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Manger ou ne pas manger de la viande ? 
C’est à cette question tout à la fois per-

sonnelle et sociétale que l’exposition « Ces 
animaux qu’on mange.... » s’intéresse.

La consommation de viande... et de pois-
son est associée à de multiples dimen-

sions : gastronomie, labels alimentaires, 
nutrition, santé publique, choix des es-

pèces élevées et consommées, statut et 
bien-être de l’animal, etc.

Interactive, cette exposition met en regard 
la vision de chercheurs, de profession-

nels du secteur, d’artistes et bien sûr de 
consommateurs sur cette question... 

dévorante !

Réalisée en partenariat avec l’ENSAIA, 
cette exposotion a été labellisée d’intérêt 
nationale par le Ministère de la Culture et 

de la Communication.

Le propos de l’exposition (textes, vidéos, 
sons...) est adapté à un public à partir de 12 
ans. 
Un parcours parallèle est disponible pour 
les jeunes enfants dès 5 ans grâce à des 
modules spécifiques et un système de nar-
ration à base d’illustrations.

Comme toutes les expositions du Mu-
séum-Aquarium, elle est présentée en 3 
langues : français, anglais, allemand.

Public ciblé



Autour de l’expo

- un tumblr  sur la genèse du projet
http://monexpopourunsteak.tumblr.com/

- un web-doc pour en savoir plus
http://cesanimauxquonmange.fr/

- un ouvrage pour les adultes : King (disponible à la vente 9.50 €)

- un ouvrage pour les plus jeunes : Kong (disponible à la vente 9.50 €)

Principe
L’exposition prend le parti du vécu du visiteur. 
Curieux, celui-ci se pose des questions le conduisant à chaque fois à regarder au-delà 
des apparences. Derrière le plat dégusté, on s’interroge donc sur le choix de la viande 
consommée (partie 1) puis à la façon dont l’animal correspondant a été élevé, sélection-
né, abattu et préparé (partie 2). 
S’en suit une phase logique d’interrogations quant aux répercussions de ces élevages 
tant sur l’environnement que sur la santé humaine avec une mise en évidence des re-
cherches minimisant ces impacts. On conduit le visiteur à s’interroger sur la nécessité 
même de cette alimentation carnée en étoffant la réflexion avec une perspective his-
torique, nutritionnelle, sociologique et philosophique (partie 3). La conclusion permet, 
à chacun sous forme interactive, de se positionner face aux particularités de sa propre 
consommation carnée.
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Partie introductive

- 6 tables, 6 cloches, 6 reproductions de 
plats en résine ;
- grande bâche avec 3 des portraits (3 
portraits de visiteurs en lien avec les 3 
plats qu’ils ont réalisés) ;
- 1 texte trilingue (bâche texturée sur 
support bois) et 1 illustration-jeune public 
(sur support PVC) ;
- fichier numérique des 3 autres portraits 
et des textes assortis (collés sur chaque 
table).

À partir d’un travail de photo-reportage sous forme de diptyque et de reconstitutions 
de plat, cette introduction met en évidence la place de la viande dans le repas clas-
sique.



Partie «Boucherie»

- 2 tabourets «saucissons» ;
- module «labels omniprésents» (palette 
d’emballage de denrées alimentaires);
- vitrine boucher auto-éclairée (190*96* 
115 de haut) ;
- étagère en bois au mur (2 étagères de 
204*204  et 21 cm de large) ;
- objets sur les produits carnés du monde 
entier ;
- 3 textes trilingues (bâche texturée sur 
support bois) et 2 illustrations-jeune pu-
blic (sur support PVC) ;
- fichier numérique du film «label et co-
chon» (durée : 3.23 min),  jeu du boucher 
(présenté ici sur table tactile 112*153).
Non intégré : collections muséales (MU-
CEM, ENVA, musée lorrain etc.), écran.

Lorsque l’on achète de la viande, plusieurs questions se posent au consommateur : 
quelles espèces choisir ? Quel morceau manger ? Où acheter la viande et assortie de 
quel label ? Alors que ces choix sont parfois faits de manière habituelle, nous invitons 
nos visiteurs à s’interroger et à prendre du recul.





Transition

Partie «Élevage»

- 2 convoyeurs avec protection PVC 
(chaque convoyeur mesure 300*48 cm 
par 73 de haut) ;
- objets sur les produits carnés du monde 
entier ;
- 1 texte trilingue (bâche texturée sur 
support bois) et 1 illustration-jeune public 
(sur support PVC).
Non intégré : collections muséales (Mu-
séum-Aquarium, Muséum d’Histoire natu-
relle de Bordeaux, Muséum Henri-Lecoq 
de Clermont-Ferrand).

- 3 maquettes tactiles représentant diffé-
rents types d’élevage ;
- 2 tabourets «saucissons» ;
- 2 textes trilingues (bâche texturée sur 
support bois) et 1 illustration-jeune public 
(sur support PVC) ;
- fichier numérique du film « Interview 
d’éleveurs» (durée : 11.35 min).
Non intégré : film «Copier cloner» (droits 
à négocier), écrans.

Les espèces les plus consommées seront représentées à partir de spécimens naturali-
sés.

La viande que l’on consomme provient d’animaux que l’on a choisis, élevés puis abat-
tus. Pour parler d’élevage, ce sont les éleveurs eux mêmes qui parlent de leur métier et 
du lien qu’ils ont avec leurs animaux.



Partie «Abattage»

- 1 scène « De l’élevage à l’assiette » (Play-
mobil) ;
- 3 sièges mêlant formes animale et mor-
ceaux de viande ;
- 2 rideaux à lanière PVC ;
- 1 texte trilingue (bâche texturée sur 
support bois) et 1 illustration-jeune public 
(sur support PVC) ;
- 8 reproductions photographiques (ar-
tistes et Musée Niepce) ;
- 1 illustration scientifique sur l’élevage.
Non intégré : film Minuscule (droits à né-
gocier), film «Poule» (droits à négocier), 
droits autorisation pour l’utilisation des 
photographies, écrans, œuvres.

Si la société occulte généralement cette étape, l’abattage et la violence qu’il génère 
est pourtant centrale dans la chaîne de transformation. Il est ainsi important de mettre 
le visiteur face à la mort, à la mort de l’animal, action dure mais nécessaire à sa trans-
formation en viande. Cette partie est réalisée sous forme d’un couloir, dont le passage 
n’est pas obligatoire. À l’extérieur, cette notion est traitée de façon plus douce pour le 
jeune public.



Transition

- 2 textes trilingues (bâche texturée sur 
support bois) et 1 illustration-jeune public 
(sur support PVC) ;
- fichiers numériques des 10 contes pour 
enfants.
Non intégré : collections muséales (mu-
sée des beaux arts de Nancy etc.), sys-
tème de diffusion du son.

Doit-on systématiquement manger de la viande ? Pour répondre à cette interrogation, 
une perspective historique permet d’élargir le débat. En parallèle, les visiteurs, petits 
et grands sont invités à écouter des contes, histoires et émissions radiophoniques.



Partie «Consommation boulversée»

-  8 modules constitués  de cubes en bois 
de 40*40*40 cm avec les vitrines PVC 
intégrées ;
- 5 illustrations scientifiques ;
- fichiers numériques du film final  per-
mettant de se questionner sur la consom-
mation de viande, son passé et son avenir 
(durée : 52 min).
Non intégré : collections muséales (mu-
sée de zoologie de Strasbourg, Mu-
séum-Aquarium etc.), droits d’utilisation 
des photographies, écran.

8 thèmes permettent de s’interroger sur la consommation carnée et ses impacts : 
traçabilité, conséquences environnementales, bien-être animal,  qualité des viandes, 
gaspillage alimentaire, zoonoses et risques sanitaires, surpêche, paysages et services 
rendus par l’élevage.



Conclusion

- 1 texte trilingue (bâche texturée sur 
support bois) et 1 illustration-jeune public 
(sur support PVC) ;
- fichiers numériques du film « Vive les 
protéines» (durée : 2.10 min) et du jeu 
sur tablette «Quel consommateur êtes-
vous ?».
Non intégré : tablette tactile.

La conclusion permettra à chacun, sous forme interactive, de se positionner face aux
particularités de sa consommation carnée et d’en apprendre plus sur l’aspect nutritif.



Œuvres
L’ensemble des coordonnées des prêteurs (particuliers et musées) sera transmis.

Pour ce qui concerne les œuvres  photographiques reproduites, l’ensemble des coor-
données des artistes sera transmis.

Graphisme
Il sera possible d’adapter la charte graphique mis en place (affiche, kakemono, dé-
pliants etc.) en lien avec le graphiste.



Les droits pour l’ensemble des illustrations (illustrations scientifiques et illustrations 
jeunesse) sont pris en compte.

Section des jambes et de la tête, dépeçage, éviscération et 
division en demi-carcasse.
À chacune des étapes, on veille à éviter toute contamination 
des parties souillées sur les parties propres.
À ce stade, inspection de la viande par le vétérinaire et 
prélèvement pour test ESB (encéphalite spongiforme bovine).

DÉCOUPAGE DE LA VIANDE 
ET INSPECTION POST MORTEM

Isolement et examen 
complet de l’animal si 
son état de santé est 
douteux.
S’il s’avère qu’il ne 
peut être consommé, 
il est abattu et mis hors 
du circuit alimentaire. 
Sinon, il poursuit le 
chemin de l’abattoir.

MISE EN QUARANTAINE

Stabulation dans des enclos en 
fonction du type de l’individu 
(femelles, mâles, avec ou sans 
corne, etc.). Ces enclos doivent être 
spacieux avec de l’eau en libre 
accès et de la litière.

STABULATION
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FICHE 
SANITAIRE

Vérification de l’identité de l’animal 
et de son état de santé.

CONTRÔLE ANTÉ-MORTEMCONTRÔLE ANTE MORTEM

Parler doucement,
se déplacer calmement, 
porter des vêtements sombres 
qui n’excitent pas le bétail.

La mise à mort doit être 
réalisée le plus rapidement 
possible après 
l’étourdissement pour éviter 
que l’animal ne reprenne 
conscience. 
Un égorgement thoracique 
est préconisé (au niveau de 
la première côte). 

MISE À MORT

Étourdissement de l’animal pour qu’il soit inconscient lors 
de la mise à mort.
Trois méthodes sont utilisées et adaptées en fonction de 
l’espèce traitée et du gabarit de l’individu : 
- pince électrique ; 
- pistolet percutant (ou pistolet percutant et perforant) ;
- atmosphère modifiée (CO2).

ÉTOURDISSEMENT

Niveau de reproducteurs 
dangereusement  bas 

Niveau critique de reproducteurs 
qui met l’espèce en danger d’extinction

Seuil limite au-delà duquel 
la pêche est interdite.

Temps

Taux de mortalité 
de poisson due à la pêche 

Taux de reproducteurs 
dans la population totale de poissons

LES COURBES LES NIVEAUX

Illustrations
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06 10 38 67 95




