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Lors de l’événement ARTS DÉTECTIVES organisé par le pOlau  

sur les projets de territoire, la Cie est intervenue pour présenter sa démarche 
avec le projet CARNE. Suite à ces 3 jours de colloque, le pOlau a édité une publication. 
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PROPOS RECCUEILLIS PAR : David Sanson 
 
Votre projet CARNE, autour de la viande, n’est pas parti d’une commande de territoire, il a été soutenu 
par une Bourse DGCA/SACD « Ecrire pour la Rue ». Il s’est principalement déployé en Occitane, où 
votre compagnie est implantée, ainsi qu’en Touraine, et donné lieu à toute une variété de formes de 
« restitution »… 
 
Le point de départ est simple : je voulais être boucher quand j’étais petit et ma façon de cuisiner a fait 
délirer Chloé Desfachelle, co-directrice du projet CARNE. C’est elle qui a eu le cran d’assumer dès le début 
cette thématique, qui m’a convaincu par son rire et rassuré par son sérieux. J’avais ce sujet en tête depuis 
des années mais je trouvais que cela comportait bien des risques pour une compagnie de s’y attaquer : par 
exemple, celui de ne pas tourner… parce ça implique du courage de la part des équipes de 
programmation… Bref. On en est venu à se lancer ensemble dans le monde mystérieux de la viande ! Ça a 
été le début d’une aventure qui continue. 
 
Outre le spectacle, on a réalisé en équipe des émissions de radio (les Chroniques Carnées), une 
conférence théâtralisée (La Conférence Carnée), un concert (Le Concert Carné), une forme située et 
éphémère avec les élèves du Lycée agricole François Rabelais à Saint-Chély d’Apcher, en Lozère (le 
Cabaret Carné), une série de photos déclinée pour les ouvriers de l’abattoir du Gévaudan et peut-être 
bientôt dans une exposition…  
 
À l’origine de tout ça, il y a deux idées. D’une part, nous avions prévu de rencontrer des spécialistes et des 
chercheurs, et on s’est dit : il n’y a sans doute pas que nous que cela intéresse, pourquoi ne pas faire ces 
rencontres en public ? Cela pourrait constituer un formidable outil d’agitation du territoire, propice à 
impliquer la population dans le projet artistique au fil de sa construction jusqu’au spectacle final. On n’a 
pas inventé l’eau chaude mais ça a pris, et ça a permis au Polau de devenir co-producteur du projet. Et 
d’autre part, nous avions envie de valoriser l’énorme somme d’entretiens que nous avions réalisés : on 
avait interviewé près de 70 personnes, il était clair qu’on allait pouvoir diffuser à peine 1 % de cette matière 
dans le spectacle, et on n’avait pas envie que ça dorme dans un tiroir. À cela est venue s’ajouter une 
appétence naturelle pour la radio – même si, en l’occurrence, c’était un peu particulier puisqu’en public, 
ce qui rajoute une difficulté, une certaine urgence et une prise de risque – ce qui n’est pas pour nous 
déplaire. 
 
Les choses sont venues un peu toutes seules : la conférence théâtralisée, par exemple, est née en cours 
de route du constat que le spectacle n’est pas forcément l’endroit du chiffre et du didactisme. On avait 
peur d’en arriver à faire un spectacle documentaire somme toute chiant. Mais comme il faut bien 
s’attaquer aux chiffres, on en a fait une forme à part. Les Chroniques Carnées sont elles aussi venues petit 
à petit : on savait que le sujet était extrêmement large mais on a réalisé qu’il était en réalité presque sans 
limite puisque résolument transversal… Aussi s’est-on demandé si, plutôt que de le faire seul.e.s, il ne 
serait pas plus intéressant d’interviewer les personnes en public, avec des invité.e.s. Radio Béton, à Tours, 
a tout de suite été partante pour nous aider à diffuser les émissions localement, elles ont ensuite été 



podcastées et rediffusées sur d’autres territoires… Nous avions déjà en tête l’objectif d’en constituer un 
corpus sur plusieurs années, au gré des opportunités. 
 
Au sujet des Chroniques Carnées, je me disais récemment que nous étions comme des « créateurs de 
contenants » : on apporte un cadre artistique, une forme, et à chaque fois on invite de nouvelles personnes, 
qui, elles, apportent le contenu. Ce que je trouve assez humble, finalement – et en l’occurrence, l’humilité 
est d’autant plus nécessaire que la viande est un sujet compliqué, dont nous sommes loin d’avoir fait le 
tour même en trois ans.  
 
Quant au Cabaret Carné… On avait envie de parler aux jeunes et particulièrement aux futurs paysans, de 
savoir ce qu’ils apprennent, comment ils sont, ce qu’ils ont en tête ? Ça nous intéressait, sociologiquement 
et humainement, parce que c’est quand même là que ça se passe et que Chloé et moi sommes avant tout 
artistes : on a besoin de ressentir, de vivre l’expérience. Outre le Lycée agricole de Saint-Chély d’Apcher, 
qui est un établissement exemplaire, il y avait aussi l’envie de rencontrer ceux qui allaient devenir des 
acteurs de la filière viande sur un département particulièrement tourné vers l’élevage extensif, la Lozère, 
et la défense d’une race bovine profondément ancrée dans l’identité d’un territoire et sauvée de 
l’extinction : l’Aubrac. Quelles peurs peuvent-ils avoir par rapport à au futur de leur métier ?… Comment 
gèrent-ils les contradictions du secteur et les conflits de génération ? Finalement, ce Cabaret Carné a été 
un peu le brouillon du spectacle professionnel qu’on a produit ensuite : on a pu faire avec les jeunes des 
choses qu’on avait envie de faire depuis le début et qu’on n’a gardées ou non dans le spectacle, comme 
par exemple le défilé de mode sur la viande réalisé par Chloé et les élèves. Nous avons d’ailleurs pu 
constater à quel point les spécialisations étaient genrées dans l’éducation agricole, à un point quasi 
caricatural… 
 
Il faut préciser que depuis quelques années, en matière de production, on travaille beaucoup le concept 
de déclinaison, qui nous autorise à créer plusieurs formes à partir d’un même sujet, dessinant ainsi un 
chemin infini et non plus une période d’écriture donnant lieu à un spectacle qui tourne. La déclinaison nous 
pousse à aller plus loin dans notre exploration, nous sort de la frustration d’une forme unique et finie et 
nous permet encore plus de licence poétique. 
 
Ce sont donc la matière accumulée et les rencontres qui conditionnent les formes de restitution ? 
 
Oui. Pour Chloé comme pour moi, ces restitutions sont opérantes quand on se laisse un minimum aller, 
quand on ne s’empêche pas de rêver et quand on suit les besoins du projet… Notamment ses glissades, 
ses dérives ou ses impératifs de hors piste. Et elles sont souvent motivées par des rencontres. Ce qu’on a 
trouvé intéressant surtout, c’est comment tout ça peut donner lieu à d’autres projets. Par exemple, nous 
voulions interviewer le directeur des abattoirs du Gévaudan à Marvejols (en Lozère, Ndlr.). Il faut savoir que 
la viande, c’est un milieu où tout le monde est très, très méfiant : si j’arrive en disant à un directeur 
d’abattoir que je veux faire un spectacle sur la viande, il va penser que je suis Guillaume Meurice. Mais bon, 
on arrive à avoir le rendez-vous, l’interview se passe bien… et il accède ma demande de revenir avec un 
appareil photo. Nous avons pu passer trois jours dans les abattoirs, réaliser un reportage assez rare, dont 
on nous a proposé de faire une exposition. Ça n’était pas du tout prévu ! Et le plus beau, c’est que le 
directeur a adoré les photos, qui valorisaient ces travailleurs pour la plupart émigrés, parfois sans papiers, 
et complètement invisibilisés, et il nous a demandé, les larmes aux yeux, d’en faire un calendrier de Noël 
pour tous ses salariés. J’aime ce genre de « restitutions inattendues »… Nous qui venons plutôt du 
spectacle de rue, tout ce qu’on fait là, ce sont des formats auxquels on n’aurait pas forcément pensé au 
départ. Mais une des forces de Gérard Gérard, c’est qu’on a la chance, et ce depuis nos débuts en 2006, 
d’être une compagnie composée d’artistes qui touchent à d’autres domaines que le théâtre, l’écriture, le 
masque ou la danse : des disciplines comme la photo, la musique, le dessin, la création multimédia, le 
code, la vidéo, et autant de techniques comme le montage, le mixage, la composition assistée par IA, etc. 
 
Dans le cadre du projet Aubrac Express initié par l’association Eurek’Arts autour la ligne SNCF 
Béziers-Neussargues (souvent appelée « Train de l’Aubrac » ou « ligne des Causses »), vous avez 
décliné tout une série d’actions à partir d’une résidence de territoire de plus d’un an dans l’Hérault…  
 
Oui. Nous étions déjà passionnés par le train, le monde ferroviaire correspondait complètement à notre 
esthétique, et nous avons convaincu les gens d’Eurek’Arts que ce projet était pour nous. Au départ, il 



s’agissait seulement de travailler avec l’université de Montpellier et l’IUT de Béziers, et de produire 
éventuellement un spectacle qui pouvait être éphémère. C’est tout. Mais je suis parti sur complètement 
autre chose : j’ai fait un spectacle qui n’est pas éphémère, des émissions de radio, une expo photo, j’ai 
créé un site web pour permettre aux associations de sauvegarde de cette ligne de communiquer de 
manière commune, numérisé des archives en péril six mois durant et enfin travaillé à une future application 
mobile,… Au bout d’un moment, on s’éloigne beaucoup du spectacle ! Il faut dire que je suis tombé 
amoureux de cette ligne, je me suis retrouvé à militer dans les associations de sauvegarde… Et je trouve ça 
très émouvant, quand tu finis par faire partie de ton sujet d’étude : à force de faire des rencontres, de 
regarder et d’écouter, si tu as le feeling, tu fais partie de ce monde ! Avec la ligne de l’Aubrac, c’est 
clairement le cas. Nous sommes devenus compagnie associée au Parc naturel régional de l’Aubrac avec 
qui nous sortons cet été 20 podcasts issus des entretiens que j’ai réalisés pendant quatre ans… Tout ça, je 
trouve, nous fait beaucoup de bien parce que ça nous sort du théâtre, du milieu de la culture. On travaille 
avec des université, des agriculteurs, des cheminots… En février dernier, j’’ai organisé un stage 
documentaire sur la ligne de l’Aubrac et ses liens avec l’usine ArcelorMittal à Saint-Chély d’Apcher, qui 
mettait en mouvement toute la ville : les ouvriers, les jeunes, les élu.e.s, les cheminots… Ça me plaît parce 
que ça me sort de mon métier, on est vraiment loin de l’artiste dans sa tour d’Ivoire. 
 
Avec la viande, c’est pareil. Beaucoup de gens s’adressent à nous parce que rares sont les compagnies de 
théâtre à aborder ce sujet. Creuser son sujet, jusqu’à en devenir un spécialiste : j’ai l’impression que ce 
que je fais est à la limite du journalisme ! J’insiste cependant sur le concept de « digestion artistique » : les 
cadres que nous proposons ne sont pas comparables à ceux du monde journalistique ou documentaire. 
Les formes que nous créons sont pensées a posteriori d’une première étude du sujet. Nous digérons nos 
premières impressions, envies, connaissances pour ensuite donner vie à des synthèses artistiques, 
poétiques, scéniques. 
 
Quoi qu’il en soit, sur la viande, j’ai l’impression que Chloé et moi avons réussi à créer des outils qui 
maintenant peuvent être mis à profit. Certaines personnes veulent absolument qu’on travaille avec leurs 
élus sur leur Projet alimentaire territorial, par exemple. Parce qu’elles n’arrivent pas à les faire bouger, à 
les mettre autour d’une table sans qu’ils quittent la pièce dès que le mot « GIEC » est prononcé. On parle 
d’un secteur malheureusement fortement polarisé. Et ils se disent qu’avec Gérard Gérard, ça devrait mieux 
passer. On a joué pour la Confédération Paysanne, pour un événement végan comme pour l’INTERBEV, la 
branche lobbyiste de la filière carnée, franchement dominée par la FNSEA : des gens qui, si on se fie aux 
apparences, sont dotés d’une vision diamétralement opposée à la nôtre… et qui pourtant se sont vraiment 
battus pour nous programmer lors de leur événement annuel. Eux aussi sentent qu’il faut ouvrir le débat. Il 
y a clairement une utilité politique, j’ai vraiment l’impression qu’on peut faire bouger les choses.La licence 
artistique offre un véritable avantage, c’est une sacrée force ou plutôt une force sacrée qu’il faut à tout prix 
utiliser pour la défendre et la faire vivre. Nous, artistes, pouvons nous permettre des discours que des 
politiques, des documentaristes ou des journalistes ne peuvent pas tenir. Moi, j’ai le droit de dire ce que je 
veux à condition d’avoir vraiment travaillé mon sujet. Je peux rire, me moquer, faire les raccourcis espiègles 
ou les amalgames provocateurs. Et… j’ai le droit de me servir de l’émotion : l’émotion est un outil très 
précieux qui, parfois, peut faire bouger les choses. 





TOP 5 des COUPS DE COEUR
de «La Montagne» à Aurillac en 2025





Sur l’estrade enfumée, face au public et aux caméras, cinq candidats, la goutte au front, penchés 
sur leur plaque de cuisson, empilent des couches d’ingrédients. Survolté, le présentateur déam-
bule entre les îlots: “Il reste 15 secondes !”. Chacun rivalise de recettes audacieuses, espérant être 
sacré champion de cette 9e édition de la Coupe de France de Burger par les chefs et les arti-
sans MOF, discrètement attablés dans un recoin du hall d’exposition. Comme chaque année, le 
concours se tient lors du salon professionnel du snacking, qui se tient Porte de Versailles à Paris. 

Des buns multicolores, du cheddar, des sacs de bacon précuits, et du boeuf. Le burger règne 
en maître dans les allées du salon. La plupart des stands proposent les pièces détachées qui le 
composent. «Les burgers? Ce n’est pas vraiment de la cuisine… c’est de l’assemblage”, songe, per-
plexe, une che"e très en vogue du 20e arrondissement de Paris1. Un « morceau d’usine », ajoute 
Didier Pourquery2 : tâches simples, cadences rapides et petits salaires. Le montage de pièces li-
vrées par des fournisseurs ne requiert en e"et aucune compétence. Le salon décerne le Snacking 
d’Or à des poches plastiques de préparations fromagères, qui contiennent certes moins de 5 % 
de cheddar, mais s’introduisent facilement dans un pistolet à sauce. 

Le burger est ici dans son élément. Ces dernières années cependant, il a conquis de nouveaux 
espaces: brasseries, halles branchées, food trucks et même grands restaurants. L’argument des 
marges économiques semble convaincre. Vite préparé, vite avalé, très rentabilisé, le burger 
est désormais proposé sur la carte de 3 lieux de restauration sur 4 en France3. Et les chi"res 
donnent le tournis4. 1,5 milliards de burgers ont été vendus en 2023, plus de 4 millions par jour. 
Il est le premier plat livré à domicile. Ces résultats placent l’Hexagone au 1er rang européen et 
au 2e rang mondial, derrière les Etats-Unis.

Lorsqu’en 1961, le premier fast-food, un «Wimpy», ouvre ses portes à Paris, l’événement passe 
pourtant inaperçu. Le “hamburgersteak” en France? Même le géant McDonald’s n’y croit pas. 
Au point qu’il concède en 1972 à Raymond Dayan, un homme d’a"aires français, un contrat de 
franchise plus qu’avantageux. Face à l’inattendu succès de l’entreprise, l’enseigne américaine doit 
sortir le rouleau compresseur judiciaire pour réussir à casser l’embarrassant contrat et récupérer 
le marché. Le premier McDonald’s de la chaîne ouvre ainsi ses portes à Strasbourg en 1979. 
Mais le hamburger reste longtemps dénigré par les grands noms de la cuisine à la française. 

La Compagnie a participé à la rédaction de cet article dans lequel elle est citée.



 « On ne devrait pas donner ça à des êtres humains!» s’écrie Jean-Pierre Co"e dans les années 
1990, lequel avait déjà refusé d’en servir au président Jimmy Carter, lors d’un sommet interna-
tional. « Sainte Vierge Marie...il faut avoir tué père et mère pour avaler ça ! » s’étrangle Maïté en 
parodiant la confection d’un burger du Sud Ouest5. Le rejet devient politique lorsque le 12 août 
1999, plusieurs centaines de membres de la Confédération paysanne et du Syndicat des produc-
teurs de lait de brebis démontent le chantier du MacDonald’s de Millau. Tout en condamnant 
l’importation de bœuf aux hormones, ils distribuent des tartines de roquefort. La guerre à la « 
malbou"e » était déclarée. Elle s’inscrivait alors dans la critique altermondialiste de l’impéria-
lisme américain. 

Aujourd’hui, articles et reportages annoncent le détrônement du croque monsieur, et le grand 
remplacement du jambon beurre par le burger. Par ailleurs, le discours des autorités culinaires 
a changé de ton. Le tournant semble s’être opéré il y a dix ans, lors de la publication du livre 
Burgers de chefs. Une quarantaine d’étoilés, ou en passe de le devenir, se réunissent alors autour 
d’une promesse : “au lieu de #otter sous bannière américaine, [le burger] se fait hexagonal”. Et 
Stéphanie Le Quellec, Alain Passart, ou Sébastien Bras de proposer chacun leur recette. Ré-
cemment, en décembre 2023, le très respecté François Régis Gaudry mobilisait l’équipe de son 
émission Très très bon pour décerner le prix du meilleur burger de Paris. Cette inversion gas-
tronomique n’a, en réalité, rien de paradoxale. Du pain, du fromage et du bœuf : les ingrédients 
du burger relèvent d’un certain savoir-faire français. 

Du géant Jacquet à l’artisan Gontran Cherrier, les boulangers ont mis leur expertise au service 
de la production de buns. Le premier a triplé sa production entre 2004 et 20146. Le second 
en a fait une spécialité : la “gamme monochrome de Buns de Gontran”. Les fromagers français 
disputent au cheddar anglais sa première place. Le groupe berrichon Rians - qui vante son 
origine familiale et paysanne - conforme désormais des palets de chèvre à la taille des buns. Les 
éleveurs sont également sollicités. La chaîne de burger PNY (Paris-New York) qui propose une 
ambiance toute étasunienne – inox, néon, soda – raconte que “la ferme de $omas du Gers” 
lui fournit “de la salers, française et rustique par excellence (...) élevée dans le respect du patri-
moine agricole français”. Proximité, tradition, authenticité. « Ça re#ète toute la gourmandise 
de l’Alsace » sourit Damien, candidat Grand-Est, en présentant son Burger à la %nale régionale 
de la Coupe de France. « Tout peut être francisé par le talent des jeunes générations avides de 
torpiller le repas « à la française » en cours de muséi%cation» conclut le géographe de l’alimenta-
tion Gilles Fumey7 .

Adoubé et territorialisé, le burger génère un chi"re d’a"aire colossal de 10 milliards d’euros par 
ans8. Il jouit d’un succès particulier auprès des millenials, cette génération dont l’enfance fut 
encadrée par MacDonald, son clown, ses anniversaires et ses jouets en plastique. Une généra-
tion désormais adulte, autonome %nancièrement et en mesure de satisfaire ses caprices quand 
bon lui semble. Un désir, un pouvoir d’achat et un libre arbitre auxquels les professionnels du 
snacking ne feraient que répondre. 

Pourtant, à en croire les experts du secteur, la poule aux œufs d’or ne pond pas assez vite. Pas 
assez fort. « En France, 67% des repas sont encore consommés à la maison. Seul un tiers le sont 
hors du domicile - contre 51 % aux Etats-Unis…». Persuadé qu’« un Américain sommeille en 
chacun de nous » Nicolas Nouchi, consultant pour Strategeat, exhorte les jeunes entrepreneurs 
réunis au salon du snacking à « mettre la France au diapason », à ringardiser la « gamelle au 
bureau », à faire snacker les télétravailleurs. Pour « recadrer le consommateur » la stratégie tien-
drait en trois mots : premiumisation, hybridation et livraison. 



Premiumisation. (Synonyme : montée en gamme, gentri%cation). Ex : Viande de bœuf race 
jersiaise, voile de cheddar, sauce savora, bacon croustillant, pickles de concombre, accompagné 
de ses pommes de terre ‘‘coin de rue’’ , en accord parfait avec notre Pic-Saint-Loup domaine 
Christophe Peyrus, 22 euros (sans le vin)9

Hybridation. (Synonyme: “mélange des genres”, “dynamique expérientielle” ) ex: “J’étais à New 
York. La particularité c’est que vous ne savez plus tout à fait où vous êtes, en restauration rapide 
ou en restauration à table. Il faut qu’un consommateur se dise : ‘j’y suis, je ne sais pas ce que 
je veux, mais j’ai tout ce que je veux’. » (Nicolas Nouchi) . Désorienter le consommateur pour 
mieux le capturer. 

Livraison. (Synonyme: bras armé de la restauration rapide) ex:  ”Depuis le COVID, le consom-
mateur français s’est mis dans le mindset de recevoir un burger chaud à la maison. Quand on 
se fait livrer ce n’est jamais l’extase, mais c’est le moment d’impulsion qu’on va aller chercher. » . 
L’art de saisir l’instant, le kairos, pour transformer la pulsion en achat.

Séduire, inciter, appâter, pour que la prophétie de Gilles Fumey se réalise “ Manger demain sera 
surtout snacker10”.

Qu’ils soient premium ou bas de gamme, sept burgers sur dix sont faits de viande hachée de 
bœuf11. Des alternatives sont bien proposées, mais les amateurs sont rares : végétariens et 
vegan ne représentent respectivement que 0,8 et 0 ,3 % du marché12 et la consommation de 
viande bovine ne faiblit pas. En revanche, la part vendue sous forme hachée ne cesse, elle, de 
croître. Et pour cause : faute de temps et de savoir faire, les ménages con%ent désormais la pré-
paration des morceaux dits nobles (entrecôtes, %lets, araignée…) aux cuisines des restaurants. 
Faute de moyens %nanciers, ils se rabattent à la maison sur le haché. Le succès du burger se 
gre"e à cette tendance de fond, ampli%ant le mal être dans la %lière. 

Car du point de vue du boucher, l’a"aire est mauvaise. « D’ordinaire, sur une vache à viande, 
40 % de la bête part en haché: des bas morceaux, qui nécessiteraient des cuissons longues et des 
recettes fastidieuses”explique Myriam Loloum, ingénieure agronome et directrice de la %lière 
viande chez UNEBIO. « Si l’on monte à 60 %, comme on le fait actuellement, on tape dans les 
muscles, qui valent chers, mais qui, sous forme hachée, ne pourront être vendus au prix fort. » 
Cette perte de valeur ne rejaillit pas encore sur les éleveurs. De moins en moins nombreux, 
ils ont le rapport de force en leur faveur. Mais les abattoirs, eux, font la grimace: ils broient les 
beaux morceaux pour répondre à la demande croissante. Par ailleurs, la diminution du cheptel 
français corse les choses. «Les abattoirs tournent actuellement aux deux-tiers de leur capacité. 
Aux abois, ils cherchent du volume pour rentabiliser leur outil de production ». On achète des 
vaches à lait au prix des races à viande, on importe du boeuf de Pologne, et l’on guette dans un 
mélange d’espoir et d’inquiétude les négociations du Mercosur, qui ouvriraient le marché de la 
viande sud-américaine. 

Les conséquences économiques et sociales du haché sont mal documentées, mais tangibles : la 
concentration des abattoirs est en cours et les plans sociaux se multiplient. « La crise ne s’arrête-
ra pas là car il s’agit d’une mutation profonde de l’industrie de la viande, en lien avec l’évolution 
de nos pratiques de consommation ». Comme un signe des temps, la confédération nationale 
des bouchers tente de faire inscrire “la découpe bouchère à la française” au patrimoine immaté-
riel de l’UNESCO. 



“ C’est pour vous le steak haché?”- La scène se déroule dans une boucherie française en 1978- . 
Une cliente est interrogée par un journaliste: - “non c’est pour une personne âgée, qui a du mal 
à mâcher… qui est malade. - Et vous? vous préférez prendre du bi&eck ? Bah oui, quand on peut 
mâcher! C’est des mauvaises habitudes il me semble, de prendre de la viande hachée13”. Long-
temps, le produit était réservé aux enfants, ou aux personnes incapables de mastiquer. En trente 
ans, il s’est imposé, et au rythme où vont les choses, « notre espèce, en terme d’évolution, n’aura 
bientôt plus de dents » ironise l’ingénieure agronome.

Mais de quel produit parle-t-on exactement ? Dans un burger, la viande est molle, vite avalée, 
vite digérée. Innervée, broyée, nappée: de l’animalité, il ne reste %nalement que peu de choses. 
Dans le « smash » burger – dernière tendance à la mode - il n’y a plus ni sang ni consistance: la 
boule de viande est écrasée sur une plaque chau"ante, et caramélisée. « Le Burger, c’est le plat 
carné de ceux qui n’aiment pas la viande » observe avec justesse le metteur en scène et comé-
dien Alexandre Moisescot14. S’a"ranchir des contraintes propres à l’animal : ses tendons, ses 
muscles, ses os, sa dureté. Vouloir manger de la viande sans avoir le désagréable sentiment de 
manger la bête. Chercher le ludique, le carburant, mais sans la répugnance face au cadavre. Le 
phénomène, qu’on nomme “sarcophagie”, toucherait principalement les jeunes générations. Le 
burger semble incarner le stade contemporain de notre rapport à l’animal. Il mériterait d’être 
inscrit dans l’histoire longue de l’élevage, celle d’un inexorable éloignement entre le bétail et le 
consommateur. 

« Il reste 5 secondes ». L’animateur s’agite entre les plans de travail grésillant. Le public applaudit 
et les candidats, colosses aux bras tatoués, viennent exposer leur réalisation dans un petit décor 
photogénique - peaux de vaches, lit de paille et crânes de taureau - avant de les remettre à un 
jury étonnamment dépourvu d’un MOF boucherie. Sous les yeux satisfaits des cadres du groupe 
Bigard/Charal/Socopa qui parraine l’événement, l’animateur conclut ravi “L’esprit du boeuf est 
parmi nous!”.

1 Marie-Anna Delgado, La Paloma
2 Auteur d’Une histoire de Hamburger-frites, Robert La"ont 2019
3 Petite mythologie du hamburger frites, Grand bien vous fasse, France Inter, 7 juin 2019
4 D’après l’étude réalisée par le cabinet de conseil Gira, spécialisé dans l’étude de la consomma-
tion alimentaire, cité dans “L’o'ciel de la franchise”, mars 2024
5 Emission La Cuisine des mousquetaires, FR3, 1992
6La Montagne, Les Buns, du pain béni, 15/02/2015
7 Le snacking, nourriture noble, Snacking, 2024 
8Gira , op.cit. 
9 Père et Fils Alléno Burger, 53-57 rue de Grenelle, 75007 Paris 
10 Snacking, mars 2024        
11 Enquête Deliveroo menée en 2020 auprès de ses utilisateurs, publiée dans L’O'ciel de la 
franchise, mars 2024
12“Végétariens et #exitariens en France en 2020”, rapport de l’IFOP commandé par FranceAgri-
mer, (consutable en ligne), cité par Jocelyne Porcher, “Un monde Vegan: pourquoi et pour qui?”, 
Etudes rurales, juillet-décembre 2022
13 Archives INA
14 Sa compagnie Gérard Gérard mène depuis deux ans le projet CARNE, mêlant enquête de 
terrain, recherche scienti%que et création théâtrale.





 
 

La Cie Gérard Gérard a contribué à une publication de 88 pages 
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ROUILLON / LE MANS         
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La Conférence Carnée : un spectacle théâtrodactique 
 
Tout récemment s’est déroulée à Rouillon une représentation peu ordinaire. À la fois didactique, poétique, cette 
conférence théâtralisée, comme la qualifient les créateurs de la Compagnie Gérard Gérard a été accueillie par le 
lycée agricole la Germinière, dans le cadre du dispositif Pass Culture, et de la création du futur centre national des 
arts de la rue et de l’espace public de Laval. 
 
Deux années d’immersion dans l’univers carné 
Une représentation qui s’est nourrie d’expériences réelles et vécues au quotidien. En effet, depuis un an comme 
l’indiquent les créateurs, “ la compagnie est partie à la rencontre d’éleveurs, de bouchers, de grossistes, de lycées 
agricoles, d’abattoirs, d’associations, de militants, de soigneurs, d’ouvriers, le tout également au féminin… car ça 
existe. ” 
 

 
 
David Codina à l’orgue moyen-âgeux, Alexandre Moisescot au pupitre et Chloé Desfachelle à l’accordéon. 
 
La viande dans tous ses états 
Carne est, selon les artistes créateurs du spectacle, un projet poétique conçu pour interroger, mettre en lumière, 
et se réapproprier collectivement un sujet qui nous concerne toutes et tous… LA VIANDE. 
 
Une mise en scène atypique, un soutien musical léché, des artistes charismatiques, des informations 
enrichissantes, des images explicites à fort potentiel émotionnel, font de cette représentation un moment 
charnel unique et original. 
 
Le spectacle continue… La Compagnie Gérard Gérard est accompagnée par la Ville du Mans en résidence jusqu’au 
22 mars prochain, avec le concours de la Direction régionale des affaires culturelles (Drac) des Pays de la Loire. 
 
Elle sera en tournée dans toute la France avec 16 dates au compteur, en Lozère les 10 et 14 mai, en Touraine le 
1er juin, dans le Gard le 8 juin, en Saône-et-Loire, dans l’Hérault, en Sarthe cet été, dans les Pyrénées en automne, 
et à nouveau dans l’Hérault et le Gard cet hiver. 


