TRANSCRIPTION

Concentré d’études sur l’alimentation
épisode 101 : Introduction aux études sur la viande

00:00:14.649 --> 00:00:19.269
Êtes-vous carnivore ? Ou peut-être ovo-lacto-végétarien ?

00:00:19.489 --> 00:00:22.910
Frugivore ? Fruitarien ? Considérez-vous le poisson

00:00:22.910 --> 00:00:25.809
comme de la viande au même titre que les filets de bœuf et de lapin ?

00:00:26.010 --> 00:00:30.039
Qu'en est-il des hot-dogs végétariens ou des Beyond Burgers ? Hum,

00:00:30.379 --> 00:00:33.399
questions de fond, en effet. Peut-être aurez-vous un os

00:00:33.399 --> 00:00:35.979
à me ronger dans 25 minutes environ. À condition,

00:00:36.000 --> 00:00:38.380
bien sûr, que j'aie suffisamment allégé ce podcast.

00:00:46.079 --> 00:00:48.179
Merci de nous rejoindre pour ce premier épisode complet

00:00:48.179 --> 00:00:50.899
de Digesting Food Studies, une série qui

00:00:50.899 --> 00:00:53.299
explore certaines des grandes idées issues d'un domaine

00:00:53.299 --> 00:00:56.020
de recherche et d'enseignement en pleine expansion.

00:00:56.020 --> 00:00:58.479
Ce podcast s'adresse à tous ceux qui souhaitent

00:00:58.479 --> 00:01:01.420
transformer la recherche sur les systèmes alimentaires en actions concrètes

00:01:01.420 --> 00:01:04.340
que vous soyez dans une salle de classe, sur le terrain,

00:01:04.500 --> 00:01:07.180
dans une salle de conférence ou dans une cuisine. Je suis votre animateur,

00:01:07.319 --> 00:01:09.980
David Szanto. Dans l'émission d'aujourd'hui, nous nous intéressons à la

00:01:09.980 --> 00:01:13.079
substance même de la viande. Plus précisément, aux

00:01:13.079 --> 00:01:15.640
discours, pratiques, habitudes et hypothèses

00:01:15.640 --> 00:01:17.859
qui s'entremêlent dans la production

00:01:17.859 --> 00:01:20.620
et la consommation de viande, ainsi que, bien sûr, les

00:01:20.620 --> 00:01:23.340
habitudes alimentaires qui évitent complètement la consommation d'animaux. Cet

00:01:23.340 --> 00:01:27.040
épisode s'inspire du volume 11, numéro 1, de la revue universitaire

00:01:27.040 --> 00:01:29.739
Canadian Food Studies, publiée en mars

00:01:29.739 --> 00:01:33.939
2024, qui comprend une section thématique intitulée « Introducing

00:01:33.939 --> 00:01:38.060
Meat Studies » Comme d'habitude, nous commençons par

00:01:38.060 --> 00:01:40.920
la rubrique Amuse-Bouche d'Alexia Moyer. Ensemble,

00:01:41.140 --> 00:01:43.400
elle et moi discutons de certains aspects des

00:01:43.400 --> 00:01:46.019
30 derniers centimètres de la chaîne de production de viande.

00:01:46.019 --> 00:01:49.180
Vous savez, la distance entre votre assiette

00:01:49.180 --> 00:01:52.670
et votre bouche. Alexia partage quelques références littéraires et pratiques bien rodées,

00:01:52.670 --> 00:01:55.590
et nous espérons

00:01:55.590 --> 00:01:58.129
que cela vous mettra en appétit, que vous soyez

00:01:58.129 --> 00:02:01.409
vous soyez végétalien, paléo ou omnivore

00:02:01.409 --> 00:02:04.430
flexitarien. Ensuite, je m'entretiens avec Ryan Phillips et

00:02:04.430 --> 00:02:06.590
Élisabeth Abergel, nos rédacteurs invités pour la

00:02:06.590 --> 00:02:09.189
rubrique thématique du CFS sur les études sur la viande, et nous adoptons

00:02:09.189 --> 00:02:11.909
une vue d'ensemble du domaine et de ses nombreuses intersections systémiques

00:02:11.909 --> 00:02:18.870
et disciplinaires. Très bien, Alexia,

00:02:18.870 --> 00:02:21.770
nous y voilà. Premier Amuse-Bouche de la saison.

00:02:22.400 --> 00:02:25.340
Épisode un, Études sur la viande. Nous allons

00:02:25.340 --> 00:02:28.039
discuter plus tard avec Ryan Phillips et Élisabeth

00:02:28.039 --> 00:02:31.219
Abergel, les rédacteurs invités de notre section thématique spéciale

00:02:31.219 --> 00:02:34.879
sur les études sur la viande. Mais avant de nous plonger dans le vif du sujet,

00:02:35.000 --> 00:02:37.680
avec quoi allez-vous nous amuser cette semaine

00:02:37.680 --> 00:02:40.199
en termes d'objet culturel alimentaire lié

00:02:40.199 --> 00:02:43.259
à la viande ? Eh bien, j'ai pensé que nous pourrions commencer non pas par

00:02:43.259 --> 00:02:46.539
la viande elle-même, mais par les outils que nous utilisons

00:02:46.539 --> 00:02:50.039
pour transporter la viande et d'autres aliments jusqu'à notre

00:02:50.039 --> 00:02:53.539
bouche. D'accord, donc les couverts, les doigts, les baguettes, les

00:02:54.020 --> 00:02:58.180
cuillères, les couteaux et les fourchettes. Super. Les outils que

00:02:58.180 --> 00:03:01.080
nous utilisons pour faciliter cette transition. Et notre

00:03:01.080 --> 00:03:03.860
guide pour cela est Margaret Visser. J'adore

00:03:03.860 --> 00:03:06.000
Margaret Visser. Et celui-ci est intitulé The Rituals

00:03:06.000 --> 00:03:08.340
of Dinner. Oh, l'un des meilleurs livres sur l'alimentation

00:03:08.340 --> 00:03:10.620
jamais écrit, je pense. Et ce qui ressort

00:03:10.620 --> 00:03:13.400
des écrits de Visser, c'est l'aspect relationnel

00:03:13.400 --> 00:03:16.840
de la viande en particulier, mais aussi des légumes et

00:03:16.840 --> 00:03:19.800
des céréales. Donc l'aspect relationnel de la viande et

00:03:19.800 --> 00:03:23.219
de l'instrument. De sorte que la façon dont nous cuisinons et servons

00:03:23.219 --> 00:03:27.340
les aliments nous prédispose à l'utilisation d'un certain ustensile.

00:03:27.419 --> 00:03:30.620
Oui. Ou qu'un certain ustensile nécessite

00:03:30.620 --> 00:03:33.159
un mode de préparation et de service particulier.

00:03:34.159 --> 00:03:36.759
Un exemple de cela est la température. Si vous

00:03:36.759 --> 00:03:38.819
mangez avec vos mains, par exemple, alors la

00:03:38.819 --> 00:03:41.560
nourriture doit être chaude. Sinon, vous vous brûlez.

00:03:42.060 --> 00:03:45.020
Et les baguettes permettent au mangeur de manger des aliments

00:03:45.020 --> 00:03:47.840
brûlants, mais comme la nourriture est souvent

00:03:47.840 --> 00:03:50.580
servie en petits morceaux, elle refroidit assez rapidement.

00:03:50.800 --> 00:03:53.180
Bon, nous entrons déjà dans le concept

00:03:53.180 --> 00:03:55.080
de système alimentaire, mais le système alimentaire étant l'

00:03:55.080 --> 00:03:57.219
assiette, le mangeur, la viande, la température ambiante

00:03:57.360 --> 00:03:59.219
et l'ustensile avec lequel vous mangez. Ainsi, même

00:03:59.219 --> 00:04:02.180
dans cet acte relativement simple qui consiste à discuter d'un

00:04:02.180 --> 00:04:04.180
ustensile, nous comprenons que la nourriture est déjà

00:04:04.180 --> 00:04:07.259
relationnelle simplement en raison de la manière dont elle

00:04:07.259 --> 00:04:09.659
interagir avec tout ce qui la conduit jusqu'à

00:04:09.659 --> 00:04:11.960
notre bouche. Exactement, exactement. Et cela nous amène

00:04:11.960 --> 00:04:14.960
à la taille des aliments. Ils sont donc déterminés

00:04:14.960 --> 00:04:18.839
par la façon dont nous mangeons. Ainsi, lorsque nous utilisons un couteau ou

00:04:18.839 --> 00:04:21.560
une fourchette, la découpe peut se faire à table sur une

00:04:21.560 --> 00:04:23.540
surface dure. C'est là que les assiettes entrent en jeu. Les

00:04:23.540 --> 00:04:26.240
aliments peuvent donc être plus gros. Mais lorsque vous utilisez la

00:04:26.240 --> 00:04:29.519
main ou des baguettes, tout cela... La découpe

00:04:29.519 --> 00:04:32.399
se fait en coulisses, pour ainsi dire. Dans la cuisine,

00:04:32.519 --> 00:04:35.180
oui. Oui, oui. Ici, les mangeurs recherchent

00:04:35.180 --> 00:04:37.879
des morceaux qui peuvent être mangés en une seule fois. Vous pouvez

00:04:37.879 --> 00:04:41.579
placer temporairement un aliment dans votre propre bol individuel,

00:04:41.579 --> 00:04:43.819
mais il est interdit de le mettre dans l'

00:04:43.819 --> 00:04:46.519
assiette commune. Pour des raisons évidentes. En fait,

00:04:46.620 --> 00:04:48.819
Roland Barthes était un grand fan des baguettes.

00:04:49.269 --> 00:04:52.089
Il en a parlé dans L'Empire des signes. Il

00:04:52.089 --> 00:04:55.649
écrit que ces instruments ne transpercent jamais, ne coupent jamais,

00:04:55.850 --> 00:04:59.370
ne tranchent jamais, ne blessent jamais, mais sélectionnent, retournent et

00:04:59.709 --> 00:05:03.300
déplacent seulement. Les baguettes sont donc un outil très différent

00:05:03.300 --> 00:05:07.019
dans sa pensée. Oui. Et sa description

00:05:07.019 --> 00:05:10.160
de la façon dont nous mangeons les légumes avec des baguettes

00:05:10.160 --> 00:05:14.879
en les démêlant en quelque sorte, ou de la façon dont

00:05:14.879 --> 00:05:18.519
nous mangeons le poisson en comprenant les

00:05:18.519 --> 00:05:22.040
fissures naturelles de l'aliment et en le déballant

00:05:22.040 --> 00:05:24.720
pour ainsi dire. En le déballant de sa carcasse,

00:05:24.720 --> 00:05:28.120
de ses os. Oui. Oui. Les ustensiles seuls

00:05:28.120 --> 00:05:30.279
ne déterminaient donc pas la taille d'un aliment. Par

00:05:30.279 --> 00:05:32.899
exemple, Barthes admire clairement l'élégance

00:05:32.899 --> 00:05:35.439
et la délicatesse du geste assisté par les baguettes,

00:05:35.560 --> 00:05:38.480
mais la dextérité ne se limite pas à ce seul ustensile.

00:05:38.480 --> 00:05:41.959
Visser décrit des mains qui peuvent être silencieuses.

00:05:42.040 --> 00:05:44.319
Je n'avais pas pensé à cela, au fait que lorsque l'on mange

00:05:44.319 --> 00:05:46.920
avec les mains plutôt qu'avec des couverts. Bien sûr.

00:05:47.079 --> 00:05:49.420
Il n'y a pas de cliquetis des couverts

00:05:49.870 --> 00:05:52.490
n'y a pas de cliquetis contre d'autres surfaces dures. Les doigts

00:05:52.490 --> 00:05:54.350
sont doux, et s'ils prennent des aliments, ils sont

00:05:54.350 --> 00:05:56.529
probablement un peu plus contrôlés que lorsqu'on utilise un couteau

00:05:56.529 --> 00:05:58.829
pour faire le travail. Oui, et c'était l'une

00:05:58.829 --> 00:06:01.170
des choses qui était assez choquante au sujet des fourchettes

00:06:01.170 --> 00:06:04.889
au début, c'était le bruit que faisaient les fourchettes pour les gens

00:06:04.889 --> 00:06:09.389
qui entendaient ce qu'elles faisaient. Visser décrit des mains

00:06:09.389 --> 00:06:12.990
qui peuvent être silencieuses, sensibles à la texture et à la

00:06:12.990 --> 00:06:15.730
température et gracieuses, mais les fourchettes peuvent aussi être très

00:06:15.730 --> 00:06:17.990
élégantes. Les utilisateurs de fourchettes sont fiers

00:06:17.990 --> 00:06:21.089
de pouvoir charger des petits pois sur le dos d'une

00:06:21.089 --> 00:06:24.610
fourchette plutôt que de l'utiliser comme une pelle. Mais

00:06:24.610 --> 00:06:26.829
chaque ustensile s'accompagne d'une longue liste de choses

00:06:26.829 --> 00:06:29.970
à faire et à ne pas faire. Et cette liste, je pense

00:06:29.970 --> 00:06:32.269
que c'est important, change avec le temps et l'espace.

00:06:32.709 --> 00:06:36.300
Que voulez-vous dire ? Ce qui était acceptable en 1700

00:06:36.300 --> 00:06:39.199
en Angleterre en termes d'utilisation de la fourchette ne l'est peut-être plus aujourd'hui.

00:06:39.420 --> 00:06:41.600
Je me souviens, je crois, avoir lu dans les Contes de Canterbury

00:06:41.600 --> 00:06:43.720
que la femme de Bath était très douée pour mettre

00:06:43.720 --> 00:06:46.199
des aliments dans sa bouche avec sa fourchette sans jamais

00:06:46.199 --> 00:06:48.920
la laisser toucher ses lèvres, enfonçant de très délicats

00:06:48.920 --> 00:06:51.680
morceaux de viande dans sa bouche à l'aide d'une fourchette à long

00:06:51.680 --> 00:06:54.500
manche. Oui, et les couteaux en particulier,

00:06:54.600 --> 00:06:56.819
leur rôle a vraiment changé au fil du temps, depuis

00:06:56.819 --> 00:06:59.639
qu'ils étaient le principal ustensile que nous utilisions à

00:06:59.639 --> 00:07:02.459
table. Et leur rôle a été restreint

00:07:02.459 --> 00:07:05.879
petit à petit. Même la forme des couteaux a changé.

00:07:06.180 --> 00:07:08.680
Ils sont devenus beaucoup plus arrondis. Le véritable

00:07:08.680 --> 00:07:10.839
travail de découpe a été relégué au couteau à steak.

00:07:10.839 --> 00:07:13.100
Il y a beaucoup de choses à table

00:07:13.100 --> 00:07:15.360
dans divers pays que Visser souligne que

00:07:15.360 --> 00:07:18.279
vous ne faites pas ou qui ne se font pas avec un couteau. Ainsi,

00:07:18.279 --> 00:07:21.279
en France, vous ne coupez pas la laitue avec un couteau.

00:07:21.339 --> 00:07:24.920
Elle doit être déchirée à l'avance. Et en Allemagne,

00:07:25.139 --> 00:07:27.160
vous n'utilisez pas votre couteau pour couper les féculents

00:07:27.160 --> 00:07:29.980
comme les pommes de terre. Et Dieu nous en préserve, il ne faut surtout pas utiliser

00:07:29.980 --> 00:07:33.730
un couteau pour couper des spaghettis. En particulier lorsque l'on est

00:07:33.730 --> 00:07:35.509
immergé dans sa propre culture alimentaire, ces choses deviennent

00:07:35.509 --> 00:07:37.949
invisibles. Oui. Et donc, ce que vous faites ici,

00:07:37.949 --> 00:07:40.470
comme beaucoup d'entre nous dans le domaine des études alimentaires, c'est rendre

00:07:40.470 --> 00:07:42.910
plus visibles des choses que nous considérons comme

00:07:42.910 --> 00:07:46.850
normales ou banales. Mais si vous y prêtez attention,

00:07:46.889 --> 00:07:49.310
vous vous rendrez soudain compte que ces objets ne servent pas

00:07:49.310 --> 00:07:51.769
seulement à couper, mais qu'ils ont évolué au fil des

00:07:51.769 --> 00:07:55.310
ans pour s'adapter à nos habitudes alimentaires

00:07:55.310 --> 00:07:59.110
sans os, sans cristaux et sans graisse

00:07:59.110 --> 00:08:01.629
en Amérique du Nord, qui ont tendance à rendre les aliments incroyablement

00:08:01.629 --> 00:08:04.199
mous. Des blancs de poulet sans peau et sans os que vous

00:08:04.199 --> 00:08:06.879
pouvez pratiquement manger à la cuillère. Maintenant, la question

00:08:06.879 --> 00:08:09.300
reste : avez-vous un ustensile préféré avec lequel

00:08:09.300 --> 00:08:12.339
vous aimez manger ? J'ai une petite cuillère à café

00:08:12.339 --> 00:08:14.540
que j'ai volée dans l'une de mes résidences lorsque je

00:08:14.540 --> 00:08:16.699
travaillais et vivais en Italie. Ce n'est pas une cuillère particulièrement

00:08:16.699 --> 00:08:19.360
belle, mais j'adore l'avoir volée. Oui,

00:08:19.360 --> 00:08:22.680
je pense que j'ai tendance à préférer ce genre d'ustensiles

00:08:22.680 --> 00:08:25.800
qui combinent plusieurs fonctions. Par exemple,

00:08:25.920 --> 00:08:28.939
j'aime beaucoup la cuillère à pamplemousse, car c'est

00:08:28.939 --> 00:08:31.720
à la fois un couteau et une cuillère. C'est un objet terrifiant.

00:08:31.720 --> 00:08:34.179
La première fois que je l'ai découverte, j'ai failli

00:08:34.179 --> 00:08:35.919
me couper la langue, car je n'avais pas réalisé qu'elle

00:08:35.919 --> 00:08:38.120
était dentelée d'un côté ou sur tout le pourtour.

00:08:38.120 --> 00:08:41.480
C'est un ustensile méchant, mais on

00:08:41.480 --> 00:08:44.039
l'adore. C'est comme une fourchette-cuillère dangereuse. Oui, une

00:08:44.039 --> 00:08:47.279
fourchette-cuillère dangereuse. Eh bien, chers auditeurs, sur ce,

00:08:47.299 --> 00:08:50.200
nous allons... Revenir à l'écrit

00:08:50.200 --> 00:08:54.360
alors que nous discutons avec Ryan et Élisabeth de la viande et

00:08:54.360 --> 00:08:56.860
non seulement de la façon dont vous la mangez, mais aussi de la façon dont elle implique

00:08:56.860 --> 00:08:58.600
tout un tas d'autres choses dans l'univers

00:08:58.600 --> 00:09:17.460
des systèmes alimentaires. Ryan Phillips est chargé de cours

00:09:17.460 --> 00:09:19.440
en politique et administration publique

00:09:19.440 --> 00:09:22.399
à l'Université métropolitaine de Toronto. Ses recherches

00:09:22.399 --> 00:09:24.820
portent sur la publicité et les cultures promotionnelles,

00:09:24.899 --> 00:09:27.440
en particulier en ce qui concerne la viande végétale

00:09:27.440 --> 00:09:30.299
et la diffusion sportive au Canada. Élisabeth

00:09:30.299 --> 00:09:33.039
Abergel est professeure au département de sociologie

00:09:33.039 --> 00:09:35.480
de l'Université du Québec à Montréal et

00:09:35.480 --> 00:09:37.980
chercheuse interdisciplinaire dans les domaines de la santé, de la société

00:09:37.980 --> 00:09:40.919
et de l'environnement. Ensemble, ils ont

00:09:40.919 --> 00:09:43.340
rédigé la section thématique « Introducing Meat Studies » (Introduction aux études sur la viande)

00:09:43.340 --> 00:09:46.320
dans le numéro de mars 2024 de Canadian Food Studies.

00:09:48.840 --> 00:09:51.399
Eh bien, Ryan, Élisabeth, merci beaucoup de

00:09:51.399 --> 00:09:54.080
vous joindre à nous dans Digesting Food Studies. Vous avez tous deux

00:09:54.080 --> 00:09:57.399
rédigé un numéro spécial de Canadian Food Studies

00:09:57.399 --> 00:10:00.000
consacré aux études sur la viande. J'aimerais commencer

00:10:00.000 --> 00:10:02.620
par une question à ce sujet : qu'est-ce que les études sur la viande

00:10:02.620 --> 00:10:05.580
et en quoi constituent-elles une sous-section des études alimentaires ?

00:10:05.639 --> 00:10:07.320
S'agit-il d'une sous-section des études alimentaires ? Quel est le

00:10:07.320 --> 00:10:09.879
lien entre les deux ? Et pourquoi cela a-t-il récemment attiré votre attention

00:10:09.879 --> 00:10:13.440
récemment comme un domaine de recherche important ? Eh bien,

00:10:13.440 --> 00:10:16.360
nous avons tous les deux eu l'idée des études sur la viande

00:10:16.460 --> 00:10:18.659
il y a quelques années, alors que nous

00:10:18.659 --> 00:10:21.179
travaillions tous les deux sur des projets relativement similaires

00:10:21.179 --> 00:10:24.220
dans des domaines relativement similaires, en

00:10:24.220 --> 00:10:26.720
menant des recherches critiques sur la viande. Qu'

00:10:26.720 --> 00:10:29.659
est-ce que c'est ? Est-ce un produit ? Est-ce un processus ? Est-ce

00:10:29.659 --> 00:10:32.059
une promesse technologique ? Et pourtant, nous avons tous deux

00:10:32.059 --> 00:10:34.220
indépendamment, je suppose, réalisé qu'

00:10:34.220 --> 00:10:36.039
il y a beaucoup de chercheurs, vous savez, pas seulement

00:10:36.039 --> 00:10:37.840
au cours des dernières années, mais au cours des dernières décennies,

00:10:37.840 --> 00:10:40.720
qui font des choses similaires, non seulement en étudiant la viande

00:10:40.720 --> 00:10:43.460
elle-même comme domaine d'étude, mais aussi comme concept.

00:10:44.169 --> 00:10:46.350
dans le cadre des études alimentaires, des études scientifiques et technologiques,

00:10:46.350 --> 00:10:49.389
de l'économie politique et de quelques

00:10:49.389 --> 00:10:52.309
autres disciplines connexes. Donc oui, cela

00:10:52.309 --> 00:10:54.750
est vraiment né de notre volonté de réunir

00:10:54.750 --> 00:10:57.509
un grand nombre de ces chercheurs qui étudiaient plus

00:10:57.509 --> 00:10:59.850
ou moins la même chose, mais peut-être à partir de

00:10:59.850 --> 00:11:01.850
prismes théoriques différents, de

00:11:01.850 --> 00:11:04.110
horizons disciplinaires différents, et qui, à bien des égards,

00:11:04.110 --> 00:11:06.230
se parlaient sans s'écouter, publiaient dans différents

00:11:06.230 --> 00:11:09.009
domaines, allaient à différentes conférences et parfois

00:11:09.009 --> 00:11:10.730
parlaient de la même chose, mais sans vraiment

00:11:10.730 --> 00:11:13.350
dialoguer ou se concerter les uns avec les autres.

00:11:13.480 --> 00:11:16.740
Pour avoir une conversation plus riche. Oui, très intéressant.

00:11:16.779 --> 00:11:19.399
Donc, comme les études alimentaires, c'est une chose cohérente,

00:11:19.440 --> 00:11:21.860
mais cela recoupe également de nombreux autres domaines.

00:11:22.669 --> 00:11:25.049
Oui, c'est définitivement interdisciplinaire. Et

00:11:25.049 --> 00:11:27.769
c'est ce qui la rend si intéressante, car

00:11:27.769 --> 00:11:30.009
on peut l'aborder sous l'angle de diverses disciplines

00:11:30.009 --> 00:11:33.450
et de multiples méthodologies. Je pense que l'

00:11:33.450 --> 00:11:36.029
idée de consacrer un numéro spécial aux études sur la viande

00:11:36.029 --> 00:11:39.789
était aussi de déterminer qui faisait quoi dans ce domaine.

00:11:39.970 --> 00:11:42.470
Et c'était vraiment intéressant aussi, juste

00:11:42.470 --> 00:11:45.049
de voir, car nous avons certainement notre propre point de vue

00:11:45.049 --> 00:11:49.179
sur la façon dont nous étudions la viande. Mais c'était autre chose

00:11:49.179 --> 00:11:51.740
d'essayer de comprendre comment différentes personnes dans

00:11:51.740 --> 00:11:55.759
différentes disciplines et sous-disciplines

00:11:55.759 --> 00:11:58.690
le font réellement. C'était donc très intéressant. Oui, eh bien,

00:11:58.750 --> 00:12:01.590
j'imagine qu'il y a 40 ans, lorsque les études alimentaires ont vu le jour,

00:12:01.590 --> 00:12:05.070
il n'y avait pas ce genre de conversation croisée

00:12:05.070 --> 00:12:06.990
dont vous parlez maintenant, car les gens ne

00:12:06.990 --> 00:12:09.250
connaissaient pas les autres personnes qui faisaient des

00:12:09.250 --> 00:12:11.429
. Je veux dire, de toute évidence, c'est un sujet extrêmement

00:12:11.429 --> 00:12:13.830
d'actualité. Il est dans l'esprit et dans la bouche

00:12:13.830 --> 00:12:16.029
des consommateurs, des décideurs politiques, des

00:12:16.370 --> 00:12:19.990
spécialistes du changement climatique, de tous ceux qui

00:12:19.990 --> 00:12:22.570
réfléchissent et s'interrogent sur la manière dont les systèmes alimentaires

00:12:22.570 --> 00:12:25.769
interagissent avec le reste de nos systèmes humains et ont un impact sur ceux-ci.

00:12:25.769 --> 00:12:27.629
Selon vous, quels sont les principaux moteurs de l'intérêt pour les études universitaires sur la viande ?

00:12:27.629 --> 00:12:31.750
principaux facteurs d'intérêt pour les études universitaires

00:12:31.750 --> 00:12:35.529
sur la viande ? Eh bien, je pense que les études sur la viande

00:12:35.769 --> 00:12:38.610
se situent vraiment à l'intersection de nombreuses

00:12:38.610 --> 00:12:41.509
crises mondiales auxquelles nous sommes confrontés aujourd'hui,

00:12:41.649 --> 00:12:43.950
qu'il s'agisse de la disponibilité alimentaire,

00:12:43.950 --> 00:12:46.789
des ressources, du climat, de l'eau,

00:12:47.129 --> 00:12:50.549
des pandémies ou de l'éthique animale.

00:12:50.789 --> 00:12:53.590
Cela touche vraiment à toute une série de domaines d'intérêt.

00:12:53.730 --> 00:12:57.309
Et c'est justement cette intersection d'intérêts

00:12:57.309 --> 00:13:01.220
qui caractérise ce domaine. Comme vous le dites dans l'introduction

00:13:01.220 --> 00:13:04.960
de la section thématique, cela complète

00:13:04.960 --> 00:13:08.419
ou contrebalance les études végétaliennes ou d'autres

00:13:08.419 --> 00:13:11.740
domaines des études alimentaires qui sont spécifiques aux pratiques

00:13:11.740 --> 00:13:15.059
ou aux systèmes éthiques ou aux préoccupations environnementales

00:13:15.059 --> 00:13:17.799
et aux relations sociales humaines. 

00:13:17.799 --> 00:13:20.500
Oui, je pense que

00:13:20.500 --> 00:13:23.649
la consommation ou la production et la consommation

00:13:23.649 --> 00:13:26.009
de viande ou l'aversion pour la viande font toujours partie

00:13:26.009 --> 00:13:29.789
des études sur la viande, car nous traitons alors des

00:13:29.789 --> 00:13:32.490
viandes alternatives ou des viandes artificielles, ou quel que soit le nom que vous leur donnez, cela revient en fait à

00:13:32.490 --> 00:13:35.350
la façon dont vous définissez la viande. Oui, nous devrions le préciser,

00:13:35.450 --> 00:13:37.850
car je m'identifie moi-même comme végétalien.

00:13:37.909 --> 00:13:40.129
Je suis végétalien depuis environ 15 ans maintenant. Mais quand

00:13:40.129 --> 00:13:42.070
nous disons que les études végétaliennes et les études sur la viande

00:13:42.070 --> 00:13:43.990
sont en quelque sorte opposées, c'est plutôt

00:13:43.990 --> 00:13:46.309
parce qu'elles sont les deux faces d'une même médaille,

00:13:46.409 --> 00:13:48.730
sans être nécessairement opposées politiquement

00:13:48.730 --> 00:13:51.889
l'une à l'autre. Elles occupent un espace et permettent un

00:13:51.889 --> 00:13:54.870
discours sous un certain angle. Exactement. Les études végétaliennes

00:13:54.870 --> 00:13:57.169
présupposent en quelque sorte ce que nous entendons par viande et

00:13:57.169 --> 00:13:58.970
partent de là. Alors que l'idée des

00:13:58.970 --> 00:14:00.909
études sur la viande consiste à examiner de plus près cette

00:14:00.909 --> 00:14:02.470
compréhension sous-jacente et ce concept sous-jacent

00:14:02.470 --> 00:14:04.590
de ce que nous entendons par viande et toutes ces différentes

00:14:04.590 --> 00:14:07.629
facettes technologiques, culturelles ou économiques.

00:14:08.009 --> 00:14:10.070
Vous avez mentionné tout à l'heure, Ryan, l'idée que la viande

00:14:10.070 --> 00:14:12.610
est un objet, mais aussi un processus. Et cela

00:14:12.610 --> 00:14:15.850
semble peut-être moins intuitif pour les personnes qui ne sont pas spécialisées dans les études alimentaires

00:14:15.850 --> 00:14:17.730
ou dans les études scientifiques et technologiques.

00:14:17.809 --> 00:14:19.889
Pourriez-vous nous en dire un peu plus

00:14:19.889 --> 00:14:21.799
sur ce que vous entendez par là ? En fait, je

00:14:21.799 --> 00:14:24.039
travaille moi-même actuellement sur une partie de ce sujet pour un manuscrit de livre

00:14:24.039 --> 00:14:26.059
avec l'idée de la viande à base de plantes.

00:14:26.059 --> 00:14:28.700
Exactement. Donc, lorsque la viande à base de plantes est apparue

00:14:28.700 --> 00:14:31.120
pour la première fois il y a quelques années, elle était en quelque sorte

00:14:31.120 --> 00:14:33.820
considérée comme une façon oxymorique de simplement faire la promotion des

00:14:33.820 --> 00:14:35.919
burgers végétariens. Mais plus nous avons pris

00:14:35.919 --> 00:14:38.399
au sérieux les affirmations de certaines de ces entreprises de viande végétale

00:14:38.399 --> 00:14:40.460
en décomposant

00:14:40.460 --> 00:14:42.820
ce que nous entendons par viande au niveau chimique ou nutritionnel,

00:14:42.820 --> 00:14:45.100
comme le fait que la viande n'est en réalité que de l'eau,

00:14:45.100 --> 00:14:48.059
des graisses et des acides. On commence à considérer

00:14:48.059 --> 00:14:50.730
la viande non pas nécessairement comme provenant

00:14:50.730 --> 00:14:53.250
de certains endroits, comme des animaux. Eh bien, peut-être

00:14:53.250 --> 00:14:54.950
s'agit-il d'un processus. Peut-être s'agit-il simplement de transformer ces

00:14:54.950 --> 00:14:57.850
différents composants en quelque chose de nouveau. Et

00:14:57.850 --> 00:14:59.899
c'est davantage le... processus qui importe que

00:14:59.899 --> 00:15:02.779
la provenance des éléments individuels.

00:15:02.779 --> 00:15:05.580
C'est aussi une interprétation de la valeur à

00:15:05.580 --> 00:15:08.220
certains égards. Nous parlons de noix, de viandes sucrées

00:15:08.220 --> 00:15:11.559
et de diverses choses qui ne sont pas des fibres animales

00:15:11.559 --> 00:15:15.080
fibres animales, mais qui ont de la profondeur et de la substance, et

00:15:15.080 --> 00:15:17.860
probablement une certaine valeur économique, culturelle

00:15:17.860 --> 00:15:20.539
et culinaire. Et cela imprègne certainement

00:15:20.539 --> 00:15:22.899
notre langage de nombreuses façons non comestibles qui

00:15:22.899 --> 00:15:24.980
vont au cœur du sujet, et toutes ces expressions

00:15:24.980 --> 00:15:28.039
qui ont trait à la texture moelleuse de cette substance.

00:15:28.080 --> 00:15:31.899
En ce qui concerne les prochaines orientations pour la viande, Elizabeth,

00:15:31.980 --> 00:15:34.500
vous avez mentionné des solutions technocratiques concernant les viandes non

00:15:34.500 --> 00:15:37.279
viandes non animales ou les viandes cultivées non pas sur un

00:15:37.279 --> 00:15:40.509
animal, mais dans des laboratoires de culture cellulaire. Eh bien, si

00:15:40.509 --> 00:15:43.350
vous avez lu mon livre, vous savez que je suis très critique à l'égard de cette technologie particulière.

00:15:43.350 --> 00:15:47.049
Mais ce que je trouve intéressant à ce sujet,

00:15:47.049 --> 00:15:49.490
c'est que c'est un moyen d'essayer de comprendre

00:15:49.490 --> 00:15:52.269
ce que signifie le fait d'essayer de produire de la viande animale en dehors

00:15:52.269 --> 00:15:54.929
d'un animal. Qu'est-ce que

00:15:54.929 --> 00:15:57.409
cela représente ? Qu'est-ce que cela signifie ? Je pense

00:15:57.409 --> 00:15:59.509
que dans ce sens, on peut comprendre la viande de

00:15:59.509 --> 00:16:02.789
différentes manières. Et quelle est la relation entre

00:16:02.789 --> 00:16:05.929
la viande et le corps ? Pas seulement le corps de celui qui mange,

00:16:06.029 --> 00:16:09.700
mais aussi le corps de celui qui est mangé. Ces relations

00:16:09.700 --> 00:16:12.679
Je pense donc que la viande est aussi un ensemble de relations

00:16:12.679 --> 00:16:16.220
Ce n'est pas seulement un produit ou un processus, mais vous

00:16:16.220 --> 00:16:19.179
connaissez la relation de l'animal avec celui qui le mange,

00:16:19.179 --> 00:16:22.519
avec l'agriculteur, avec la terre, etc., avec la campagne,

00:16:22.519 --> 00:16:25.220
vous savez, donc il y a tous ces

00:16:25.220 --> 00:16:28.240
différents types de relations que la viande

00:16:28.240 --> 00:16:30.879
évoque, et vous avez mentionné les aspects symboliques, culturels,

00:16:30.879 --> 00:16:34.259
sociaux, etc., donc il y a toutes ces différentes façons

00:16:34.259 --> 00:16:37.500
de comprendre la viande en tant que processus, en tant que produit, mais

00:16:37.500 --> 00:16:40.159
aussi en tant que relations, c'est-à-dire que

00:16:40.159 --> 00:16:42.860
est certainement lié à beaucoup d'autres façons

00:16:42.860 --> 00:16:44.379
dont nous commençons progressivement à comprendre

00:16:44.379 --> 00:16:46.600
l'alimentation de manière plus générale et les études alimentaires de manière plus générale,

00:16:46.600 --> 00:16:49.159
à savoir qu'il s'agit fondamentalement de relations et que cela

00:16:49.159 --> 00:16:52.240
produit également des résultats, comme les choses que nous mangeons,

00:16:52.240 --> 00:16:54.080
mais aussi les choses que nous ne mangeons pas et qui sont néanmoins

00:16:54.080 --> 00:16:56.500
des résultats, à savoir un sentiment d'identité et d'appartenance,

00:16:56.500 --> 00:16:58.700
la culture et l'histoire, comme vous l'avez mentionné, oui,

00:16:58.700 --> 00:17:00.940
et je pense que la viande cellulaire en particulier

00:17:00.940 --> 00:17:04.599
pose en réalité des questions plus ontologiques

00:17:04.599 --> 00:17:07.599
sur ce qu'est la vie. Parce que, vous savez, vous

00:17:07.599 --> 00:17:10.500
commencez par essayer d'imiter quelque chose

00:17:10.779 --> 00:17:13.359
qui se trouve à l'extérieur du corps d'un animal, mais vous

00:17:13.359 --> 00:17:16.960
essayez de recréer la nature dans un bioréacteur, disons

00:17:16.960 --> 00:17:20.259
dire. Cela soulève donc toute une série de questions ontologiques

00:17:20.259 --> 00:17:23.160
sur ce que nous faisons réellement. Pour qui le

00:17:23.160 --> 00:17:26.519
faisons-nous ? Et, vous savez, s'agit-il d'une véritable stratégie ?

00:17:26.660 --> 00:17:29.140
Est-ce une véritable solution à nos problèmes ? Ou s'agit-il

00:17:29.140 --> 00:17:31.799
juste, vous savez, d'une solution technologique ? Et je pense

00:17:31.799 --> 00:17:33.660
que ce sont des questions très importantes. Et

00:17:33.660 --> 00:17:36.839
elles s'appliquent également à la viande, au monde de la viande végétale,

00:17:36.839 --> 00:17:40.119
mais davantage à l'animal, car

00:17:40.119 --> 00:17:43.059
il existe un lien direct avec le génie biomédical,

00:17:43.140 --> 00:17:46.279
mais aussi avec les humains, car nous sommes des mammifères et,

00:17:46.319 --> 00:17:49.660
vous savez, nous pourrions être de la viande, n'est-ce pas ? Oui. Tout

00:17:49.660 --> 00:17:52.299
est nourriture. Eh bien, c'est merveilleux

00:17:52.299 --> 00:17:54.940
car lorsque nous examinons la nourriture, lorsque nous examinons la viande,

00:17:55.059 --> 00:17:57.759
nous nous posons ces merveilleuses questions épistémiques et ontologiques.

00:17:57.759 --> 00:18:01.039
Malheureusement, nous ne pouvons pas passer tout notre

00:18:01.039 --> 00:18:02.579
temps à en discuter pour le moment.

00:18:02.640 --> 00:18:05.359
Mais une dernière question pour vous deux : y a-t-il eu

00:18:05.359 --> 00:18:08.000
quelque chose qui vous a surpris ou qui vous a ravi

00:18:08.000 --> 00:18:11.039
ou qui vous a fait prendre conscience de quelque chose lors de la rédaction de

00:18:11.039 --> 00:18:13.460
cette section du journal ? Y a-t-il eu des

00:18:13.460 --> 00:18:15.619
articles qui vous ont fait dire : « Oh, je n'avais jamais pensé

00:18:15.619 --> 00:18:18.710
à ça avant » ? Euh, oui, il y en a eu quelques-uns.

00:18:18.930 --> 00:18:20.809
Tout d'abord, c'était vraiment agréable

00:18:20.809 --> 00:18:23.190
de voir affluer les soumissions.

00:18:23.430 --> 00:18:24.910
Parce que, vous savez, lorsque nous avons commencé à

00:18:24.910 --> 00:18:26.250
monter ce projet, nous espérions en recevoir

00:18:26.250 --> 00:18:28.369
suffisamment pour pouvoir constituer un véritable volume édité.

00:18:28.369 --> 00:18:30.049
Mais oui, nous avons reçu un certain nombre de

00:18:30.049 --> 00:18:31.549
soumissions qui nous ont vraiment fait plaisir.

00:18:31.690 --> 00:18:34.829
J'ai été particulièrement frappé par, je crois,

00:18:34.829 --> 00:18:38.690
l'article de Rosine sur les différentes considérations énergétiques

00:18:38.690 --> 00:18:41.910
liées à la viande cultivée et à la viande de laboratoire.

00:18:41.910 --> 00:18:44.319
Et la nuance porte sur, eh bien,

00:18:44.460 --> 00:18:46.480
la question est en fait de savoir si la viande végétale

00:18:46.480 --> 00:18:48.380
est réellement meilleure que la viande animale?

00:18:48.380 --> 00:18:50.019
Qu'est-ce qui est mieux ?

00:18:50.140 --> 00:18:51.900
Et la question de savoir ce qui est mieux n'a pas de

00:18:51.900 --> 00:18:54.059
réponse vraiment claire. Il y a des nuances

00:18:54.059 --> 00:18:56.440
à ce sujet. Et de la même manière, c'est

00:18:56.440 --> 00:18:58.640
un peu ce dont parlait l'article dans

00:18:58.640 --> 00:19:01.460
sa version éditée. La question n'est pas vraiment de savoir

00:19:01.460 --> 00:19:03.599
si la viande cultivée à partir de cellules

00:19:03.599 --> 00:19:06.339
ou la viande cultivée en laboratoire est meilleure pour l'environnement

00:19:06.339 --> 00:19:08.079
ou pire pour l'environnement. Cela dépend vraiment

00:19:08.079 --> 00:19:10.339
de la méthode de production. Cela dépend vraiment

00:19:10.339 --> 00:19:11.900
du type de viande dont vous parlez.

00:19:11.900 --> 00:19:13.579
Il y a donc toutes ces nuances de gris

00:19:13.579 --> 00:19:16.099
qui méritent vraiment qu'on s'y attarde davantage

00:19:16.099 --> 00:19:18.440
et qu'on les examine d'un œil plus critique, ce qui

00:19:18.440 --> 00:19:20.480
était vraiment intéressant à voir, du moins de mon point de vue.

00:19:20.480 --> 00:19:24.480
De mon point de vue, et comme Ryan

00:19:24.480 --> 00:19:27.960
vient de dire, c'était à quel point la viande est politique, pas seulement

00:19:27.960 --> 00:19:31.059
en termes d'affiliation à un parti ou de pensée idéologique,

00:19:31.059 --> 00:19:35.099
mais tous les articles, d'une manière ou d'une autre,

00:19:35.099 --> 00:19:38.019
traitaient d'un aspect politique

00:19:38.019 --> 00:19:41.259
de la viande. Et pour moi, c'était vraiment intéressant

00:19:41.259 --> 00:19:44.000
car cela enrichissait vraiment l'analyse, le

00:19:44.000 --> 00:19:47.039
discours critique autour de la viande. Donc, parce que vous

00:19:47.039 --> 00:19:48.960
pouvez l'aborder sous tellement d'angles différents

00:19:48.960 --> 00:19:51.809
et que vous pouvez vraiment appliquer une

00:19:51.809 --> 00:19:55.569
perspective politique. Même si vous parlez de la viande en termes de préférences des gens

00:19:55.569 --> 00:19:58.990
entre la viande végétale et la viande animale,

00:19:59.069 --> 00:20:02.910
il ne s'agit pas seulement d'une simple question de goût,

00:20:03.029 --> 00:20:06.410
ce qui est également très important, mais je pense qu'il s'agit

00:20:06.410 --> 00:20:09.650
réellement de biopolitique. Il s'agit vraiment de manger

00:20:09.650 --> 00:20:12.670
et des choix que nous faisons et de leur impact

00:20:12.670 --> 00:20:16.420
sur l'avenir et le présent. Le personnel est politique

00:20:16.420 --> 00:20:19.240
et la viande est politique. C'est donc une excellente idée

00:20:19.240 --> 00:20:21.440
de tirer parti de cette question. Merci beaucoup à vous deux

00:20:21.440 --> 00:20:23.599
d'avoir partagé votre temps, votre sagesse et votre

00:20:23.599 --> 00:20:25.940
expertise éditoriale pour créer cette section particulière.

00:20:25.940 --> 00:20:28.039
C'est vraiment une partie merveilleuse

00:20:28.039 --> 00:20:29.660
du journal. Et je suis très heureuse que nous

00:20:29.660 --> 00:20:31.299
ayons pu en discuter avec vous. Oui, merci.

00:20:31.359 --> 00:20:42.400
C'était très agréable. Merci beaucoup, David. Enfin,

00:20:42.420 --> 00:20:45.680
nous terminons sur une note umami avec The Aftertaste,

00:20:45.700 --> 00:20:48.160
dans lequel Emma Paisley, étudiante diplômée, nous livre ses

00:20:48.160 --> 00:20:50.640
réflexions sur l'article Meat Politics at the

00:20:50.640 --> 00:20:53.319
Dinner Table, écrit par Emily Kennedy, Shyon

00:20:53.319 --> 00:20:56.039
Baumann et Josée Johnston. Il s'agit de l'un des

00:20:56.039 --> 00:20:57.940
sept articles publiés dans la section Meat Studies

00:20:57.940 --> 00:21:00.119
du journal, alors n'hésitez pas à consulter

00:21:00.119 --> 00:21:02.339
le lien dans les notes de l'émission pour découvrir les autres articles

00:21:02.339 --> 00:21:04.720
proposés dans ce numéro de Canadian Food Studies.

00:21:06.000 --> 00:21:09.039
Je m'appelle Emma Paisley et je suis doctorante

00:21:09.039 --> 00:21:11.480
au sein du programme de recherche sociale interdisciplinaire

00:21:11.480 --> 00:21:15.079
de l'université Trent. Mes recherches portent sur

00:21:15.079 --> 00:21:17.460
l'écologie de l'apprentissage alimentaire au sein du paysage alimentaire d'un campus universitaire.

00:21:17.460 --> 00:21:21.200
Mes recherches se concentrent sur l'apprentissage expérientiel basé sur le lieu

00:21:21.200 --> 00:21:23.779
et l'éducation critique aux systèmes alimentaires,

00:21:23.779 --> 00:21:27.059
en particulier sur la manière dont cela recoupe

00:21:27.059 --> 00:21:29.960
l'agroécologie, la souveraineté alimentaire et la justice alimentaire.

00:21:29.960 --> 00:21:33.200
Mes recherches abordent également le programme caché

00:21:33.200 --> 00:21:36.000
et la manière dont l'apprentissage informel et formel

00:21:36.000 --> 00:21:38.559
sur les campus façonne l'engagement des étudiants

00:21:38.559 --> 00:21:40.759
vis-à-vis des systèmes alimentaires, ainsi que la manière dont les paysages alimentaires universitaires

00:21:40.759 --> 00:21:43.559
paysages alimentaires universitaires peuvent fonctionner comme des lieux de préfiguration de la

00:21:43.559 --> 00:21:47.460
politique et de la transformation sociale. L'exploration, dans cet article, des

00:21:47.460 --> 00:21:50.099
attitudes du public à l'égard de la production et de la consommation de viande,

00:21:50.099 --> 00:21:53.000
en particulier les

00:21:53.000 --> 00:21:55.619
tensions qui existent entre la consommation généralisée de viande

00:21:55.619 --> 00:21:58.380
et les préoccupations concernant ses impacts éthiques

00:21:58.380 --> 00:22:01.460
et environnementaux potentiels, fait profondément écho aux

00:22:01.460 --> 00:22:03.960
objectifs pédagogiques critiques de mes recherches.

00:22:04.440 --> 00:22:08.079
L'identification d'un paradoxe de la viande et du

00:22:08.079 --> 00:22:10.839
décalage entre les valeurs des consommateurs et leurs comportements

00:22:10.839 --> 00:22:14.599
correspond directement à mes préoccupations concernant le fait que l'éducation alimentaire expérientielle

00:22:14.599 --> 00:22:17.539
ne parvient souvent pas à générer

00:22:17.539 --> 00:22:20.910
de réels changements. Les auteurs soulignent que les consommateurs

00:22:20.910 --> 00:22:23.869
peuvent se sentir en conflit sur le plan éthique, mais continuent néanmoins à

00:22:23.869 --> 00:22:26.630
suivre leurs habitudes de consommation, ce qui reflète

00:22:26.630 --> 00:22:29.009
la manière dont certaines initiatives d'apprentissage expérientiel sur les campus

00:22:29.009 --> 00:22:31.829
peuvent promouvoir la durabilité sans remettre en question

00:22:31.829 --> 00:22:35.200
les paradigmes dominants. Cet article souligne également

00:22:35.200 --> 00:22:37.740
l'importance de la culture agricole et aide à

00:22:37.740 --> 00:22:40.059
cadrer la perception du public comme point de départ,

00:22:40.200 --> 00:22:42.720
alors que mon espoir pour mes recherches est de repousser les

00:22:42.720 --> 00:22:45.059
limites de la culture agricole, en passant de la connaissance

00:22:45.059 --> 00:22:47.839
de l'agriculture à un engagement critique et

00:22:47.839 --> 00:22:51.019
collectif pour la transformer. Cela m'a aidé à

00:22:51.019 --> 00:22:53.480
réfléchir à la manière dont le malaise des étudiants ou la dissonance cognitive

00:22:53.480 --> 00:22:56.259
autour des choix alimentaires constituent un moment idéal

00:22:56.259 --> 00:22:59.319
pour une éducation plus critique, et à la manière dont la conception des programmes

00:22:59.319 --> 00:23:02.059
pourrait aborder plus explicitement ces

00:23:02.059 --> 00:23:05.250
tensions. L'article a également renforcé la nécessité

00:23:05.250 --> 00:23:07.950
d'aller au-delà de l'éthique individuelle et des préférences gustatives

00:23:07.950 --> 00:23:11.589
pour s'orienter vers une pédagogie collective politisée dans l'éducation alimentaire.

00:23:11.589 --> 00:23:15.210
Cet article est une excellente ressource

00:23:15.210 --> 00:23:18.150
pour les chercheurs qui souhaitent comprendre

00:23:18.150 --> 00:23:21.390
le paysage politique et idéologique des attitudes canadiennes

00:23:21.390 --> 00:23:24.410
à l'égard de la viande, pour les décideurs politiques qui

00:23:24.410 --> 00:23:26.589
conçoivent des politiques alimentaires fondées sur des données probantes

00:23:26.589 --> 00:23:29.309
qui tiennent compte des préférences des consommateurs et des préoccupations éthiques

00:23:29.309 --> 00:23:32.519
, et pour les éducateurs qui peuvent utiliser ces

00:23:32.519 --> 00:23:34.839
contradictions des consommateurs, ou ce que les auteurs

00:23:34.839 --> 00:23:38.240
appellent le paradoxe de la viande, comme un moyen d'inciter davantage

00:23:38.240 --> 00:23:40.700
les élèves à examiner de manière critique leur

00:23:40.700 --> 00:23:43.819
engagement dans le système alimentaire. Cet article présente

00:23:43.819 --> 00:23:46.380
des arguments convaincants en faveur de l'intégration des connaissances sur les attitudes

00:23:46.380 --> 00:23:48.880
et les comportements dans la conception des programmes d'études,

00:23:49.140 --> 00:23:51.559
et ce travail serait un excellent exemple pour susciter

00:23:51.559 --> 00:23:54.039
une discussion entre les élèves sur le fossé entre les croyances

00:23:54.039 --> 00:23:57.970
et l'action. et d'explorer comment des changements structurels,

00:23:58.230 --> 00:24:01.069
tels que les achats institutionnels ou les politiques

00:24:01.069 --> 00:24:04.009
de soutien à l'alimentation locale, pourraient favoriser des pratiques plus

00:24:04.009 --> 00:24:08.809
cohérentes. Bon, je pense que nous avons suffisamment rongé

00:24:08.809 --> 00:24:11.809
les côtelettes, les côtes et les jarrets des études sur la viande

00:24:11.809 --> 00:24:13.869
pour un épisode, n'est-ce pas ?

00:24:14.069 --> 00:24:16.390
Quoi qu'il en soit, quels que soient les os et les cartilages qui restent,

00:24:16.589 --> 00:24:18.829
nous les mettrons dans une grande marmite sur la cuisinière

00:24:18.829 --> 00:24:20.990
avec quelques aromates et nous verrons quelles autres

00:24:20.990 --> 00:24:24.970
bonesses nous pouvons en extraire. Pendant que cela mijote,

00:24:24.970 --> 00:24:26.849
consultez le numéro complet de Canadian Food Studies

00:24:26.849 --> 00:24:29.230
pour rencontrer d'autres auteurs spécialisés dans les études sur la viande.

00:24:29.869 --> 00:24:31.710
Plus tard dans la saison, je m'entretiendrai également avec

00:24:31.710 --> 00:24:34.049
Kelsey Speakman au sujet de son article sur les discours alternatifs

00:24:34.049 --> 00:24:37.210
sur la viande et les aspects financiers du flexitarisme,

00:24:37.210 --> 00:24:39.430
au cas où vous n'auriez pas encore eu votre dose.

00:24:40.400 --> 00:24:43.400
Un grand merci à nos invités d'aujourd'hui, Alexia Moyer,

00:24:43.460 --> 00:24:46.259
Élisabeth Abergel, Ryan Phillips et Emma Paisley.

00:24:46.420 --> 00:24:48.779
La musique de l'émission est signée Alex Guz

00:24:48.779 --> 00:24:51.539
et Evgeny Bardyusha sur Pixabay, et nos producteurs exécutifs

00:24:51.539 --> 00:24:54.019
sont Rachel Engler-Stringer, Laurence

00:24:54.019 --> 00:24:56.460
Godin, Charles Levkoe, Phil Loring et Kristen

00:24:56.460 --> 00:24:59.960
Lowitt. Je suis David Szanto. Consultez les notes de l'émission

00:24:59.960 --> 00:25:02.119
pour obtenir des liens vers Canadian Food Studies et

00:25:02.119 --> 00:25:05.089
la Canadian Association for Food Studies. Vous y trouverez

00:25:05.089 --> 00:25:07.470
également plus d'informations sur les références littéraires d'Alexia

00:25:07.470 --> 00:25:11.369
et le livre d'Élisabeth, Dead Meat, Competing

00:25:11.369 --> 00:25:15.230
Vitalities, Cultivated Meat Imaginaries and Anthropocene

00:25:15.230 --> 00:25:18.049
Diets. Si vous souhaitez participer à la conversation,

00:25:18.170 --> 00:25:20.190
rejoignez-nous sur les réseaux sociaux ou pensez à

00:25:20.190 --> 00:25:22.289
soumettre un article ou une œuvre d'art à la revue.

00:25:22.549 --> 00:25:25.670
Et n'oubliez pas de faire votre devoir d'étudiant en viande et d'aimer

00:25:25.670 --> 00:25:27.930
ou de commenter cet épisode afin que d'autres puissent trouver

00:25:27.930 --> 00:25:31.049
le podcast et l'apprécier également. Au cours de cette

00:25:31.049 --> 00:25:33.750
saison, nous discuterons avec toutes sortes d'auteurs spécialisés dans les études alimentaires

00:25:33.750 --> 00:25:36.170
, alors n'hésitez pas à passer d'un épisode à l'autre, à

00:25:36.430 --> 00:25:38.569
les partager avec vos étudiants, vos professeurs et les membres de votre communauté,

00:25:38.569 --> 00:25:41.109
et même à en parler à vos parents. Tout le monde

00:25:41.109 --> 00:25:43.930
est le bienvenu. Et n'oubliez pas que le sel et le

00:25:43.930 --> 00:25:46.890
poivre rehaussent presque tous les plats salés, même si

00:25:46.890 --> 00:25:49.230
le piment d'Espelette et le beurre miso vous donnent

00:25:49.230 --> 00:25:49.849
un air sophistiqué.




