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Resumé

Etymologisk kommer ordet gastronomi af det franske gastronomie, afledt det graeske
gaster, der betyder ‘mave’, og det graeske nomi (pd andre sprog lant som -nomia, -nomos, nomy
etc.), og betyder ‘kyndig’ eller ‘kundskab’, samt regler eller en form for styring og kontrol.
Samlet betyder det ‘leeren om maven’. Kulturhistorisk har gastronomi derfor at gore med,
hvordan mennesker spiser og lever »bedst«. I denne artikel foreslar jeg som fplge heraf gastro-
nomi som et frugtbart sted, hvorfra man kan udforske og teenke over de flerartede sociale og
sanselige forngjelser, der er ved at spise og leve »godt«. Jeg inddrager begrebet »reparative
praksisser« som en made, hvorpa man kan nytenke og aktualisere netop den flerartede leve-
dygtighed og trivsel, som dét at spise og leve godt baserer sig pa. Baseret pa et kollaborativt
og flerartet etnografisk studie pa et henseri i Lejre Kommune sporger jeg, hvad det vil sige at
tage honen serigst som en gastronomisk socialitet, og overvejer, hvordan menneske-hgnse-
samarbejdet udfolder sig i den konkrete husdyrsrelation, hvori aeggene og kyllinge- og hgn-
sekpdet bliver til. Konkret undersoger jeg i artiklen bondens og hgnsenes omsorgspraksisser
og foreslar at praktisere og forske i gastronomi som flerartet samproduktion og et mere-end-

menneskeligt omsorgsarbejde.
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Abstract

Hens as gastronomic socialities

Etymologically speaking, the word gastronomy is derived from the French gastronomie.
This term is based on the Greek words gaster (stomach) and nomos (borrowed in other
languages as nomie, nomia, nomy, etc.), which means both a ‘body of knowledge’ and
a ‘body of laws’. Literally gastronomy seems to mean ‘knowledge of the stomach’. His-
torically, gastronomy has therefore been regarded both as the art and practice of cooking
and eating “good” and as prescribing how to eat and live “well”. This article proposes that
gastronomy is a fruitful space in which to explore and think about the multispecies social
and sensory pleasures of eating and living “well”. In this article, I use the concept of “repa-
rative practices” as a way of rethinking and actualizing the diverse livabilities and types of
well-being on which eating and living “well” is based. Based on a collaborative and multi-
species ethnographic study on a chicken farm in Lejre (Denmark), I ask what it means to
take hens seriously as gastronomic socialities, and investigate how the human-hen colla-
boration unfolds in a livestock relationship in which eggs and chickens are created. Hereby,
the article studies the care practices of both the farmer and the hens, and suggests practi-
cing and researching gastronomy as multispecies co-production and more-than-human

care work.
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Anledning

I Lejre findes et smaskalalandbrug, Hegnsholt, hvor man primeert holder hgns. Til
en konference i 2015 horte jeg fgrste gang bonden, Johanne Schimming, fortaelle om
sit arbejde med en anden made at holde h¢ns pa end det moderne, storindustrielle
hensehold. Hun beskrev arbejdet med morhgns og sin fodringspraksis, der skulle
vise sig at veere radikal. Hpnsene bliver fodret med overskydende bred og greont-
rester fra de spisesteder, som Hegnsholt leverer seg, kyllinge- og honseked til, samt
overskydende ressourcer fra blandt andet et molleri, to bryggerier og et mosteri.
Dertil skulle hgnsene ifplge Hegnsholt ogsa have mulighed for at kunne ernare sig
fra jorden, graesset og krattet. Det at spise godt matte for Hegnsholt ogsa vedrgre
hegnsenes spisevaner og involvere det, de spiser, deres miljg, relationer og livsvilkar.
Derfor skal der veere god plads til hensenes forskellige personligheder og racer,
modregrupper og flokke, adgang til vind og vejr, til en varieret natur, hvor de kan
rode og skrabe, og til at opbygge steder, hvor de kan stgvbade, bygge rede, finde mad
og drage omsorg for deres kyllinger. P Hegnsholt er der derfor indrettet sarlige
omrader til de mgdrende hgner, og de skal bade vaere frie og beskyttende. Til sammen
er det Hegnsholts gnske at skabe en fodringspraksis og levevilkar, som Schimming
mener, er bedst for hgnsene, klimaet og miljget og for foderets (hgnsenes) og fode-
varens (menneskenes) smag og kvalitet.
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Hegnsholt leverede zg og ked til anerkendte og prisvindende restauranter og
spisesteder i Kpbenhavn! sasom Geranium, Amass, Rela, Noma, Bast og Mirabelle,
hvilket i sig selv fungerede som en form for gastronomisk godkendelse af fpdevarernes
kvalitet. Hegnsholt har indgaet forskellige former for samarbejde med spisestederne —
eksempelvis om hgnseracer, henselivsvilkdr og restprodukter fra grovkpkkenet. Alle-
rede i 2015 udkom madanmeldelser, der fremhavede eggenes og kodets usaedvanlig
hoje kvalitet og gode smag, ligesom hgnsene og deres arbejde med at omseette kpkke-
ners rester til en ny spise blev beundret. Min idé om he¢ns som gastronomiske socia-
liteter opstod herfra, men gav indledningsvis anledning til et hav af spgrgsmal: Hvad
smager rester af? Hvad er en morhgne? Hvad har omsorg med hens at ggre? Hvad har
omsorg med landbrug at gere? Hvad er omsorgsfuldt ved at fodre med rester? Hvad
er et naturligt miljp for en hgne? Hvordan hanger husdyrspraksis sammen med
gastronomi?

I nzeste afsnit vil jeg fremlaegge det teoretiske og metodiske landskab, som er taget
i brug for at nerme mig en forstdelse af Hegnsholts menneske-hgne-samarbejde. I
afsnittet udfolder jeg tilgangen til mad og gastronomi, flerartet samproduktion og
socialitet samt omsorg og reparation. Dernaest beskriver jeg det empiriske materiale i
afsnittene »morhgns og eeglaeggere« og »fodring og spisning« — to udvalgte aspekter
af de vilkar for »at spise og leve godt«, som Hegnsholt praktiserer — for at under-
spge, hvordan omsorg konkret folder sig ud. Jeg beskriver materialet med perspektiv
til anden kulturhistorisk og landbrugshistorisk viden om de konkrete husdyrsforhold
for ogsa at beskrive de komplekse og historiske sammenfiltringer mellem mennesker
og husdyr. Det er sdledes ud fra disse geografiske, historiske og etnografiske perspek-
tiver, jeg har studeret Hegnsholts fodringspraksis og menneske-hgne-samarbejde.
Herefter diskuterer jeg omsorgsarbejdet og det at spise og leve godt med fokus pa
smitte, risiko, samproduktion og moderskab.

Indledning: En flerartet gastronomisk samproduktion og flerartet
omsorgsarbejde

Kulturhistorisk har gastronomi primeert beskaftiget sig med spgrgsmadlet om, hvor-
dan mennesker spiser bedst. Gastronomi er leeren om og kunsten at spise og drikke
godt og forudstter kogekunstens viden om og indsigt i rdvarers egenskaber, kva-
liteter og tilgeengelighed. Denne viden kombineres med kendskab til madretters til-
beredning og sammenseetning til en smagsmaessigt, naeringsmaessigt og eestetisk
harmonisk menu. Som et forskningsomrdade er gastronomi forbundet med den san-
selige legemliggorelse af neering og de etiske forpligtelser, ontologiske kategorier og

1 Hegnsholts leveringsaftaler har gennem otte ar andret sig, og Hegnsholt har haft forskellige samar-
bejdsaftaler med hvert spisested. Det er altsd ikke alle, der har levet kpkkenrester til hgnsene, og det
er ikke alle spisestederne Hegnsholt lengere har udvekslingsaftaler med, ligesom nye samarbejder er

kommet til.
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epistemologiske strukturer, hvormed man forspger at skabe orden i det livsvilkarlige
foretagende at spise. Det, der adskiller mad fra andre forbrugsvarer, er, at spisning er
livsnpdvendigt, det er liv og ded, forbrug og produktion, og repreesenterer den mest
basale forvandling af natur til kultur og kultur til natur (Mikulak, 2013). Dog vaever
kultur og natur sig hele tiden sammen, fordi den natur, der oftest spises, stammer fra
kulturlandskaber. Derudover bebor mad vores menneskelige krop, vores mikrobiom
neeres, og vi udskiller resterne. Mad og gastronomi minder os derfor om, at graenserne
mellem natur og kultur ikke er sd skarpe.

Mad bade former og formes dertil af sociale forhold og kensrelationer samt vid-
ner om uligheder og bekymringer om vilkar for familie- og samfundsliv, og derfor er
mad — og det at spise — altid et relationelt anliggende og aldrig en individualistisk
situation (Mikulak, 2013; Shiva, 2010, 2016; Shotwell, 2021; Slocum & Saldanha, 2016).
At spise forbinder mennesker til planter og dyr og til de producerende landskaber med
deres lange, komplekse historier og politiske gkonomier (Grigg, 1982; Ingold, 1992,
2000; Jorgensen, 2019a, 2019b; Swanson et al., 2017; Whatmore, 1993 a, 1993b). Mad
produceres og forbruges gennem komplekse geografier af mobile mennesker, planter
og dyr pa tveers af stadig mere globale infrastrukturer for produktion, transport og
bearbejdning (Abrahamsen & Mol, 2014; Gibson, 2007; Law, 2006; Law & Mol, 2008;
Sheller, 2003; Swanson et al., 2018; Tsing, 2015). Mad mobiliserer og neerer ogsa kul -
turelle identiteter og legemliggor speendingen mellem offentlig og privat subjektivi-
tet. Dermed indlejrer maden sig i kulinariske kulturer i form af teknikker, opskrifter
og aestetikker, der er i stand til at »beveaege« spisende vaesner og forbrugere (Carolan,
2011; Coff, 2005; Harbers et al., 2002; Heuts & Mol, 2013; Mikulak, 2013; Mol, 20009).

Jeg underspger gastronomi og fedevareproduktion i sammenheeng og ikke som to
adskilte omrader, fordi Hegnsholt er teet knyttet til spisesteder, der populeert forstds
som gastronomiske agenter, fordi det at leve og spise godt er afgprende for Hegnsholt,
og fordi ravarers egenskaber, kvalitet og tilgeengelighed er et vaesentligt aspekt ved
gastronomi. Dertil er det afggrende for Hegnsholts praksis, at det at leve og spise godt
ikke alene handler om den menneskelige spisning, men ma udvides og involvere hgn-
senes spisning. I teet udveksling mellem empiri og teori foresldr jeg derfor med denne
artikel, at gastronomi betragtes som et sted, hvorfra vi kan undersgge, gentanke og
bevaege det tveaerartslige og flerartslige omsorgsarbejde (socialt, kropsligt, sanseligt,
systemisk) samt undersgge og belyse hgns som gastronomiske socialiteter.

Gastronomi som flerartet samproduktion

Antropologen Annemarie Mol (2008, 2009, 2021) beskriver den smagende krop og
viser, hvordan det at smage og spise godt skabes og opstar i relation med andre spi-
sende og smagende kroppe og materielt med det, der spises og smages. Vi ved, at det at
forsyne mennesker med eksplicit viden og information om, hvad de spiser, og hvor-
for de skal spise det, kun minimalt og kun ganske langsomt pavirker deres fglelser og
kultur. Det er nemlig ikke protein, mennesker leenges efter. Det er ikke kulhydrater,

43



Forskning og Forandring

kalorier eller plantemateriale, vi leenges efter. Det er mad, meethed, smag, stem-
ning og feellesskab (Mol, 2021). Hons kan smage surt, bittert og salt, og biologerne
Rob Dunn og Monica Sanchez (2021) beskriver, hvordan smagssansen anvendes til at
opsoge fode. Vi smager forskelligt, men smagssansen er et iboende kropsligt forhold,
som bruges til at navigere og veere i verden med, og det er savel en nydelses- som en
overlevelsesegenskab. Spdsmagsreceptorerne er for eksempel gdet tabt hos de fleste
fuglearter, men de er ogsa blevet genvundet hos nogle, hvor det har veeret npdvendigt
(Dunn & Sanchez, 2021, s. 21). Alene det forhold at hgns smager er veesentligt i forhold
til Hegnsholts fodringspraksisser, fordi det vidner om reelle relationer mellem hus-
dyrs spisning, smag og nydelse.

Sociologen Alexis Shotwell (2021) beskriver, hvordan mad placerer os i verden med
dens materialitet, sociale m¢nstre, bekvemmeligheder og ubehag. Hun beskriver,
hvordan det at spise (miljgvenligt, dyrevenligt, socialt ansvarligt etc.) meget ofte fgles
som en personlig beslutning (og et personligt ansvar), der har en indvirkning pa vores
krop, som kun vi oplever. Saledes bliver mad og spisevaner ogsa fejlagtigt forstaet
som en made, hvorpa vi individuelt kan reagere pa store, systemiske situationer. Men
mad er aldrig en individuel situation. Mad og spisning involverer altid andre mennes-
ker, men ogsd andre levende skabninger som planter, dyr, svampe og mikroliv. Det er
folgelig npdvendigt at forene en relationel ontologi med en mere-end-menneskelig
opmeerksomhed, og Shotwell spgrger: Hvilken verden kan vi samskabe ved at spise os
mod en verden, hvor mange verdener kan blomstre? (Shotwell, 2021, s. 21). Og forkla-
rer, at det er vigtigt, fordi vi allerede lever med (fra engelsk living with), men for det
meste pa mader, der afviser, afstoder eller negligerer det flerartede samarbejde, som
muligger den levende krop Med andre ord: Vi er allerede forbundet, men forbundet
pa forskellige, serlige og magtfulde mader, der skaber forskellige verdner og livsmu-
ligheder. Jeg bygger i forlengelse heraf mit arbejde med Hegnsholt og hgnsene pa en
grundforstdelse af, at levende vasner er sociale, folsomme og sanselige og indgdr i en
myriade af tveerartslige relationer med forskellige, og nogle gange ulige, muligheder
for at handle (Haraway, 2016; Plumwood, 2002; Rose et al., 2012; Whatmore, 2002).

Flerartet socialitet

Teoretisk er jeg derudover inspireret af antropologen Anna L. Tsings »More-than-
human sociality: A critical descrption« (2013), hvori hun foreslar og argumenterer for
at udvide det sociale til ogsa at involvere mere end mennesker. Hun skriver, at livsfor-
mer er organiseret gennem sociale relationer, der handler om, hvordan man medes
og beveaeger sig. Socialitet er historisk og samtidig skaber af fremtidige verdener
(world making). Livsformer tilbyder forskellige handlemuligheder og involverer ikke
det menneskelige alene, men vedrgrer mange forskellige arter og livsformer. Se blot
pd baevere, edderkopper og svampe — ogsd de har som os mellemartslige mgder, der
pavirker deres livsformer. Ifplge Tsing handler det derfor om at veere opmaerksom pa
flerartede sammenfiltringer og livsformer og undersege, hvilke muligheder for liv, de
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har og kan skabe. Det er en videnpraksis, der bredt set knyttes til miljphumanisme og
beskeftiger sig med og udspringer af humanistisk forskning i miljgproblemer, miljg-
historie og det antropocane (for overblik se f.eks. Matthews, 2021). I trdd med dette
kald pd fornyet opmaerksomhed er en (ny) metode vokset frem. Kirksey og Helmreich
(2010) og Van Dooren et al. (2016) beskriver denne som multispecies ethnography — en
flerartet etnografi. Det er et metodisk felt, der retter opmarksomhed mod en gentolk-
ning af livsformer og handlemuligheder, greenser mellem kultur og natur, og hvad det
vil sige at veere menneske i en flerartet verden.

Med disse betragtninger gnsker jeg i denne artikel at decentralisere den antro-
pocentriske gastronomi og straeber efter at belyse det, jeg vil kalde flerartet gastro-
nomisk samproduktion. Det skaber grundlaget for at kunne beskrive og belyse den
mangfoldighed af livsformer, handlemuligheder og omsorgspraksisser samt flerar-
tede historik og produktion, der udfolder sig i den gastronomiske samproduktion,
hvor mad bliver til. Gennem et kollaborativt og flerartet etnografisk studie (Lassiter,
2005; Tsing, 2015) har jeg undersggt det menneske-hgne-samarbejde, der udfolder
sig hos Hegnsholt. Det handler dels om at se efter og lytte til, hvordan hgns bebor
deres verdener, hgnsenes socialitet og reproduktion og deres mader at bevaege sig pa,
lyde og ageren. Dels deres vilkar og konsekvenserne af forskellige husdyrsforhold og
landskabsorganiseringer. Over sma fire ar arbejdede jeg etnografisk med Hegnsholt
for at neerme mig denne viden. Jeg gjorde brug af deltagerobservation pa garden og
blandt dyrene og ved indsamling af grgntrester samt forskellige semistrukturerede
og opfolgende interviews og samtaler. Da udvekslingsaftalen brgd sammen, @ndrede
studierne sig ogsa, og jeg bidrog mere kollaborativt med viden om sygdomshistorie og
risikovurderinger. Til mit empiriske materiale, som bestar af feltnoter og transskrip-
tioner af samtaler og semistrukturede interviews (Fjalland, 2019), har jeg i denne artikel
stillet det teoretiske spprgsmadl: Hvad vil det sige at tage hgnen serigst som gastrono-
misk socialitet? Et spprgsmadl, der skal undersgges ved at dykke ned i, hvordan men-
neske-hgnse-samarbejdet udfolder sig, og hvordan flerartet omsorg praktiseres i den
konkrete husdyrsrelation, hvori seggene, kyllinge- og honsekgdet bliver til.

Inden jeg i de folgende afsnit vil gennemga to af Hegnsholts aktiviteter, morhgns
og fodring, deskriptivt og analytisk bliver jeg ngdt til at introducere et meget vaesent-
ligt begreb: omsorg. For at forstd den empiriske virkelighed har jeg nemlig fundet det
brugbart og seerligt inspirerende at taenke med antropologen Deborah Bird Rose (2011,
2013, 2015, 2017), filosof Maria Puig de la Bellacasa (2017, 2019) og geograferne J. K.
Gibson-Grahams (2008, 2011) arbejde med mere-end-menneskelig og tveaerartslig
omsorg samt omsorg som et uundgaeligt genopretnings- og reparationsarbejde, der

ogsa vedrgrer den mere-end-menneskelige verden og husdyrspraksis.

Omsorg

Historisk er omsorg blevet naturaliseret og moraliseret og henvist til kvinders
domeene — medre, der tager sig af born, sygeplejersker, der plejer de syge, hustruer, der
tager sig af hjemmet, bedstemedre og jordemegdre osv. (Federici, 2018; Haraway, 1988;
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Harding, 1986, 2008; McDowell, 1999). Forstaelsen af omsorg har derfor udviklet sig
pa baggrund af historisk bestemte — racialiserede, konsbestemte og klassebestemte —
magtarrangementer og privilegier (Martin et al., 2015; Massey, 1994). Inden for femi-
nistisk teori har man siden 1960erne — siden kvinder fik adgang til universiteter og
forskningsstillinger — arbejdet for at belyse dette, og omsorg har derfor veeret en del
af den feministiske teoris undersggelsesomrade, begrebsforrad og veerktgjskasse til
at forsta verden. Det har veret et afggrende mal at overskride naturaliseringen og
moraliseringen af omsorg ved at udforske og vise omsorgspraksissers mangfoldighed,
besveerlighed og ngdvendighed samt magt, privilegier og uligheder i den forbindelse.

Omsorg er et »glat« ord — som Martin et al. (2015, s. 625) formulerer det. Omsorg er
nedvendig for strukturen af den biologiske og sociale eksistens og samtidig berygtet for
sin besveaerlighed samt de teoretiske, politiske og praktiske problemer, det rejser, nar
omsorgen skal defineres og generaliseres, lovgives om, madles og evalueres. Martin et al.
(2015) argumenterer derfor for, at det er kontekstspecifikt og perspektivafhaengigt,
hvordan omsorg ser ud, udgves, modtages og foles, men at omsorg er uundgaeligt i
sociale relationer — ogsa nar den udebliver. Omsorg er en vaerdifuld og uafviselig del af
samveeret med andre — selv ved fraveeret af andre og fraveeret af omsorg. En gensidig
afhaengighed. Maria Puig de la Bellacasa (2017) skriver, at:

Interdependency is not a contract, nor a moral ideal — it is a condition.
Care is therefore concomitant to the continuation of life for many living
beings in more than human entanglements — not forced upon them by a
moral order, and not necessarily a rewarding obligation. (s. 70)

Anerkender vi hgns som relationelle levende vaesner, kunne denne forstdelse af
omsorg ogsa omfatte hgns. De studier, der danner grundlag for denne artikel, arbejder
videre med denne forstdelse af omsorg som bade ngdvendig, veerdifuld og uafvise-
lig og som en handlemulighed (fra det engelske begreb response-ability) i den mere-
end-menneskelige verden. Vi har magt til at forme forskellige rammer og vilkar, hvori
hgnsenes livsform udfoldes, men hgnsene reagerer ogsa herpa og skaber menneske-
lige levebrpd, og magtudevelsen gar sdledes ikke kun én vej, selvom der er en ulige
magtfordeling. Til at underspge Hegnsholts omsorgspraksisser traekker jeg samtidig
pa Puig de la Bellacasas (2017) teori om omsorgsetik. Her forstas etik ikke som noget
fikseret eller universelt, naturligt eller autentisk, moralsk eller normativt. Etisk prak-
sis forstas derimod som noget, der udfolder sig i situerede indbyrdes afthaengigheder
i helt konkrete levende miljper. Deborah Bird Rose argumenterer dertil for, at »care
is an ethical response involving tenderness, generosity, and compassion, and care is
an ongoing assumption of responsibility in the face of continuing violence and peril«
(2017, s. 57—58). Puig de la Bellacasa foreslar ydermere »care as the fostering of the
endurance of objects through time (maintenance against breakdown), haptic care for
the imperceptible politics of the everyday (rather than the irruption of events)« (2017,
s. 171). Og Gibson et al. (2015, s. ii) foreslar at underspge omsorg som »reparative
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praksisser«. Det reparative henviser til en biologisk organismes reaktion pd at blive
beskadiget og den fplgende proces med at rette op pa skaden. Det falder i trad med
Puig de la Bellacasas »maintenance against breakdown« (2017, s. 171). Ved at omsaette
denne biologiske forstaelse af det reparative til et biosocialt undersggelsesomrade
beskriver Gibson et al. (2015), at vi som forskere i en foranderlig verden ma se og lytte
efter »de livgivende praksisser (fortidige og nutidige) ved at kortleegge forbindelser,
omlaegge det velkendte og abne os selv for, hvad der madtte leres af det, der allerede
sker i verden« (Gibson et al., 2015, ii, egen oversaettelse).

Jeg har derfor arbejdet med omsorg og reparative praksisser som ngdvendigheder
og handlemuligheder i den mere-end-menneskelige verden, og jeg vil sdledes under-
spge og belyse hpnsenes og bondens indbyrdes omsorgsarbejde. I det fplgende vil jeg
samtidig beskrive bondens etiske arbejde med at involvere flerartet trivsel i beslutninger
og handlinger, der vedrgr det biokulturelle samarbejde, som gastronomi er. Herved
undersgges omsorg med udgangspunkt i Hegnsholts morhens og fodringsarbejde.

Morhgns og aglaeggere

Til den feromtalte konference viste bonden Johanne Schimming et billede af en hgne
med nogle kyllinger og navngav hgnen morhgne. Hun forklarede, at pa Hegnsholt skulle
alle kyllinger have lov til at vokse op med deres mor. Det gav anledning til spgrgsmal
om, hvorfor de ikke vokser op med deres mor, hvorfor hgnen benavnes som mor, og
hvorfor kyllinger skal vokse op med deres mor?

Ved et af mine forste bespg pa Hegnsholt gik jeg omkring garden med Johanne.
Hun forklarede og viste, og hvad der ikke havde veeret synligt for mig fer: morhgnen
stod med kyllingerne teet omkring sig, og nogle gange gav den dem anvisninger. Et
sted, naer en busk, 13 en morhgne med sine kyllinger, og med sine vinger skabte den en
form for vindfang. Med det, som jeg herer, som lyde og flgjt kommunikerer hgnsene
med hinanden og deres kyllinger. Rundt omkring herte jeg ogsd kommunikation, der
kan tolkes som »kom, her er noget mad«, »bliv tet pa«, »fplg mig«, »sd sa, der er
nok til alle«, »pas pal«, »flyt dig!« og »hold dig veek«. Pd marken var der transporta-
ble vogne, hvor hensene kunne spge ind, hvis de havde brug for ly. Der var ogsa sma
mobile overdeekninger med sma indhegninger, som var lavet for at give de mindste
kyllinger en vis beskyttelse. Jeg kunne ikke se alt inde i de smd huse, men der var nogle
stubbe at lave rede i, og nogle morhgns, der var ved at arrangere lidt halm. Der var en
klukken, en beroligende »gru«-en, nogle rugede i stilhed, andre kleekkede og bevae-
gede sig rundt, og nogle sa ud til at have en skraeppende kontrovers. Jeg havde tidligere
hert om hakkeorden, og efter flere bespg blev det tydeligt, at der fandtes forskellige
hierarkier, og at honsene havde forskellige personligheder — nogle var naermest sky
og tilbageholdende, mens andre virkede modige eller dominerende. Jeg ma ogsa til-
sta, at jeg havde sveert ved at neerme mig hensene og var utryg ved dem. Da jeg forste
gang blev bedt om at hente &g, mdtte jeg ga igen, fordi jeg ikke turde skubbe til hgnen.
[rligt har jeg mattet indromme, at det stadig kraever mod at neerme mig dem, og kun
hvis jeg virkelig skal, tor jeg at tage deres zeg.
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I skrivende stund (fordret 2022) har Hegnsholt som aktivt landbrug eksisteret i
otte ar, og under studierne i perioden 2014-2019 havde Johanne omkring 1200 hg¢ns
og derudover grise og far. I 2017 havde Hegnsholt 10—15 forskellige hgnseracer, her-
iblandt Dansk Landrace, Barnevelder, Grenlaegger, Maran, Lys Sussex og Italiener.
Deres ag varierer i farve, smag, ®ggeblommestorrelse og struktur og dermed ogsa
anvendelsesmuligheder i kpkkenet. De forskellige segleeggende hons laegger heller
ikke regelmaessigt g, og de kan komme i alverdens storrelser. Honsene kan laegge aeg
hver dag, men nogle gange kan der ga tre, fire eller fem dage, for der kommer et. Det er
vaesensforskelligt fra det konventionelle hgnsehold.

Hegnsholt samarbejder teet med de spisesteder, de leverer eeg til, og man finder
i feellesskab ud af, hvilke aeg der vil passe godt til serlige retter, eller hvor man kan
bruge aeg til at skabe nye serlige retter. Hegnsholt agerer ogsa pa kooperative vilkar,
da spisesteder kan kgbe sig ind i et s@rligt hgnsehold, og Johanne vil sa ggre alt, hvad
hun kan, for, at hens trives.

»Hvorfor skal kyllinger vokse op med deres mor?« spurgte jeg Johanne. »Alle dyr,
der lever i fangenskab, lever i en form for stress. Man hegner dem jo ind eller burer
dem inde, eller hvordan man nu holder dem. Men jeg ville gerne vise, hvordan vi kunne
lave en produktion, der er sd naturlig som mulig, men som stadig er en produktion.
Vise, at det ikke behgver at vaere 100.000 nyudklakkede kyllinger, man samler op og
tager over i en stald, hvor de gdr uden en mor. Man kan godt have dem sammen, og det
mindsker dgdeligheden, det giver kyllingerne tryghed, og mgdrene viser dem, hvor-
dan de finder naturlig fode og sa videre.«

Den industrielle fjerkraesproduktion udfolder sig som fglger: Nar kyllinger udklaek-
kes, sorteres de unge haner fra og aflives eller bruges som foder i zoologiske haver. De
én dag gamle hunner tages fra kuvpserne og placeres i hgjisolerede huse med klimaan-
laeg opvarmet til 32 grader celsius. I 1995 leverede cirka 20 procent af de danske fjer-
kraebedrifter naesten 90 procent af slagtekyllingerne i Danmark. Denne koncentration
skabte behov for stgrre rugerier med en arlig produktion pd omkring 50 millioner dag-
gamle kyllinger samt relaterede beseetninger med mgdrehgns til produktion af rugeaeg
(Jensen, 2016). Husdyrene holdes som hgjautomatiserede produktionsdyr, fordi
slagtekyllinger skal veekste hurtigt og foderforbruget vaere lavt. Herved skaber man en
effektiv produktion med lave pkonomiske omkostninger. Som fglge heraf har avlsind-
satsen naermest veeret ensidigt fokuseret pd vaekst. »Fra 1965 til 1995 blev yngletiden
for at nd 1400 gram levende vaegt mere end halveret, og foderforbruget blev samti-
dig reduceret tilsvarende« (Jensen, 2016). I 2012 blev anvendelsen af konventionelle
bure til hgns forbudt, men i sdkaldte »berigede« bure har hgnen strgelse og omkring
750 cm? — svarende til et A4-papir. Der er omkring ni hgns per kvadratmeter, og
der kan veere alt mellem 3.000 og 10.000 h¢ns i en stald. For at undgd hakken bliver
kyllingers naeb Klippet, ndr de er omkring ti dage gamle.

Hos Hegnsholt skal kyllingerne have lov til at ga med deres mgdre og have et lang-
sommere liv. De bliver forst slagtet, ndr de er mindst 90 dage gamle, gerne aldre.
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Til sammenligning bliver gkologiske kyllinger slagtet, nar de mellem 56 og 81 dage
gamle, og konventionelle kyllinger efter 35—39 dage (eller nar de vejer 1—1,5 kilo).
Sammenlignet med de stgprre automatiserede systemer kraever Hegnsholts system
meget mere manuelt arbejde. Johanne mener, at denne made at drive landbrug pd er
den mest meningsfulde og bedst for dyr, der lever i fangenskab. Selvom det er meget
mere tidskreevende, mener hun, at det er det, der er ngdvendigt for at skabe et levende
og meningsfuldt milje for hens og kyllinger, hvor der er plads til forskellighed. Johanne
forklarer, at vi har domesticeret hens og grise i tusindvis af dr, og i den tid har de levet
af madrester, grontrester og det, vi ikke kunne spise. Eksempelvis graesser og korn-
skaller, orme og insekter. Det er blandt andet derfor, man har haft dem - det kan
beskrives som en form for smart samarbejde. De lagde g, ndr de kunne, men Johanne
forklarer, at den mulighed eller autonomi tages fra dem, nar deres @glegning
systematiseres og mekaniseres, og at deres livsform umyndiggeres og forsegles, nar
de seettes permanent i stald eller bur og mister muligheden for selv at finde fode og
opfostre flokkens kyllinger.

Et studie fra 2021 viser at en moderne agleegningshgne er avlet og fodres til at
leegge omkring 320 @g pd et ar — sammenlignet med en fritgdende vild hgne, som
leegger 20 &g om aret — og at det arbejde, samt et misforhold mellem aggenes stor-
relse og honens krop betyder, at op mod 85 procent af hgnsene far brud pa brystbenet
(Thoefner et al., 2021). Brudene skyldes blandt andet, at de er blevet avlet mindre, og at
®ggene skal vare storre — det geelder for bade industrihgns i berigede bure, skrabe-
hens, fritgdende og pkologiske hgns. Forslagene til, hvordan dette problem og disse
arbejdsskader skal handteres, spaender fra at avle en mere robust hgne, »der kan klare
arbejdet«?, til en efterspgrgsel efter en sterre strukturel eendring af dyrenes livs- og
arbejdsvilkar3. De forskellige perspektiver og tilgange spejler herskende paradigmer
inden for dyrevelfeerd, landbrug og fedevarer (Coff, 2005, 2016; Puig de la Bellacasa,
2017). Hegnsholt gnsker at repreesentere og demonstrere et andet hgnsehold og en
anden made at forbruge ag pd. Johanne fortalte, at: »Det er ogsa for at presse pa en
udvikling i Danmark, sa vi kan fa mere fokus pa dyrevelfeerd; at en aeg ikke bare er et
®g, og en kylling ikke bare er en kylling.« At et &g og en kylling derimod ogsa er det
miljo, de vilkdr og relationer, de har levet i, og den mad, de har ernzret sig med.

Fra 1900-1950’erne var Danmark Europas storste eksportgr af g og naede op pa
100 millioner kilo arligt (Jensen, 2016). Zg blev bragt fra garde til pakkeanlaeg, hvor de
blev sorteret efter stgrrelse, udseende og vaegt og derefter eksporteret (Jensen, 2013).
England var en af hovedimportgrerne, men da de efter Anden Verdenskrig satsede pa
selvforsyning, faldt den danske eksport, og industrien blev tilpasset til hovedsageligt

2 Seeksempelvis disse kommentarer fra hhv. foder- og @gproducenten Dueholm og Landbrug & Fgdevarer:
https://www.radio4.dk/nyheder/coop-skrider-til-handling-vi-har-ikke-fokuseret-nok-paa-hoense-
velfaerd/ (februar 2022).

3 Se eksempelvis denne artikel fra Dyrenes Beskyttelse: https://www.dyrenesbeskyttelse.dk/artikler/
handling-hoensene (februar 2022).
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at forsyne det danske marked. Efter Anden Verdenskrig blev dansk landbrug, ligesom
mange andre sektorer i det globale nord, endnu mere industrialiseret og specialise-
ret (Hansen, 2016). I forhold til fjerkreeavl blev der indfert egentlig aegproduktion og
produktion af slagtekyllinger. Slagtekyllingen blev udviklet (Jensen, 2016) i USA for
hurtigt og effektivt at kunne impdekomme behovet for kgd under Anden Verdenskrig,
og den blev introduceret i Danmark i slutningen af 1950’erne. Desuden var det ogsa i
1950’erne, at chicken nuggets blev opfundet, og det eendrede organiseringen af hgnse-
hold signifikant (Watts, 2014). Forbruget af kyllinger voksede enormt pa globalt plan,
og med dette fulgte intens avl for at tilpasse kyllingerne til et indendgrs liv, hvor de
levede teettere, og oge hensenes aegproduktion. Ydermere introducerede man fabriks-
forarbejdede fodevarer, hvilket i forhold til zeg betgd, at eeggehvide, blomme og hele
g kunne findes pasteuriseret i frossen, flydende eller tgrret form. Disse produkter
blev hovedsageligt indkebt af cateringvirksomheder, storkekkener og fabrikker, der
eksempelvis producerede mayonnaise eller kager (Jensen, 2016).

Johanne forteeller, at: »der er kger, som er udviklet til at producere rigtig meget
meelk, grise, der er udviklet til fa rigtig mange unger, blive rigtig lange og have meget
kod pa, hens, der er udviklet til at leegge aeg hver dag, og kyllinger, som er produce-
ret til at vokse og producere meget k¢d hurtigt. Det er det, der kaldes industridyr. Og
jeg har nogle landracehgns, der leegger omkring et aeg hver tredje dag. Det betyder
selvfplgelig noget for pkonomien, om en hene leegger et aeg hver dag eller hver tredje
dag. Men jeg ville rigtig gerne overbevise restauranterne og kunderne om, at vi skal
have faset de sg ud. Ja, de bliver dyrere, men de smager bedre, og de giver en bedre
fornemmelse pa mange planer.« Jeg sporger, hvordan hun prever at fa spisestederne
til at se meningen i det, og hun svarer: »Ved at forklare dem historien, og de kommer
pa besgg, og vi har jo lgbende dialog, nar jeg er inde med @g, om hvor vi er pa vej hen.
Jeg prover ogsa at fastholde dem ved at vaere mere end bare en leverander, og blandt
andet har det, at jeg har taget deres kokkenrester tilbage til hgnsene, knyttet os taettere
sammen.«

Fodring og spisning

Noget af det, der skulle vise sig at vaere radikalt, var Hegnsholts fodringspraksis. Det
er Johannes overbevisning, at hgnsene og gardens andre dyr skal have adgang til det,
hun kalder »naturlig og frisk mad«. Hegnsholt vil gerne tilbyde rester fra restauranter
og spisesteder, supermarkeder og andre narliggende garde som dyrefoder. Udveks-
lingsaftalen med spisestederne er den, der har givet flest udfordringer, og derfor er
det ogsd den relation, jeg her fokuserer pa. Ifplge Johanne far resterne en fornyet vaerdi
som mad til Hegnsholts hgns, bade i forhold til at minimere madspild af miljpmaessige
arsager, men ogsa i forhold til hgnsenes spiseoplevelse, livskvalitet og neeringsmees-
sig mangfoldighed. »Man kan sige, at man med industrifoder prover at lave de ideelle
sammensatninger af mineraler, protein og sa videre, som hgnsene har brug for, men
kun, hvor man tenker pa, hvordan de leverer den bedst mulige ydelse og produkt«,
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siger Johanne. Hun fortaller, at der ikke tenkes i, hvordan ®ggene og kedet far en
god smag. Hendes kritik handler ogsd om, at den mad, hensene far, ikke er god nok —
man tager ikke i betragtning, at hgnen er et levende vaesen, der har brug for at spise
godt, fordi det har betydning for dens sundhed og livskvalitet. »Det er kedeligt for
dem, homogent«, siger hun. Hun mener desuden, at det er bekymrende, at dyrene skal
medicineres og have nabbet Klippet for, at de ikke hakker hinanden. Det mad veare et
klokkeklart tegn pa, at dyrene ikke trives, siger hun.

Resterne fra spisestederne var blade, toppe, rédder, skreeller og stilke fra eksem-
pelvis porrer, kal, selleri, kartofler og gulerpdder fra spisestedernes grovkekkener og
derudover gamle, hele brgd fra bageriet Mirabel og restaurant Baest pa Norrebro, der
ikke var blevet solgt. Hegnsholt definerede og betragtede disse rester som restproduk-
ter eller biprodukter. Men de blev af fgdevaremyndighederne opfattet som affald pa
daverende tidspunkt.* Husdyr ma ikke fodres med affald, og restauranterne var ikke
godkendt som foderproducenter. Derfor blev udvekslingen og fodringen betragtet
som pa kant med fpdevaremyndighedernes lovgivning samt en trussel mod fpdevare-
sikkerheden pa grund af en teoretisk risiko for spredning af afrikansk svinepest,
kogalskab og mund- og klovsyge. Sygdommene kan potentielt sprede sig til hgnsene
pa Hegnsholt, der sa bliver barere af sygdommen og dermed ogsa kan inficere andre
dyr pd omkringliggende garde. Brodet og grentsagsresterne udger altsa en risiko for
kontaminering, der kan have store pkonomiske konsekvenser for eksporten og fgde-
vareproduktionen, hvorfor Fodevarestyrelsen i 2016 valgte at lukke udvekslingen af
rester fra grovkekkenerne og Hegnsholt og give pataler til Baest for at drive ulovlig
fodervirksomhed og til Hegnsholt for at fodre dyr med affald.

Mens bade Hegnsholt og spisestederne var dybt optaget af, at hverken dyr eller
mennesker skulle blive syge, var de ogsa forundrede over, at en lokal udveksling base-
ret pa gensidig afhaengighed og tillid — en udveksling med udgangspunkt i lang og dyb
agropkologisk og landbohistorisk erfaring — ikke kunne udfolde sig. I mit studie havde
jeg, indtil udvekslingen blev lukket ned, kun veeret optaget af, hvordan udvekslingen
foregik, og hvordan hensene havde det med maden, men Johanne spurgte mig, om
jeg ville hjeelpe hende med at undersgge historikken omkring de sygdomme, der var
en teoretisk risiko for. Jeg gik i gang og kontaktede forskere rundt om i Europa for
at undersgge, om nogen kunne hjelpe med at gennemga og maske endda legitimere
udvekslingen.

Efter 10—12 samtaler med forskellige epidemiologer og veterineaerforskere, hvor
ingen ville eller kunne legitimere systemet, blev det klart, at den, der leder efter risiko,
ser risiko alle vegne — et velkendt videnskabsteoretisk feenomen. Men det blev ogsa
tydeligt, at den teoretiske risiko ikke kunne modbevises inden for det videnpara-
digme, som begrebet var rundet af. Der vil altid veere en risiko for kontamination, det

4 Denne forstdelse har udviklet sig i tiden efter projektets afslutning, men det er Johannes oplevelse, at

det gar lidt frem og tilbage.
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er uundgaeligt, omend flere af dem, jeg talte med, sagde, at det umiddelbart l¢d meget
teoretisk — forstaet som meget lidt sandsynligt. Ingen af aktgrerne gnskede at veere
skyldige i, at andre dyr eller mennesker blev alvorligt syge. Tveertimod var deres gnske
at skabe bedre vilkar for hgnsene og samtidig skabe det, aktgrerne kaldte en naervae-
rende og tillidsbaseret organisering samt en rigtig god animalsk spise — her forstaet
som klima- og miljgmaessigt baeredygtig, smagfuld, naeringsholdig og fri for eventuel
kemi, GMO, hormoner og medicin, som nogle gange tilfgres foder.

De gnskede at reparere og genopbygge det, de oplevede som et pdelagt fpdevare-
system; et nedbrudt menneske-hgnse-samarbejde. Mod forventning erfarede de, at alt
det, de forspgte at afprgve og synligggre, ikke alene blev afvist, trivialiseret og modar-
bejdet, men ovenikgbet kriminaliseret. De kunne potentielt blive skyldige i, og dermed
ansvarlige for et sygdomsudbrud, hvor stordriftsbesaetninger skulle slas ned. Det blev
helt tydeligt, at deres arbejde ikke ville kunne anerkendes eller legitimeres ud fra det
videnparadigme, som en del af myndighedernes administration operererede ud fra. Ad
omveje og via anonyme henvendelser fik de pa Hegnsholt at vide, at der allerede fand-
tes en myndighedspraksis for den type udveksling. Der var tale om lokale tolkninger,
nogle gange overfortolkninger af EU-lovgivning, og der var gaet politik og lobbyisme
i den. Hegnsholt og samarbejdspartneres omsorgs- og reparationsarbejde udviklede
sig pludselig til et risikabelt og »besmittende« modstandsarbejde. Det gav netvaerket
mod pa at arbejde videre med fodringspraksissen og insistere pa, at der matte findes
en spreaekke, hvori de kunne sikre hgnsenes deres spisemuligheder. Ved nogle opfel-
gende interviewsamtaler i sensommeren 2021 fortalte Johanne, at hun fornemmede,
at der er forandringer pa vej bade fra EU, hvor der blev arbejdet med nye retningslinjer
iforhold til restprodukter til fodring, og fra Fodevarestyrelsen, som har indledt en ny
type samarbejde med smaskalaproducenter.

Diskussion: Omsorgens besmittende, besvaerlige og forpligtende arbejde

Konstruktionen af den teoretiske risiko er en anledning til at diskutere gastronomi-
ens og fpdevareproduktionens vilkdr og handlemuligheder (Abrahamsen & Mol, 2014;
Frandsen, 2015; Hansen, 2016; Hastrup & Brichet, 2016; Law, 2006; Law & Mol, 2008,
2011; Watts, 2014). En dag, jeg bespgte Hegnsholt, var der udbrud af fugleinfluenza, og
alt fjerkree var beordret inden dgre. Samtidig havde jeg i radioavisen hgrt diskussioner
om etableringen af et vildsvinehegn ved den dansk-tyske greense. Overbevisningerne
om, at smitte og darligdom kommer fra »det vilde« udfolder sig i praksis, og derfor til-
straebes et hermetisk forseglet skel mellem »det vilde« og »det kultiverede« (moget fra
den hermetisk lukkede stald keres dog stadig ud pa markerne). Disse haendelser og det,
at de uopvarmede og usteriliserede rester fra spisestedernes kpkkener ikke kan bruges til
husdyrs mad, skaber en situation, hvor kun varmebehandlet pillefoder bliver en mulig-
hed, og dermed cementeres en overbevisning om, at fuld kontrollerbarhed er mulig.
Law (2006) og Mol (2008, 2011) har studeret udbruddet af forskellige sygdomme

i husdyrhold og beskriver, at kravet om sporbarhed blev indfgrt for at kunne opspore
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sygdomskilder. Det viste sig dog ikke at vaere ligetil, da der skete brud pa aftaler og
almindeligt gaeldende hygiejnepraksisser. Derudover blev praktiske forhold hem-
meligholdt, og der var forskellige hygiejnepraksisser i forskellige lande. Law og Mol
(2008, 2011) beskriver endvidere, at de ser tegn pa, at omgaelse af regler og nedpriori-
tering af hygiejne ses hyppigere i systemer, hvor parter ikke kender hinanden direkte.
Aktorerne omkring Hegnsholt er ikke imod gennemsigtighed og sporbarhed, tvaert-
imod mener de, at de efterlever dem i et tillidsbaseret, naert og lokalt samarbejde, hvor
de er afheengige af hinandens hygiejnepraksis. Endvidere beskriver aktgrerne, at de
pnsker at synligggre en fpdevareveerdikaede, som netop er blevet usynliggjort, abstrakt
og udstrakt i bade tid og i rum til »uforfelgelighed«: i sddan en grad, at man hverken
kan folge, rore eller stole pa den.

Hegnsholt oplevede et uhgrt hejt antal uanmeldte besgpg fra Fodevarestyrelsens
rejsehold i 20162018 og herefter udviklede relationen sig til dialogmgder om sma-
producenters rolle i udviklingen af dansk gastronomi. Hegnsholt oplevede at blive
prekariaseret og tilsidesat politisk og administrativt, ofte til fordel for storlandbrug-
ets interesser. I Hegnsholts arbejde for at fa lov til at give hgnsene mulighed for at
opsege fode udenfor og spise brod og grontsagsrester anerkendes det, at smitte er en
mulighed; at det er uundgaeligt. Ved at lade honsene ga i vejr og vind, spise af jorden,
vandet og resterne og favne racediversitet pges, ifplge Johanne, dyrenes livskvalitet og
robusthed overfor sygdomsudbrud. Pd Hegnsholt forsgger man sdledes at praktisere
en form for samarbejde fremfor teemning og total kontrol — dyrene befinder sig pa en
gard indenfor et hegn, de fodres, og deres liv slutter ogsa pd et tidspunkt, som Johanne
veelger. Den magtfuldkommenhed er bade hun og spisestederne fuldt bevidste om, og
pa mange mader synliggor de det ansvar, det giver at have med dyr at gore. Det er et
magtfuldt forhold, men det er ogsa et spgrgsmal om, hvordan den magt udfolder sig,
og ikke om, hvor stort et produktionspres dyrene kan holde til. Flerartetheden vil give
sig til kende, ogsd som muterende bakterier og sygdomsspredning i savel hermetisk
forseglede stalde som marker og graesland, men sdrbarhed, udsathed og risiko fordeler
sig forskelligt mellem beseetninger og rammer. At leve med dyr er altid en »besmit-
tende forbundethed«, for som Tsing skriver: »Alle er beerer af en historie om smitte;
renhed er ikke en mulighed« (2015, s. 27, egen overseettelse).

Forskellige forvaltninger af det besmittende grundvilkar og af kontamination og
kontaminationsideer ma belyses, og underspgelser af, hvad der opretholder eller
accelerer forskellige kontaminerende forhold, ma vaere i centrum for diskussioner om
smitte og renhed. Analyser af teoretiske risici ved forskellige handlinger kan beskytte
dyr og mennesker mod sygdom, smerte og dod. Samtidig er den teoretiske risiko som
en idemeessig konstruktion aldrig neutral eller objektiv; sagen om Hegnsholt viser,
hvordan den kan bruges politisk og administrativt til at fremme seerlige produktions-
former fremfor andre ud fra seerlige logikker og verdenssyn. Pa mange mader baner
dette videnparadigme vej for yderligere mekanisering, kontrol og greensesatninger
og kan pa den made komme til at fastholde et sygdomsrisikofyldt system (Beck, 1992).
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Dette system kan komme til at lukke sig om sig selv, og organiseringer og praksisser
som Hegnsholts kan ikke alene blive trivialiseret, men komme til at udgere en trussel
mod systemet, mens de samtidig synligger dets sdrbarheder og risici.

Hegnsholts reparative praksisser har sdledes en vildskab over sig — en ikke-steril,
besmittende sammenfiltring — men viser samtidig, at det er muligt at udfordre og
insistere pd at leve og spise godt. Det kan involvere hens, og verden er fuld af for-
skellige handlinger og relationer, som overskrider og nuancerer dikotomien mellem
smitte og renhed. De viser at det at veere i verden er et besveerligt og besmittende
forhold, som ikke kan forsegles, og dermed undersgges en praksis, hvor man kan
veare i det besmittende forhold pa samskabende mader, der kunne vare tryggere og
mere levedygtige for sdvel hgns som mennesker. Antropolog Frida Hastrup (2021)
foresldr, at handlingsanvisninger ma »kvalificeres af andre mader at vide noget om
sammenfiltringen af mennesker og omgivelser pa« (Hastrup, 2021, s. 56). Bdde pa
Hegnsholt og ud fra mit studie ma man tilslutte sig disse andre mader. Ved at se pa
den konkrete sammenfiltring af hgns og mennesker pa Hegnsholt er det mit gnske at
bidrage med viden om praksisser, der gor os klogere pa gastronomi som en omsorgs-
baseret og flerartet samproduktion. Gastronomiske kriterier er informeret af kultu-
relle veerdier og syn pa blandt andet sundhed, klasse, dyr, omverden og religion, og
man har gennem tiden reageret pd og med samfundsmaessige, landbrugsmaessige
og handvaerksmaessige forandringer, men ogsd sygdomsudbrud, klimaforandringer
og fodevarekriser (Blom, 2019; Grigg, 1982). Det er sdledes i den foranderlighed, at
jeg foresldr at bringe overvejelser om, hvad det vil sige at spise og leve godt ind i et
flerartet perspektiv, netop som vi ogsa befinder os i en tid med biodiversitetskrise og

klimaforandringer.

Forpligtelser og flere besveerligheder

Morhgnens g er i virkeligheden ikke vores, men hendes, og hvilke etiske overvejel-
ser og forpligtigelser vil den anerkendelse give anledning til? Moderskab og omsorg
er som bekendt omstridte feenomener, og det kan derfor veere problematisk at navn-
give hgnsene med ‘mor’ foran. Bade fordi det umiddelbart veekker forestillinger, der
er romantiserende, antromorfiserende og nuttede, og fordi en »hgnemor« ofte bruges
nedsaettende om medre, der angiveligt pylrer og bekymrer sig for meget om deres
bern. Lad os sige, at den pylren og bekymring er en del af foreeldreskabet, en del af at
opfostre og overleve, og lad os forestille os, at udtrykket hgnemor har en vis forbind-
else til hens. S3 mener jeg, vi kan udvide forestillingen om hgns som rugemedre og
begynde at overveje hgnsenes vilkar for at praktisere moderskab og omsorg med alle
de besmittende forhold, besveerligheder og uligheder, der findes i retten til og mulig-
heden for at kunne pylre om, bekymre sig, brodfgde og beskytte. Nar vi tager det alvor-
ligt og anerkender hgns som levende, folsomme, sociale og sansende veesner — og hvis
vi fortseetter det teoretiske arbejde med omsorg, jeg indledningsvis preesenterede —

mener jeg, at morhgnen er en levende, virkelig figur, ud fra hvilken vi kan diskutere
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hensenes livsformer og de rammer, vilkar og handlemuligheder, mennesker allerede
nu opstiller og forvalter.

Hegnsholts navngivning af morhenen bidrager ogsa med en ny forestilling om,
hvordan gastronomien kunne udfolde sig ved at insistere p3, at hgns og kyllinger skal
have mulighed for et relationelt liv. Morhgnen vidner om de forpligtelser, Hegnsholt
tager pa sig for at skabe rammer om et relationelt hgnseliv, og udfordrer, hvad det for
en hene vil sige at spise. Pa Hegnsholt anerkender man, at hgns har smagssans, som
ogsa de bruger til at opsege fode og brodfede deres unger, og hvis de far mulighed for
det, kan de vise, at de ogsa foretraekker noget mad fremfor andet. Morhens synlig-
gor det store ansvar, der ligger i at omgas husdyr, og jeg mener, at de giver anledning
til fortlpbende at underspge det, Haraway (2016) beskriver som vilkar for at leve lidt
bedre sammen. Det har veeret radikalt og besveerligt at ville forpligte sig som Johanne,
og det er, som om Hegnsholts morhene insisterer pa det relationelle og pa, at omsorg
forpligter. Jeg mener, at Johannes arbejde med at vise og insistere pd, at hgns er rela-
tionelle vaesner, der har ret til frisk luft, varieret kost, bevaegelse, forskellighed, at bebo
et sted (skrabe, rode, stgvbade, bygge rede) og at vokse med deres mgdre, er vigtigt for
det sprog- og forestillingsarbejde, der kunne ggre gastronomien til et frugtbart sted
at udforske og taenke over de flerartede sociale og sanselige forngjelser, der er ved at
spise og leve godt.

At underspge reparative praksisser kan vaere en made, hvorpa man kan nyteenke og
aktualisere den flerartede levedygtighed og trivsel som det at spise og leve godt baserer
sig pa. Gibson-Graham beskriver denne type aktiviteter som »performative practices
for other worlds« (2008, s. 614—615). De advokerer for vigtigheden af at studere disse
aktiviteter som »a performative ontological project — part of bringing new econo-
mies into being« (Gibson-Graham, 2008, s. 616). Menneske-hgne-samarbejde, der
har fundet sted over mange tusind dr, kan betragtes som en kultiveret naturlighed,
hvor de forskellige aktgrer (mennesker, dyr, planter, mikroliv og sa videre) kan indga
pa forskellige mader og have forskellige livs- og arbejdsvilkdr med forskellige soci-
ale, pkonomiske, psykologiske og miljpmaessige konsekvenser. Man ma selvsagt veere
varsom med ideer om naturlighed, men det ma ikke begranse os fra diskussion om og
udfordring af forestillinger om hgns’ trivsel, lidelse, smag og omsorg.

Med akterer som Hegnsholt kan vi i forskning og praksis undersgge, hvordan der
kan opbygges flerartede og mangfoldige samfund, fremfor at de udmattes, nedbrydes
og sygeliggores — brutalt eksemplificeret med de braekkede brystben. Jeg mener, at en
opmearksomhed pd og forskning i nye jordbrugs- og landbrugsbevaegelser samlet set
bidrager til dette (se eksempelvis Ahl, 2021; Hastrup, 2021; Slocum & Sadalha, 2016;
Swanson et al., 2018; Aare, 2021). Vi kan ikke leengere alene kortleegge og synliggore
de handlinger og systemer, der skiller ad og gdelaegger muligheder for mangfoldige og
levedygtige livsformer. Vi md ogsd, som Gibson et al. (2015) efterspprger, oparbejde
viden, opmarksomhed og felsomhed overfor de opbyggende og livgivende praksisser,
der allerede findes i verden, og lade vores beslutninger og handlinger beveeges heraf.
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Jeg mener, at Hegnsholts morhgns og fordringspraksis netop bidrager hertil med
erfaring og sprog for gastronomiens flerartede samproduktion og det besmittende,
forpligtende og besvaerlige omsorgsarbejde. Ved at studere praksisser som Hegnsholts
kan vi som forskere og borgere begynde at skabe sprog for, hvad der ogsd er pa spil i
verden og lade os bevaege heraf.

Konklusion: Hvad vil det sige at tage hons serigst som gastronomiske
socialiteter?

I denne artikel har jeg spgt mulige svar pd, hvad en morhgne kan vere, og hvorfor
hun er veesentlig. Hvorfor det er radikalt at fodre med rester og skabe adgang til et
naturligt milje, og hvorfor det kan betragtes som omsorg. Hvad et naturligt miljo
for en hgne kan veere, og hvad husdyrpraksis har med gastronomi, smag og trivsel at
gore. Jeg har foreslaet gastronomi som et sted, hvorfra vi kan undersgge, gentenke
og beveege tveerartslige sociale og sanselige relationer og herved underspge og belyse
hens som gastronomiske socialiteter.

Det at tage hens serigst som gastronomiske socialiteter handler om at anerkende
morhens og deres arbejde og samtidig anerkende, at kyllinger har brug for opfostring.
Det er at anerkende, at hens er sociale, kommunikative og fplsomme veesner, der ogsa
kan smage, nyde og lide. Det er at anerkende, at mad er betydningsfuldt for hens, og
at det at kunne rode og skrabe efter fpde i krat, graes og jord, spise madrester, bygge
rede og ruge og have adgang til et varieret miljp og varieret kost alt sammen er en del
af hensenes livsform. Det handler om at anerkende, at de har forskellige personlighe-
der, og at der findes forskellige indbyrdes hierarkier, hvorfor bedre plads til forskellige
flokke er meningsfuldt. Hons og mennesker har levet teet sammen i artusinder, knyttet
sig til hinanden pa et utal af mader og har derfor ogsa har udviklet sig sammen. Der
er derfor tale om en kultiveret naturlighed og en historisk og politisk besmittende og
forpligtende forbundethed. Netop pd grund af det gensidige pavirkningsforhold og de
indbyrdes afheengigheder skal vi holde fast i etiske overvejelser om, hvordan vi bedst
lever og spiser sammen i konkrete, levende miljger.

Nar vi anerkender spisning og mad som gastronomisk flerartet samproduktion,
bliver det fglgelig muligt — videnmaessigt, politisk og administrativt — at overveje,
hvordan det at spise kunne veare en form for gensidig understottelse og opbygning,
og at underspge, hvordan vi kunne skabe vilkar for flerartet trivsel og udfoldelse. Vi
ma, som Shotwell (2021) argumenterer for, gruppere os med andre mennesker, her-
under ogsd bgnder, der reagerer pa fpdevareproduktionens kritiske tilstande og arbej-
der for at opbygge he¢ns, jord og greesgange, gruppere os med andre spisende kroppe,
deres maver, mikrober, bakterier, svampe, vira, med skyernes regn, vandsystemer
og affaldssystemer, med kekkeners kgkken- og kompostfaciliteter, med landarbej-
dere, kpkkenassistenter og servicemedarbejdere (nogle gange papirlgse, stadig oftere
rettighedslgse), og derudover alle de andre mere eller mindre usynlige eksistenser,
der stotter og muligger gastronomisk samproduktion. Derfor er det et arbejde, der
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decentraliserer den antropocentriske gastronomi. Vi indgar nemlig alle i en myriade
af mellemartslige relationer med forskellige, og nogle gange ulige, muligheder for at
handle. Nar vi derfor begynder at anerkende og praktisere gastronomi som flerartet
samproduktion, kan nye ansvarligheder og forpligtigelser finde plads, og sdledes bli-
ver det muligt at udvikle nye kollektive handlemuligheder. Dette studie af den konkrete
praksis er med til at synligggre omsorgsarbejdets uafvigelige, risikable, kontamine-
rende, og ikke altid gnidningslgse, men ofte besveerlige, og nogle gange afvaergende og
trodsige natur. Sdledes mener jeg, at vi kan udvikle og neerme os en praktisk ansvar-
lighed for ikke alene konsekvenserne — for eksempel braeekkede brystben — af de sidste
60—70 ars husdyrhold, men ogsa for det at leve og spise godt.
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