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	FPR2 // Atelier. Mouvement et mise en espace :
· du point de vue métrique,
du point de vue structurel.
[bookmark: _GoBack]Du rapport entre disciplines et de celles-ci avec une nomenclature, selon Lavoisier 



1. Fenêtre sur des pratiques de référence (FPR1)
2. Atelier. Mouvement et mise en espace :
· du point de vue métrique
A partir d’un champ lexical qui concerne à la fois l’appareil digestif (perceptions gustatives comprises) et d’autres références, constituer un petit vocabulaire du type :
	· moëlleux, fondant, craquant, collant, grumeleux, minéral, pétillant, corsé, pimenté, salé, acide, homogène, dégoûtant, savoureux …



· avaler /ne pas avaler ; digérer, étouffer, saturer, déguster, engloutir, dévorer…





Prenez ces mots, complétez-les à loisir et faites les danser / trépigner / s’étirer / se contracter / sauter….
Autrement dit, faites un travail de prosodie et d’expression (accentuer certaines syllabes, rythmer l’ensemble des mots…).
Mettez en évidence certaines allitérations, allonger certaines voyelles, utilisez des registres vocaux (grave, medium, ou aigu) et des timbres différents (par exemple : susurré, nasalisé, flûté, grondant, tonitruant). 

Parallèlement, inventez une « danse de l’alimentation » silencieuse. Définissez des gestes et des mouvements qui vont avec le cérémonial, les manières de table, les périodes du cycle digestif…

Durant tout ce travail, tenez compte du sens des mots que vous avez choisis !
A la fin de votre travail, vous devez avoir 
1) une œuvre sous forme de texte interprété de manière théâtrale ;
2) une danse silencieuse.

· Pour vous inspirer, comparez au traitement compositionnel que Jürg Wyttenbach a imaginé d’appliquer au texte de Rabelais : Chanson à la Lanternoy :
	
Briszmarg d’algotbric nubstzne zos,
Isquebfz prusq : albok crinqs zacbac.
Misbe dilbaelks morp nipp stancz bos
Strombstz, Panrge walmap quost grufz bac




FACULTATIF : du point de vue structurel.
Choisir un ordre de ces mots et leur donner une forme (forme strophique / ABA / variations, par exemple). Prendre les décisions finales des effets vocaux que vous allez utiliser (tel effet pour telle syllabe ou tel mot).
	



















3. Du rapport entre disciplines et du rapport de celles-ci avec une nomenclature, selon Lavoisier (extraits de Csergo, J. eds (2004). Histoire de l’alimentation, enjeux pour l’éducation, p. 76. Dijon : Editions Educagri)
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Education nutritionnelle et chimie : que devient la corporéité ?
Pour rappel…
…Le corps qui « reconnaît » des aliments se forme par le goût, c’est-à-dire par la familiarisation avec des produits d’une culture / agriculture. Ces goûts sont très intériorisés : les patients atteints de la maladie d’Alzheimer semblent très sensibles aux retrouvailles avec des aliments familiers.
Les attentes en matière de goût sont à la base d’une collection de goûts « primaires », qui vont de pair avec une inscription sociale, mais aussi avec une capacité de tri. Ce tri se manifeste notamment par le rejet : si je mords dans une pomme qui a l’air bonne, mais qu’elle est pourrie à l’intérieur, par exemple.
Toutefois, ce corps qui reconnaît a ses limites. Il est peu adaptable (manger des insectes croustillants du jour au lendemain rebute une bonne partie de l’humanité) et il manque de repères (il ne discerne pas les aliments contaminés par la radioactivité, par exemple).
Aujourd’hui, plus que jamais, goût et chimie sont indissociables.
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Education nutritionnelle et sciences humaines et sociales : que devient la corporéité ?
Nous savons que…
… Outre le nectar et l’ambroisie, boisson et nourriture mythique des dieux de l’Olympe, la nourriture participe au statut social. En France, la brioche symbolisait les goûts de l’aristocratie au XVIIIe siècle. Au XIXe siècle, le pain noir est pour le peuple – quand celui-ci en a (cf Jules Vallès ; L’enfant, Le Bachelier, L’insurgé). Le caviar et le homard sont l’apanage de la grande bourgeoisie du début du XX siècle. Inversément le poulet s’est « démocratisé ».
Chez Mozart…,
Don Juan n’oublie pas qu’une table bien garnie contribue à séduire…
Bâtie sur le même principe que les comédies de Beaumarchais, Cosi fan tutte met en scène une servante, Despina, qui n’a pas le droit de boire le chocolat qu’elle prépare pour ses patronnes, Fiordiligi et Dorabella…
A voir, pour comparer la direction d’acteurs, du point de vue des mimiques et de la rhétorique posturale (scène de Cosi fan tutte, de Mozart-Da Ponte) :
https://www.youtube.com/watch?v=MXCEuYL1pBU de 39 :23 à 48 :43
https://www.youtube.com/watch?v=DgnN7s4B5H0 de 36 :36 à 46 :04.
Et n’oubliez pas : les manières de table sont hyper-codifiées à la Cour d’Angleterre, y compris la prise de parole avec ses voisins de table.
DISCOGRAPHIE
Rossini : « Quatre hors d’œuvres, Quatre mendiants ». Paolo Giacometti, au piano. CD CHANNEL Classics
Youn Sun Nah : « Pancake ». CD Same girl, chez ACT
Maxime Le Forestier: “Le steak”.
Steve Waring. « L’ogresse ». CD Le chant du monde.
Pascal Parisot : « J’mange de l’herbe ». CD Bêtes en stock.
Les Frères Jacques. L’entrecôte.
Delalande. Symphonies pour les soupers du Roy. La Symphonie du Marais sous la direction d’Hugo Reyne. CD harmonia mundi.
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En protéines végétales, Justsy connait, Dansses
locaux, une grande chambre froide sert de banque
desemences deplantes particuliérement substan-
tielles, et qui auraient le potentiel de remplacer
les produits carnés en cuisine. En étudiant leurs
propriétés, les chercheurs dénichent des pépites.
Par exemple, les haricots mungo, capables, sous
certaines conditions, de mousser et se gélifier

Jusquiimiterla texture crémeuse d'eeufs brouil-
1és - caractéristique que Justa mis au point dans
la recette de son omelette végétale «sans choles-
térol». Oules pois jaunes, qui ont remplacé Iceuf
dans la mayonnaise végélale, avee une texture et
un goiit identiques i la traditionnelle.

D'autres protéines de plantes font partie de la
cuisine secréte de Just, Les graines de chanvre,
parexemple, se sont révélées parfaites pourrem: ¢

placer les copeaux de parmesan. Dans un labora-

toire oii lentrée est autorisée seulement avec des
lunettes de protection, se succédent des appareils
sophistiqués, 2 mi-chemin entre scanneurs de
pointe et micro-ondes géants. Les candidats pro-
téinés passent leurs examens sous I'eeil expert des
chercheurs, qui testent leur comportement dans
différentes conditions (pH, température) et leurs
possibles applications culinaires.
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1la fallu six mois pour quela Just Mayo prenne et
quatre ans pour que les haricots mungo se fassent,
passer pour des ceufs bfouillés. Gustativement
et visuellement, le résultat est bluffant, méme
si les équipes scientifique et culinaire de Just ne
cessentd’affiner leurs recettes. Lomelette végétale,
que rien ne distingue de la normale a vue d'ceil,
se trahit par un léger arriére-go(t d'épinards. La
mayonnaise aux pois jaunes donne I'impression
d'étre moins grasse que l'originale. Quant alaglace
végétale - toujours au mungo et des cookies au
sorgho (une céréale originaire dAfrique), en toute
objectivité, il était difficile de ne pasen reprendre...




image5.png
«COMME HHSSER UNE BIERE»

Le secret se cache: dans une formule
chimique? Les responsables de Just, commeles éti:
quettes, assurent qu'iln'y a pas d’'OGM et d’autres
ingrédients plus artificiels que les conservateurs
habituels. S'ilyadela chimie, c’est celle qui existe
déja dansla nature. De méme pour la future viande
in vitro: une fois la recette mise au point, le pro-
cédé pour cultiver des cellules animales s'appa-
rentera au brassage de la biére. A coté des fla-
cons au liquide rouge, entre des écrans tactiles,
des microscopes géants et d’autres dispositifs de
labo, r Santo montre un baril en métal, un peu
comme celui d'une microbrasserie.

Dans le futur, selon Just, les incubateurs de
viande - énormes bioréacteurs avec des serres
de plantes protéinées 4 coté - remplaceront les
ranchs et abattoirs. Tout comme le montre I'image
desynthése accrochée aumur dulaboratoire, fonc-
tionnantdI'énergie propre et derriére de grandes
baies vitrées pour assurer la transparence de la
production. «Lagriculture conventionnelle éléve
et tue 'animal pour n'en utiliser que 50% pour la
production delaviande. Est-ce justifié? demande
Vitor Santo. Nous proposons de générer des pro-
téines animales en nourrissant quelques cellules
de dérivés de plantes. Done imiter simplement ce
qui se passe dans le corps d'un animal en évitant
les abattoirs et les antibiotiques. C'est un procédé
plus durable et plus sain.»
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Peut-on laisser les enfants ignorer de quot leur monde est composé?
Je vois dans les réticences de I'Education nationale i introduire la
notion de molécule deés I'Ecole un vestige des réticences de Marcellin
Berthelot, qui contribua, par son attitude hostile, au retard considéra
ble de la chimie francaise2!
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Dautre part, Antoine Laurent de Lavoisier (Paris, 1743-id, 1794) a écrit
en introduction de son  Traité élémentaire de chimie??
« Limpossibilit¢ disoler la nomenclature de la science, et la science
de la nomenclature, tient 4 ce que toute science physique est néces-
sairement fondée sur trois choses: la série des faits qui constituent la
science, les idées qui les rappellent, les mots qui les expriment. [..]
Comme ce sont les mots qui conservent les idées, et qui les trans-
mettent, il en résulte quon ne peut perfectionner les langues
perfectionner la science, ni la science sans le langage - Dans une telle
perspective, la science, notamment la chimie, trouve une parfaite
justification pédagogique: elle invite A la maitrise de la langue et des
idées, tout en révélant les beautés du monde ot vit Ienfant; elle allie
la pratique expérimentale 4 linterprétation théorique, rend la main
habile quand clle est commandée par la téte, et la @ie bien faite
quand elle se fonde sur les sens.
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