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uel est le statut de la «loi de I'offre

et de la demande»? Plut6t qu'une

relation précise entre des variables,

cette expression désigne un pro

cessus, un mouvement, au statut
assez vague : en gros, lorsque lademande
d’un bien est supérieure a son offre, son
prix monte, dans le cas contraire, il baisse.
Quand on cherche a préciser cette «loi»,
une série de questions surgissent : qu’en-
tend-on exactement par offre et demande
d’'un bien? Comment 'une et I'autre affec-
tent-elles son prix? Pourquoi celui-ci
serait-il unique?

Nous allons voir que, par souci de
modélisation, les théoriciens ont éla-
boré un «modele de la concurrence par-
faite» trés éloigné de notre conception
habituelle d’'une économie de marché
ou les prix résulteraient du «libre jeu de
I'offre et de la demande».

COMMENT DEFINIR
L’OFFRE ET LA DEMANDE?

L'offre etla demande sont le fait des agents
économiques, ménages et entreprises,
qui désirent vendre leur travail ou leurs
produits et acheter des biens de consom-
mation ou de production. Il ne le peu-
vent que compte tenu des prix déja
existants. D’ou la question : comment
s’établissent les prix de départ?

La premiere réponse est conforme a
I'intuition : les prix sont proposés par les
agents économiques, du moins par cer-
tains d’entre eux, et alors un bien peut
avoir provisoirement plusieurs prix.. La
dynamique d'établissement du prix résulte
d’une succession de rencontres bilaté-
rales, avec, a chaque rencontre, mar-
chandage entre les deux parties. Ce
processus se poursuit jusqu’a ce que
toutes les possibilités d’échanges mutuel-
lement avantageux soient épuisées, ce
qui entraine la disparition des différences
de prix d’'un méme bien. Pour que le prix
soit ainsi fixé, il faut toutefois supposer
gue l'information soit trés bien diffusée,
et cela sans codt.
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La «loi» de I'offre
et de la demande
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Cette loi d’établissement des prix, pronée par les
économies libérales, est modélisée par une
organisation centrale des offres et des demandes!

Le principal probléeme posé au théo-
ricien par cette approche de type «brow-
nien» (succession de rencontres
aléatoires) est que l'issue de ce proces-
sus est indéterminé, puisqu’il dépend
de paramétres insaisissables — sur le plan
mathématique — tels que I'ordre des
rencontres des candidats a I'échange et
leur aptitude au marchandage.

Pour lever cette indétermination il faut
faire appel a des hypotheses supplé-
mentaires. La plus importante d’entre elles
consiste a supposer qu'il existe un prix
unique par bien et que ce prix est connu
de tous. Cette hypothese élimine ainsi
le probléeme des marchandages bilaté-
raux, et on peut comptabiliser sans ambi-
guité les offres et les demandes a prix
donnés, ce qui simplifie énormément 'ana-
lyse et confére un contenu aux notions
d'offre et de demande ; mais il reste encore
apréciser le processus dont la loi de I'offre
et de la demande est I'expression. L'op-
tion retenue actuellement par les théori-
ciens s’inspire d'un processus par
«tatonnement» proposé il y a plus d'un
siécle par Léon Walras (1834-1910).

LE TATONNEMENT

Walras suppose qu'il existe un «crieur de
prix» et que celui-ci regroupe et additionne
les offres et les demandes formulées
sur la base de prix «criés». On peut
alors observer si «la demande est supé-
rieure a I'offre» ou vice versa, et donc
donner un contenu a la «loi de I'offre et
de la demande» ; mathématiquement,
la loi se traduit par un systeme d’équa-
tions ou la variation du prix d’'un bien est
établie en fonction de la différence entre
la demande et I'offre.

Cette formulation mathématique n’est
applicable que s'il existe une organisa-
tion sociale trés centralisée, ou une ins-
tance extérieure aux individus fixe les prix,
les eninforme, puis regroupe leurs offres
et leurs demandes. Paradoxalement,
les économistes qui se réferent a cette
forme d’organisation économique parlent

a son propos «de concurrence parfaite»,
suggérant ainsi qu’elle représente le mar-
ché idéal, ou chacun prend sa décision
en fonction des seuls prix (donnés). Or
I'idée qu’on se fait habituellement du mar-
ché — bien vague, il est vrai — est celle
d’'un systéme décentralisé, sans entité
extérieure «totalisatrice ou totalitaire» qui
décide des prix et regroupe les déci-
sions individuelles. Curieux...

Ou mene le tatonnement? On peut
a priori penser qu’il aboutit, au bout d’un
certain temps, a un ensemble de prix
dits d’équilibre, qui égalisent I'offre et la
demande pour chaque bien. Or, I'étude
des équations du modele — et les simu-
lations effectuées sur ordinateur —montre
gu'il n’en est rien : le taitonnement — qui
est, rappelons-le, la version mathéma-
tique de laloi de I'coffre et de la demande —
ne mene généralement pas a I'équi-
libre ; autrement dit, des prix soumis exclu-
sivement a I'action des offres et des
demandes vont évoluer de fagon cyclique,
ou méme chaotique, et ce indéfiniment.

Ce résultat, auquel ne s’attendaient
pas les économistes qui ont essayé de
donner un contenu précis a la loi de I'offre
et de lademande, s’explique par la com-
plexité des interactions des choix indivi-
duels. Ainsi, une hausse du prix d'un bien
a, alafois, une répercussion négative sur
ceux qui demandent ce bien et une réper-
cussion positive sur ceux qui I'offrent ; le
signe de la résultante de ces deux actions
opposées peut varier au cours du taton-
nement, en lui imposant un cours irré-
gulier, et sans fin.

Une conclusion se dégage de tout
ceci : des qu’on cherche a préciser la loi
de I'offre et de la demande, on constate
que cette «loi» est a I'origine d’un pro-
cessus complexe, dont les conséquences
sont éloignées de celles que suggere I'in-
tuition. Contrairement a ce qu’on attend
habituellement d’elle, la modélisation
mathématique ne conduit pas a la certi-
tude, mais plut6t au doute ; mieux vaut,
cependant, ce doute que des affirmations
péremptoires, simplistes, et non fondées.
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e magnum de Champagne est un

seigneur : les amateurs lui recon-

naissent des qualités qu'ils ne trou-

vent pas dans les demi bouteilles.
Ont-ils raison? Le Champagne conservé
couché évoluerait mieux parce que le
bouchon serait humidifié en permanence
et qu’ainsi il conserverait mieux ses
propriétés hermétiques. Est-ce exact?
Au Centre interprofessionnel des vins de
Champagne (CIvC), Michel Valade, Isa-
belle Tribaut-Sohier et Félix Bocquet
ont examiné ces questions de conser-
vation. Leurs expérimentations ... débou-
chent sur une compréhension nouvelle
du réle des bouchons lors du vieillisse-
ment du vin.

Le Champagne est un vin qui mousse,
par opposition a tous ces vins «tran-
quilles», dont les bulles sont presque
un défaut. Qui mousse, mais pourquoi?
Parce que des levures introduites dans
le vin en consomment le sucre, libérant
du dioxyde de carbone dans I'espace
clos de la bouteille ; celui-ci se dissout
dans le liquide et le
fait pétiller, quand
saute le bouchon.
Ce dernier est donc
la clef du Cham-
pagne, avec la bou-
teille, puisqu’ils
retiennent le gaz.

Longtemps, ona
supposeé que le bou-

chon était hermé- Bouchons de bouteilles conservées couchées (a gauche) et debout (a droite).

tique : le vin ne

reste-t-il pas dans la bouteille? Le vin,
oui, mais pas le gaz : les cenologues
savent que les bouteilles de Champagne
perdent de leur pression au cours du
vieillissement. L'observation de ce déga-
zage les a poussés a analyser plus fine-
ment le réle des bouchons. Au cours de
la fabrication, avant la pose des bouchons
gu’ouvriront les gourmets, les produc-
teurs utilisent des capsules munies d’un
joint ; ils doivent choisir entre des joints
de liege et des joints de plastique. Les
aenologues ont comparé les deux sys-
temes de bouchage... et observé que la
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Entre le demi
et le magnum

HERVE THIS

Le Champagne vieillit plus vite dans les petites

bouteilles.

perméabilité n'est pas réguliere avec
les joints de liege, ce qui explique les
variations de bouteille & bouteille.

Avec les joints synthétiques, la régu-
larité est supérieure, mais faut-il ainsi
bloquer le passage des gaz? Les jurys
de dégustation ont clairement établi que
les vins évoluent alors moins vite : ils ont
moins ces godts de fruits cuits, sou-
vent associés a une oxydation. Une oxy-
dation, mais pourquoi? L'oxygéne
diffuserait-il a travers les bouchons?
Le rapport surface du bouchage sur
volume de liquide expliquait-il les diffé-
rences entre les demi bouteilles, les bou-
teilles et les magnums?

aguere, les dégustateurs avaient eu

I'impression de telles différences,
mais impression ne vaut pas démons-
tration. Pour étudier les différences entre
des bouteille de différentes tailles, les
aenologues ont comparé le méme vin
de Champagne, tiré dans des condi-
tions identiques et bouché de facon clas-

sique par des capsules a joint de liege.
Puis, apres un vieillissement de un
an, ils ont soumis les vins a un jury de
dégustation : le vin des magnums parait
toujours plus jeune que celui des bou-
teilles, et le vin des demi bouteilles est
plus évolué.

Des échanges avaient-ils lieu entre
de I'oxygene présent dans le petit
volume de gaz emprisonné lors du bou-
chage et le liquide? Non, car les
dosages ont montré que I'oxygéne
emprisonné dans ce volume ou dissous
dans le vin est tout entier consommé

par les levures. Seuls restent I'azote
et du dioxyde de carbone.

L'évolution du vin s'expliquait-elle alors
par des échanges gazeux avec I'atmo-
sphére, malgré le bouchon? Les dosages
montrérent que, lors du vieillissement,
la quantité d’'oxygene qui entre par le bou-
chage est proportionnellement supérieure
quand la capacité de la bouteille est faible :
la quantité d’'oxygéene est approximati-
vement identique pour les trois types de
bouteilles, mais le volume de liquide qui
réagit avec cet oxygene estinférieur pour
les petites bouteilles. Si I'on comprend
que le dioxyde de carbone quitte la bou-
teille, pourquoi 'oxygéne entre-t-il ? Parce
que sa pression partielle a I'extérieur des
bouteilles (un cinquieme d’atmosphere
environ) est supérieure a la pression par-
tielle dans le champagne (elle y est nulle).

a position de stockage, elle, n'a pas

d’influence, sauf sur I'état des bou-
chons : les propriétés mécaniques du
bouchon sont mieux conservées quand
les bouteilles sont
conservées debout.
Plus précisément,
la force a exercer
pour extraire le bou-
chon est supérieure,
et les bouchons re-
prennent leur for-
me de champignon
quand ils sont retirés
des bouteilles, car le
vin, quand il est au
contact du bouchon, pénétre progres-
sivement dans le liege et altere ses
propriétés mécaniques.

Enfin le CIVC a exploré 'influence de
la Lune sur I'enrichissement en sucre des
raisins avant la récolte. On s’en doutait,
mais les premiers résultats I'indiquent :
il N’y a pas d’effet!

Prochain rendez-vous France Info et
Pour Ia Science le 27 aout 1998, avec
la chronique Info Science de Marie-Odile
Monchicourt.
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