ud over Louisianas grenser.

Tekst & foto: Elsebeth Krogh

Kommer man ril "The Deep Sourh™ i USA,
til staren Louisiana, meder man en sublkul-
tur, der ikke har ladet sig homogenisere i den
amerikanske smeltedigel, men har beholdt en
gammeldags livsform bygget pd craditioner fra
de franske indvandrere. Her i der fugtige, sub-
tropiske klima i er landskaly al mudrede floder
{Ej:l}'t:l.ls), SLLM P()m r:oi(J.L:l', i r-'_ﬁ'k— ()g pril:‘.ri{*.lzind
bor cajun-folket. Det er et udadvendr og gast-
frit follt med er seerke sammenhold i famili-
erne og med en kultur, der markerer sig med

sit eget sprog og sine egne traditioner.

Lader sig ikke undertrykke

Ombkring ir 1600 drog franske emigranter til
astlysten al Canada og slog sig ned i et om-
cide, de kaldre Acadia. De bosatte sig her side
om side med indianerne og med de engelske
immigranter. Franskmandene var et arbejd-
somt folk, der klarede sig godt, og kolonien
blomstrede. De kom godt overens med india-
nerne, men snare kom det il seridigheder med
englenderne. De franske boswetrere var kato-
lilker, og da Acadia (nu kalder Nova Scotia)
overgik til englenderne, negrede de ar sverge

ed til den engelske trone. Stridighederne kul-

Uanset hvornar man besgger Louisiana, mgdes man af cajun-folkets gaestfrih'ed og
interesse for andre og af en overflod af mad- og musiktilbud. Der er altid en festival,
altid en anledning til samvaer, hvor musikken, dansen og maden indgar i en stgrre
sammenhang, der tillige med en jordnzer mentalitet og en udadvendt livsform udger

cajun-folkets livsstil. Det er en enestaende og levende kultur, der markerer sig langt

- laisse

minerede i "Le Grand Derangement” (den
store uorden) i 1755, hvor franskmaendene
brutalt blev smidt ud af Canada. De depor-
teredes ombord pi bide, og i hiber om at
stekke cajun-kulturen for evigr bley familier
adskilt — mand i nogle bide, kvinder og bom
i andre. Heller ikke dengang var der nogen,
der enskede at modrage badflygminge, og
mange omkom af sygdom og sult pd de over-
fyldte skibe. Rygret gik, at staten Louisiana var
franskejet, og efter en drrekke endee ca. 5000
i deres segen efter nye bosteder i sumpomri-
derne i Louisiana omkring Mississippi-deleaer
og Den Mexicanske Golf. Sraten var i mellem-
tiden overgiet til Spanien, men cajun-folket
blev vel modtaget i Louisiana og fik tildelt
land i de ufremkommelige sumpomrider. Her
levede de forholdsvis isoleret helt op il vor
rid.

Cajun er en sammentrekning af "les Aca-
diens”. Gennem tiderne har der vaeret mange
[orsag pa at undertrykke cajun-kulruren. Der
franske sprog var en lang periode forbudt i
skolerne, men cajun-folker holdr fast i craditi-
onerne og lod sig ikke kue. I Louisiana finder

man derfor i dag en unik kuleur, hvor musik

Sange om keerlighed, hardt arbejde, glaeder og sorger.




Rejefiskere ved Den Mexicanske Golf.

z les bons temp

dans og madtraditioner er en vaesentlig del al’
sammenholder, Foruden ar vaere et arbejdsomt
folk cr cajun-folket altid parat ol fest, hvis
lejligheden byder sig. Man kan tenke sig, at
deres dramatiske historie og trange forhold
har fremelsket en teadition for ac leve i nuet og

udnyrre de muligheder, hverdagen byder pa.

Livsbekraeftende musik

Den swrlige musik, der er udviklet, siden de
farste cajuns slog sig ned i Louisiana, er en
blandingsmusik baseret pd det franske sprog
og de fransk-acadiske musikeraditioner, men
med indflydelse af tysk, spansl, irsk, ameri-
kansk, afro-caribisk og amerikansk indiansk
musik. Det er folkemusik spiller pd harmo-
nika og violin. Det er dansemusik, der i dag er
dominerer af twosteps og valse. Det er lolkelig
poesi, der handler om hverdagen med karlig-
hed, hirdr arbejde, gleder og sorger. Mange
tekster omhandler brud og adskillelse, og ty-
pisk for musikken er dens inderlighed — "en
klagesang si ensom som martsvindens hylen”.
Musikken er gdet i arv uden noder og har hele
tiden veret underkastet forandringer. Den

har udviklec sig til en serpreget musik, der il

trods for pres udefra har beholdr sic franske
sprog og sin identitet. En enkel livsbeleraf-
tende musik, der er let ar forstd og identificere
sig med.

Hovedinstrumenterne i musikken er violi-
nen og den lille enradede harmonika, som ty-
ske emigranter bragre med sig i slutningen af

1800-taller, og som hurtigt blev urrolig popu-

Vi praesenterer

s rouler

~ lad de gode tider rulle

laer pd grund af sin volumen og sin robusthed.
Sem akkompagnement bruges guitar, wiangel
og nu om dage ofte trommer og bas. Sangene

er pd cajun-fransk, =

Elsebeth Krogh er uddannet musikpadagog fra Det danske Musikkonservatorium og har

opholdt sig i Louisiana i lange perioder, hvor hun har studeret og spillet sammen med

en lang reekke kendte cajun-musikere. Elsebeth har siden 1987 spillet med professionelle

cajun-bands i Sverige, Norge, Finland og Tyskland og dannede i 1991 sit eget band, Cajun

du Nord, der bestdr af medlemmer fra de nordiske lande. Elsebeth afholder kurser og

underviser i cajun-musik og dans og har sammen med Karen Vinding skrevel bogen, "Cajun

— en kultur- og musikhistorisk rejse gennem Cajunland i Louisiana, USA™ (1993, Lyren).

Bozen kan kabes for kr. 100 + porto. Tilhgrende kassetteband med cajun-sange koster kr.

50. Siden 1996 har Elsebeth redigeret og udsendt "Cajun Nyhedsbrev”. Elsebeth Krogh kan

kontaktes pa tif: 32 57 82 97, mobil 23 30 82 97, email: elsebeth.krogh@getznet.dk
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Et farverigt Cajun-kgkken i mere end en forstand.
Foto: Elsebeth Krogh
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Opskrift pa Gumbo med kylling og pglser i s personen

1 kylling

250 g andouille palse (krydret hvidlggspaglse)
1 dl hvedemel

1 dl majsolie

3-4 log

1-2 grgn peber

2-3 slilke bladselleri

2 dl kyllingebouillon

hvidleg, salt, sort peber, chili peber, hot sauce
salatlag og persille

Lav forst en roux. Varm olien i jerngryde eller pande. Melet
drysses i, nar olien er sd varm, at den syder. Det tager
30-60 minutter pa svag varme med konstant omrering at fa
roux'en markebrun,

Mu tilseettes de hakkede grentsager, hvidlgg og krydderier
og vendes i roux’en. Derefter bouillon og vand. Tilsat den
parterede kylling (hene) og polserne, der er skaret i skiver.
Koges til kpdet er mart. Filé gumbo (knuste sassafras
blade), hakket salatleg og hakket persille drysses over den
feerdige gumbo. Serveres med ris.

Opskrift pa Crawfish Etouffée

1 pund krebs (eller store rejer)
100 g usaltet smar

2 log

hvidlgg

2 spiseskefulde mel

1,5 teskefuld tarret timian

1 kop kyllingebouillon

1 teskefuld paprika

1 teskefuld hot sauce

lidt salatleg og persille

Smelt smarret i en tykbundet gryde. Tilsat |eg og hvidleg
og steg 5 minutter. Tilsaet mel og timian, kog et minut.
Tilfgj bouillon og krydderier. Koges et par minutter.

Tilseet krebs og kog 10 minutter for svag varme. Omrares.
Til sidst tilseettes finthakket persille og salatlpg.

Serveres med ris,
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