra sin hjemlige komfortzone og bliver tvunget til
at reflektere over sin egen villighed til at preve ny mad, om man er ,,neofil* eller
»heofob” (Rozin 1982; Fischler 1988). At skulle udvelge sin mad er en grund-
leggende aktivitet for mennesker. Idet ingen fodevarer indeholder alle ngdvendige
naringsstoffer, er det nedvendigt lebende at kunne sammensatte sin kost og
vurdere, hvad der er spiseligt, og hvad der ikke er. Den spisende har séledes bade
brug for nysgerrighed over for det nye for at kunne tilpasse sig nye fadevarer
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(neofili), men ma ogsd udeve en vis skepsis (neofobi) for at kunne bedemme,
hvornér noget er farligt at spise (ibid.). Denne bedemmelse af ,,farlig* mad kan
bade handle om det konkret sundhedsskadelige, men ogsa om det symbolsk farlige
og om de individuelle smagspraferencer. I rollen som turist bliver dette forhold
mellem det kendte og det nye serligt tydeligt. Pa festivalen medte vi mange
mennesker, der (maske under pavirkning af den serlige kontekst) hyldede den
neofile side af deres forhold til spisning. Kommentarer som ,,Man mé jo vare
aben ...“ var et hyppigt svar, nar vi spurgte til lysten til at preve utraditionelle
fodevarer, hvorefter folk ofte fortsatte med at fortaelle om udlandsrejser, hvor de
havde smagt mad, som ikke regnes for spiselig i en dansk kontekst. Det fremstod
oftest som en selvfolge, at til det at rejse harer en moralsk forpligtelse til at
tilpasse sig stedets traditioner og prove det nye og dermed udfordre sine egne
kategorier om det spiselige. En forpligtelse over for en selv om at vaere et ,,dbent*
menneske, men ogsa over for de mennesker, man besgger: ,,Hund i Kina? Jo, jeg
ville da spise hunden af heflighed. Man ved jo heller ikke, hvordan det smager.
Men herhjemme kunne jeg ikke dremme om at spise hund.* I andre tilfelde er
det at smage ny mad en mere bevidst strategi, som handler om at iscenesatte sig
selv som en innovativ og modig spiser. Som en kvinde fortalte os: ,,0g sa er det
da sjovt at kunne fortzlle sine bernebern, at man har smagt graeshoppe.*

Det interessante er, hvordan det at flytte sig hen over en geografisk granse
kan bruges til at modellere den symbolske grense mellem spiseligt og ikke-
spiseligt. Nye smagspraferencer laeres saledes ofte pa udlandsrejser, og vores
informanters erfaringer er helt i trdd med Veecks, der fandt, at det at prove ny
mad anses for en vasentlig del af det at rejse (Veeck 2010). Med det moderne
samfunds egede rejseaktivitet har mange nye madtraditioner flyttet sig hen over
landegranser. Dette er ikke nogen ny pointe. I lyset af globaliseringens fremvaekst
har madantropologer og -sociologer l&nge diskuteret, hvilken rolle det nationale
kekken spiller 1 det moderne, grenselese kulinariske landskab (Belasco 2008;
James 2006; Warde 2009). Trods globalisering og udviskning af kulinariske
forskelle forbindes geografiske grenser og mad som aldrig for. Food Festival
i Aarhus Festuge er i sig selv et eksempel pé dette, idet der i festivalens PR-
materiale ofte blev henvist til Nyt Nordisk Kekken og andre udtryk, der forbinder
mad med geografisk region. I dag brandes mad i det hele taget ofte med henvisning
til geografien: Udtryk som ,,smagen af Fyn“, ,,smagen af Danmark® og ,,smagen
af Thy* er hyppigt anvendte, nar fedevarers kvalitet og smag skal fremhaves.
Maske inspireret af den franske tradition for at knytte smag og omréde (terroir),
iser i forbindelse med vinproduktion (se fx Teil 2011), profilerer danske kokke i
disse &r deres fag ved at forfeegte en sammenhaeng mellem smag og region. Dette
fokus pé forholdet mellem smag og sted fremmer ikke kun neofile tendenser, det
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gor ogsa det modsatte, det vil sige motiverer til neofobi. Vi fik flere udsagn om
vigtigheden af at bibeholde dansk mad, bade begrundet i miljg- og transporthensyn
og i et gnske om at bevare og styrke en national identitet. Et eksempel er kvinden,
der bedyrede, at hun da ikke kunne finde pé at kebe tyske asparges, eller manden,
der understregede over for os, at ,,muslimer ma laere at spise dansk mad*.

Maske er det det, der gor sig geldende, nar man som kulinarisk turist (Long
2004) seger en autentisk oplevelse gennem en udfordring af sine smagsgranser
under en rejse. Man sgger ikke at blive gracker ved at spise graesk mad eller kineser
ved at spise hund i Kina. Man forrykker méske kun sin graense mellem spiseligt og
ikke-spiseligt midlertidigt, ikke for at blive til ,,den eksotiske Anden* (ibid.), men
snarere for at blive bestyrket i sin nationale identitet som eksempelvis ,,dansker*.
At overskride en geografisk graense kan siledes maske tjene til at bestyrke snarere
end at udviske greensen og det nationale tilhersforhold.

Kulinarisk bungeejumping: den eksistentielle graense

Det er ligesom forste gang man spiste insekter, men man bliver jo ikke ved med
at fa et adrenalinkick af det, sd nu prover jeg det her. Det er en form for kulinarisk
bungeejump.

Sadan forklarer en cirka 50-&rig mand om den plan, han har om at spise moder-
kage. Hans venindes datter har lovet ham et stykke af sin moderkage lige efter
sin snarlige fedsel. Manden er ikke alene om denne trang til at udforske sine
egne grenser gennem spisning. P& videokanalen YouTube eksploderer det med
optagelser af mennesker, der spiser levende dyr og insekter, der normalt ikke anses
som fodevarer, ligesom der mange steder i verden atholdes spisekonkurrencer,
hvor deltagerne skal spise mest muligt pé kortest tid. Det amerikanske tv-program
,Man versus Food* har veret sendt siden 2008 som reality-tv, hvor seerne kan
give en deltager en udfordring i ekstrem spisning. Et eksempel fra Danmark er
den arlige ,,Body Crashing* pa Aarhus Universitet, der er ,,en arlig konkurrence,
hvor deltagere dyster i at spise underlige (og oftest uleekre) ting pa tid*“.*

Ovenstédende eksempler peger pd et muligt nyt faenomen, som handler om
at bruge mad til at opsege og overskride sine granser. Det er ikke nyt, at nogle
mennesker drages af ekstreme udfordringer, det nye er, at spisning tilsyneladende
er blevet en mere udbredt made at dyrke dette pa, en art kulinarisk bungeejumping,
som vores informant selv kaldte det.

Den midaldrende mands begrundelse for moderkagespisning afveg en del fra
mange andre informanters. For det forste adskilte han sig ved sit ken — den sterste
gruppe af personer, der sa en nytte i at indtage moderkage, var kvinder, som
mente, at det kunne give et ,,energiboost* eller tilfore vigtige naeringsstoffer efter
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fodslen. Andre mends reaktion pd moderkagespisning var som oftest vemmelse.
Saledes kaldte én denne praksis for ,,freaky™ og en anden den for ,,pervers.
For det andet var mandens mal ikke et energiboost, men efter eget udsagn et
adrenalinkick og en sggen efter greensen mellem det mulige og det kannibalske
(et udtryk, han selv brugte). Herudover segte manden generelt ,,det naturlige®,
som han kaldte det, og som han forbandt med moderkagespisning, som mange
hunner i dyreverdenen gor.

Nér man skal forstd, hvad der ligger i termen kulinarisk bungeejumping, er
det oplagt at lade sig inspirere af bungeejumping, som vi normalt kender det:
at springe ud fra en klippekant eller en bro med en elastik om benet. Siden
1980’erne er bungeejumping blevet kommercialiseret og promoveret som en
autentisk oplevelse, en oplevelse, der er blevet en fast del af vestlige unges rejse-
oplevelser. Det har ingen kulturel eller social begrundelse, i modsatning til de
traditionelle, ritualiserede former for bungeejumping, som for eksempel # 'gol-
ritualet p& Pinsegen, der markerer en overgang fra dreng til mand, samtidig med
at det er taet knyttet til hosten. Det er snarere et legende mede med deden, der
udfylder et postmoderne tomrum, end en markering af overgang. Derfor efterlader
den graenseoverskridende adfeerd heller ikke en blivende oplevelse af identitets-
endring, men forbliver en ,kickerfaring* (Thomassen & Balle 2012).

Det er ikke blot manden med moderkagen, der leger med graensen mellem
det spiselige og ikke-spiselige. Andre eksempler pa kulinarisk bungeejumping
fra Food Festival inkluderer en cirka 30-arig mands fortalling:

Mig og en kammerat setter os af og til ved et bal i skoven og steger mad, som vi
normalt ikke spiser, det er ikke alt, der bliver stegt —engang gav vi hinanden den
udfordring at spise ré grisetryne.

En anden ung mand fortaeller, hvordan han og en kammerat engang begge havde
mistet en luns af en finger ved et uheld, og at de derefter udfordrede hinanden
til at sluge den. Det var forst, da han fortalte historien til os péd festivalen, at
han overvejede de selvkannibalistiske treek ved dette, sagde han. De kulturelt
etablerede greenser mellem det spiselige og det ikke-spiselige udfordres her i en
grad, sa det — som i den traditionelle bungeejump — er gransen til deden, der
aktualiseres. Ogsa i dette eksempel er forrykningen af graensen midlertidig og
bundet til en enkeltstaende begivenhed, som sandsynligvis vil leve videre som
en identitetsfortelling.
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Kulinarisk feellesskab: den individuelle graense

I det folgende og sidste eksempel er greensearbejdet ikke pa samme made bundet
til performance og enkeltstiende begivenheder. Her forrykkes den enkeltes
definitioner af forholdet mellem spiseligt og ikke-spiseligt dagligt i hverdagens
arbejde med at afbalancere graensen mellem det sociale og det individuelle. Det
fremgik blandt andet af en dialog mellem to kvinder ved Dilemmagryden:

Jeg synes, vegetarer er besvarlige. Man skal tage specielt hensyn til dem, men
pa den anden side skal man jo tage hensyn til mange ting i sin dagligdag. For
eksempel laver jeg tit spaghetti med kedsovs til mine bern, selvom jeg ikke selv
synes, det er noget sarligt. Jeg gleder mig nasten, til de flytter hjemmefra, sa
jeg kan spise noget ordentligt.

Maltidet er nok den sterste og mest indgribende sociale situation, hvor smag er til
forhandling, og individuelle greenser overskrides til fordel for hensynet til gruppen,
socialiteten og moralske kodeks, for eksempel heflighed over for verten:

Jeg har provet at spise blodpelse for vaertens skyld. Det var i Letland. Aftenen
forinden havde vi lavet dansk mad, som de skulle smage. Sa taenkte jeg: Aj, nu
ma jeg lige bryde mine principper og smage det, de har serveret for mig. Det er
ikke fordi, jeg har noget imod at spise blodpelse. Det er bare ulakkert.

Kun et fatal ud af de 248, der svarede pa spergeskemaet, beretter, at de ser mad
som ukompliceret og som noget, der ikke behgver neermere refleksion. Kun en
enkelt undrede sig over vores sporgsmal og skrev: ,Jeg spiser bare.” Stort set
alle de gvrige havde serlige principper for spisning sdsom at undga tilsetnings-
stoffer, fedt, sukker eller fastfood. Dette kan muligvis have noget at gere med
de spergsmaél, vi stillede, og den informantgruppe, vi var i kontakt med, det vil
sige den serligt interesserede, der havde valgt at bruge en dag pa en madfestival.
Men det interessante er, at til trods for de mange regler og den heje bevidsthed
om valg af mad og madens indholdsstoffer fortalte mange, at de ved nasten hvert
maltid gér pa kompromis med deres ideer om rigtig mad, og det blev tydeligt, at
principper for madvalg ofte endres, nar man skal spise i en gruppe. Vi fik séledes
mange beretninger om, at vegetarer ikke altid er vegetarer, at slankekure ikke
overholdes, at principper om sukkerafholdenhed slackkes til jul, eller nar bernene
skal passes hos bedsteforeldrene. ,,Jeg kender da muslimer, som af og til spiser
svinekad,* fortalte en mand. Hans udtalelse falder i trdd med Bucksers feltarbejde
blandt jeder i Kabenhavn, hvor han viser, at de traditionelle kulturelle/religiose
regler i kosher er til stadig forhandling og tolkes forskelligt 1 forskellige sociale
sammenhange (Buckser 1999).
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De grenser, man satter op for sig selv i forhold til, hvad der kan spises, og
hvad der ikke kan, flytter sig dagligt, nér det sociale tilleegges afgerende betyd-
ning. De sker ofte i rollen som gaest, hvor man kan fele sig presset til at spise
noget, som man normalt ikke ville, eller i rollen som veert, der gerne vil lave et
maéltid, der tilgodeser flest muligt. Eller det begrundes i arstiden, hgjtiderne eller
en festlig begivenhed. Graensen mellem spiseligt og ikke-spiseligt kan dog for-
handles mellem generationer, som ofte vil vaere forskelligt orienteret i forhold til,
hvad der anses som spiseligt. Sukker er et meget aktuelt eksempel pé, hvordan
en fedevare, der for tiden undergar en kategorial forandring, tolkes forskelligt
mellem generationerne (Hejlund 2011). For 30 &r siden stillede & danskere
spergsmalstegn ved brugen af sukker, i dag har enhver dansk berneinstitution
en sukkerpolitik, og foreldre har tilsvarende restriktive holdninger til sukker. Et
spergsmaél i Dilemmagryden satte fokus pa dette:

I er en familie, som gor meget ud af at laere jeres bern at holde sig fra sukker. Hos
dine svigerforeeldre er der imidlertid altid slik og kager, nar bernene passes. Og da
de bliver passet der en gang om ugen, nér du har aftenvagt, er du afhengig af, at
de kan blive ved med det. Men svigerforeldrene synes, at al den snak om sukker
er noget pjat. Hvad ger du?

Dilemmaet gav ofte anledning til, at informanterne begyndte at diskutere
indbyrdes, og mange i den @ldre generation beklagede sig over de unge foraeldres
,»sukkerforskraeekkelse“. En ung kvinde udtrykte uenighed i antipatien mod sukker,
og en @ldre kvinde sagde til hende: ,,Ah, bare du var min svigerdatter. Jeg har
ikke faet lov at give mit barnebarn en is i de 4 &r, han har levet.” En ung mand
diskuterede hejt med sig selv, efter at han havde trukket spergsmalet:

Ja, den er jo lidt sveer. Man kan jo ikke rigtigt ... Man star jo desverre sddan lidt
i et dilemma. Man kan jo ikke ... Hmm ... Man stér jo ligesom i et behovsforhold
til dem. Jeg tror méske, jeg ville prove at liste det lidt ind ad bagderen. Alternativt
kunne man ogsé bare prove at overbevise dem om, at bernene var disponeret for
sukkersyge. Ja, for jeg har nok det forhold til mine foreldre, at det nogle gange
kan veere nemmere pa den méde end at tage diskussionen.

Mandens méde at forhandle med sig selv pa, mens han tenker over, hvordan han
skal svare, afspejler den modellering af greenser, som accentueres af det sociale:
Det for ham ikke-spiselige (kulturelt utilladelige) sukker ma i en anden social
kontekst accepteres som spiseligt for at bevare gode relationer.

P et andet kort preesenteres deltagerne for, hvad de vil gere, hvis de opdager,
at maden ikke er frisk: ,,Du er ude at spise hos nogle bekendte. Stegen har ‘en
tanke’, det vil sige, du kan smage, at kedet ikke er helt friskt. Hvad ger du?* De
mange forslag til at lase denne situation, der kom, viser alle, at de sociale hen-
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syn teeller meget hojt og ofte hejest, selv nar man har mistanke om, at noget er
decideret uspiseligt af hygiejnemassige arsager. En mand mente dog, at han ville
sige ,,nej tak®, hvis der var tale om gode bekendte, mens en kvinde udtrykte, at
hun ville ignorere ,,tanken®, spise det alligevel og sa lade vaere med at bede om
en ekstra portion.

Et emne, der ofte kom til debat i teltet, var forholdet mellem vegetarer og
ikke-vegetarer, og hvem der bestemmer, om maltidet skal vere vegetarisk. Nogle
mente, at kokken har retten til at bestemme menuen, som denne cirka 40-arige
mand:

Man skal selvfelgelig ikke bekrige hinanden, men jeg synes, at den, der laver
maden, har retten til, at det skal gé efter den persons principper. Jeg ville nok ogsa
prove at overbevise den anden, sé jeg ville altsd ikke lave en kedret.

En kvinde pa samme alder mente modsat, at det er vigtigt, at alle er tilfredse:
»Jeg har altid lavet ked til min mand, selvom jeg selv er vegetar — for husfredens
skyld.*

Nar det kommer til religigse holdninger til mad, opstér endnu mere komplekse
forestillinger om, hvordan man ville reagere. Et eksempel er Dilemmagrydens
spergsmal om, hvad man vil gere, hvis man en time inden, man far geester, opdager,
at gaesterne er muslimer, og man har forberedt frikadeller. Til dette svarede en
ung kvinde, at hun ville lobe ned og kebe noget andet kod for at respektere, at
muslimerne ikke spiser svineked. Mange svar lyder dog ogs4, at man ikke ville
tage mere hensyn til religigse principper end til kraesenhed, og at man derfor
ville servere det, man havde forberedt, og som en ung pige formulerede det:
»Muslimer mé bare spise kartoflerne. Mange kommer ogsa ind pé, at de ikke
mener, individets personlige holdninger til mad skal projiceres over pa andre.
Saledes vil nogle vegetarer spise, hvad der bliver serveret, nir de er gaster et
sted, men ellers udleve deres principper derhjemme. En mand fortalte i den for-
bindelse, at han kendte mange joder, der spiste svineked, selvom det er imod
deres religion.

Det, som alle disse eksempler viser, er, at ndr mad skal spises i faellesskab
med andre, mader de individuelle kulinariske graenser hinanden, og maltidet
bliver en scene for (oftest implicit) forhandling hen mod en fzllesnavner, der
er acceptabel for alle.

Fra klassifikation til graensearbejde

At tage stilling til, hvad man skal spise, er en kompliceret proces. Her er Lévi-
Strauss stadig aktuel med sin pointe om, at mad ikke blot smages, men ogsa taenkes
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(Lévi-Strauss 1966). Idet mad ikke er en uforanderlig kategori (Middlethon 2009),
er det fortsat nadvendigt for mennesker at kunne identificere, hvad der er spise-
ligt og hvad ikke, hvad der er kulturelt anerkendt og klassificeret som fode, og
hvad der er underlagt absolutte eller relative tabuer (Falk 1991). Bade de eldre
strukturalistiske teorier om klassifikation og de senere antropologiske analyser,
reprasenteret ved for eksempel Falk (ibid.) og Fischler (1980), beskriver, hvordan
mennesket teenker mad i forhold til et overordnet kulinarisk system eller til en
kulturel orden, der bidrager til at afgere, hvordan fastlaeggelsen af ,,det spiselige*
foregar. Men hvordan kan man teoretisk indkredse det dynamiske og situationelle
i, hvordan den spisende tenker sin mad? Som vores eksempler viser, kan de
samme mennesker taenke sig at spise hund ¢ét sted, men finder det utaenkeligt at
spise hund et andet sted. De kan blive tiltrukket af ekstreme fodevarer én dag og
holde traditioner i heevd den naste. De kan folge sundhedsdiskursernes pabud
om sund kost for ved naste maltid at opgive kuren eller sleekke pa reglerne for at
behage geaesten, manden, vegetaren eller barnebarnet. Betyder det, at ingen granser
findes, eller at graeenserne udelukkende er situationsafthengige og ikke refererer
til en form for stabil orden? Pasi Falk foreslar, at henholdsvis interkulturelle og
intrakulturelle situationer udfordrer klassifikationens determinerende struktur.
Interkulturelle situationer finder sted, ndr mennesker meder ,,de andres mad og
bliver tvunget til eller tiltrukket af nye méder at teenke mad pa. Intrakulturelle
situationer finder sted, nér der sker en leering eller udveksling af viden inden for et
kulinarisk system eller kultur, for eksempel mellem generationer, eller nar et kollek-
tiv midlertidigt beslutter at suspendere gaeldende normer og dermed overskride
graensen for, hvad der (normalt) er spiseligt. Falk peger her pa betydningen af
overskridelse som en negle til at forsta, hvordan grensen mellem spiseligt og
uspiseligt kan flytte sig (Falk 1991).

I vores tre eksempler er overskridelse et gennemgéende tema. Hvad enten det
er turisten, der krydser en geografisk graense, eller det er den kulinariske bungee-
jumper, der sgger at bryde med et kulturelt tabu om ikke at spise dele af andre
mennesker, har overskridelsen en betydning for, hvordan man opfatter sig selv
i forhold til det sociale. Ogsé i hverdagen, hvor felles maltider fremkalder et
moralsk imperativ om at tilpasse sig kollektivet, er individet optaget af at forholde
sig til overskridelse, i dette tilfzelde af ens egne opstillede regler for, hvad der kan
accepteres som spiseligt. Som vores eksempler har vist, og som det understreges
af George Bataille (1962) og med ham mange andre, er overskridelse imidlertid
ikke udtryk for en ophavelse, men snarere en understregning, af greenser (Jenks
2003; Falk 1991:780; Marhack 1990). Vi kan altsé ikke ga ud fra, at de mange
situationelle og individuelle mader, hvorpa skellet mellem spiseligt og uspiseligt
overskrides, er udtryk for en ligegyldighed over for greenser, tvaertimod. Vi ma ga
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ud fra, at greenser og forestillinger om deres overskridelse er vigtige metaforer i
det moderne liv som spisende individ.

Som Chris Jenks papeger, mé en social overskridelse ngdvendigvis anskues
i et historisk og kulturelt perspektiv (Jenks 2003). I hans tolkning indebaerer
denne samfundsanalyse, at overskridelser anskues som et postmoderne og
dermed individualiseret feenomen (ibid.). Carole Counihan har samme pointe i
et studie af unge amerikanske studerendes madpraferencer. Counihan papeger,
at mens det at overskride et kulturelt madtabu i mange kulturer har konsekvenser,
sasom straf, skam, skyld og social udstadelse, er det indlejret i den amerikanske
drem at skabe sit eget liv og blive en undtagelse, noget helt serligt. Denne
individualistiske tilgang kan vare en af forklaringerne pa, hvorfor mange unge i
hendes undersagelse spiste mad, som brad med de samfundsmaessige opfattelser
af usund mad, for eksempel sodavand, slik og fastfood (Counihan 1992).

Dette er nok ikke tilfaeldigt, at det netop er diskurser om sundhed, der bidrager
til at stille spargsmal om, hvad der regnes for (spiselig) mad (Middlethon 2009).
I moderne samfund har offentlige sundhedsdiskurser snarere end religigse tabuer
betydning for, hvordan mad klassificeres. Graensen mellem spiseligt og ikke-
spiseligt bestemmes i hgj grad af, hvad der anses som henholdsvis godt og mindre
godt for kroppen (Counihan 1992). Etableringen af en greense mellem det spiselige
og det ikke-spiselige i form af en greense mellem god og darlig mad giver ogsa
mulighed for at bestemme, hvornir denne graense skal tillegges betydning, og
hvornér den kan negligeres. Mange respondenter i vores spargeskemaundersogelse
definerer for eksempel fastfood som darlig mad for kroppen og i nogle tilfelde
ikke-spiselig, men samtidig velsmagende mad og som noget, mange angiver
alligevel at spise ofte. I dag er det i hej grad op til den enkelte at bestemme,
hvornar det er hensynet til sundhed, og hvornar det er hensynet til smag og
nydelse, der betyder mest. Valget mellem sundhed og nydelse giver en idé om
at have kontrol over eget liv og at vare sin egen lykkes smed, mener Counihan.
At spise fastfood bliver af hendes informanter opfattet som et regelbrud og
en graenseoverskridelse, som udtrykker selvbestemmelse. P& lignende vis kan
den kulinariske bungeejumper sgge at udtrykke sin individualitet ved at trodse
et kulturelt forbud mod kannibalisme. Imidlertid bekrafter de overskridende
handlinger graenserne snarere end at udviske dem uanset individualistiske bestrae-
belser pa at vaere fri af snarende kulturelle regler.

Afslutning

I samfund som det danske, hvor mad, kogekunst, kost, dizet og sundhed er pa
dagsordenen som aldrig fer, er spisning i tiltagende grad blevet et refleksivt
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projekt, hvor maden skal tenkes og klassificeres, for den kan defineres som
spiselig. Ikke alene er den enkeltes personlige grenser for mad til forhandling,
mad er i sig selv blevet en kategori, der lebende stilles spergsmalstegn ved, idet
nye produkter, nye fodeemner og nye former for functional food hele tiden kom-
mer til og rokker ved vores forstaelser af, hvad der er mad, og hvad der ikke
er mad. Med de hgje krav til den moderne spisende om at vide noget om mad
og at tage ansvar for sdvel miljg som for egen sundhed gennem sin spisning,
er det maske igen blevet aktuelt at udforske, hvordan mennesker klassificerer
og symbolsk afgraenser det, de spiser. Vi har argumenteret for en nytenkning
af madklassifikation som social praksis pa baggrund af vores eksempler, der
dels peger pa, at greensen mellem spiseligt og ikke-spiseligt er dynamisk og
endrer sig lobende, og dels peger pa, at greenseoverskridelse og social kontekst
hanger sammen. Den kulinariske turist, den kulinariske bungeejumper og det
kulinariske fzllesskab er tre temaer, som voksede ud af et kortvarigt fortattet
feltarbejdseksperiment. Det stér stadig tilbage at undersege, hvordan mennesker
i praksis arbejder med den fleksible graense mellem det spiselige og det ikke-
spiselige, hvordan dilemmaer og tvivl handteres i sociale sammenhange, og hvad
samfundsmaessige diskurser kan betyde for situationelle greenseoverskridelser.
Men skal man tage fortellingerne i Det Kulinariske Graenseland alvorligt, er den
vedvarende definition af mad et vigtigt veerktej i afstemningen mellem individuel
identitet og social virkelighed.’

Noter

1. Alle citater i artiklen er, medmindre andet er angivet, feltnoter fra Food Festival 8.9.2012.
2. Se ogsa Roepstorff (2011).

3. Artiklen er udarbejdet af forskere og studerende knyttet til forskergruppen Kulinarisk
Grenseland ved Institut for Kultur og Samfund, Aarhus Universitet. Forskergruppen bestar
af tre lektorer (Susanne Heojlund, Maria Louw og Bodil Selmer), en postdoc (Martin Demant
Frederiksen), en feerdig kandidat (Rikke Frederiksen), to specialestuderende (Alain Carretero
og Sarah Gramstrup) og fire bachelorstuderende (Lotte Knakkergaard, Vibeke Dahlgaard,
Christian Pauli Bro og Jens Sejer Ostergaard).

4. Citatet er fra opslag pa Wikipedia den 7.1.2013 under segeordet ,,body crashing®. Navnet er en
forkortelse for ,,Braek Og Desuden Yder CERM Rationel Afskaffelse af Sultne Homo sapiens I
Naturvidenskabelige Gemakker®. Konkurrencen arrangeres af den naturvidenskabelige forening
Taagekammeret, og eventen har efter sigende fundet sted siden 1985.

5. TAK til vores gaester i Kulinarisk Graenseland og til kolleger og studerende for praktisk hjelp
og lebende kritik og diskussion af projektet.

Sggeord: madantropologi, eksperimenterende feltarbejde, graenser, overskridelser,
kulinarisk graenseland
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