Sauvé par le bang

En 1997, des émeutes en Argentine
firent un mort. Labande son d"un film
de tres mauvaise qualité tourné lors
des événements révele 17 coups de feu,
sans que l'image permette de déter-
miner celui qui a été fatal et quil’a tiré.
Une personne fut tout de méme
condamnée. Insatisfaits, Rodolfo Pre-
gliasco et ses collegues du Centre de
recherche atomique du Rio Negro
ont appliqué les méthodes de résolu-
tion du probleme inverse pour recons-
tituer le crime en simulant le trajet des
ondes sonores entre les immeubles
environnants. Ils ont localisé 11 coups
de feu, et retrouvé, sur les images, les
auteurs de huit d’entre eux. Ils ont éga-
lement montré que le coup fatal, tiré
par des hommes situés du coté des
policiers, n’était pas le fait du suspect
qui a été acquitté.

La physique des ricochets

Pour mieux renseigner son fils qui 1'in-
terrogeait, le physicien lyonnais Lydé-
ric Bocquet a modélisé le rebond d’'une
pierre plate surl’eau.
Selon sa théorie, le
nombre maximum
de ricochets obtenu
: pour une certaine
vitesse de lancer varie
comme le carré de
cette vitesse. Aux
Btats-Unis, ol se
tiennent des compé-
titions de Stone skip-
ping, le meilleur
lanceur a réussi un
record de 38 rico-
chets. L. Bocquet a
calculé qu’il fallait
imprimer une rotation de 14 tours par
seconde a une pierre de 10 centimetres
de diametre et de 100 grammes et la lan-
cer a 40 kilometres par heure pour réus-
sir un tel exploit. Un record du monde
a un jet de pierre?

La nécessité, mere de l'invention

Dans son langage conventionnel et
ampoulé, la demande de brevet
américain 6329919 porte sur un dispositif
permettant les réservations pour
I'utilisation des toilettes, notamment
dans un avion, et un avertissement
optique ou radio aux passagers leur
indiquant quand la voie est libre.
Espérons que cette invention, clairement
motivée par la nécessité, a fait gagner
beaucoup d’argent a la société IBM qui
I’a déposée : on sait, depuis Vespasien,
que l'argent n’a pas d’odeur.

Parlez-vous
champagne ?

La dégustation du champagne
fait appel a un discours
spécifique, caractérisé par une
abondance d’adjectifs, chacun
étant utilisé a une étape précise
de la dégustation.

| a une bouche carrée, un nez

frais.» Cette description ne se
<< rapporte pas a une insolite

chimére, mais a un champagne.
Ce type de discours relatif a un domaine
particulier est nommeé par les linguistes
«langue de spécialité». Sylvie Normand,
linguiste de I'Université de Rouen, vient
de décrypter les spécificités du discours
lié a la dégustation du champagne.

L’étude porte sur un corpus de plus
de 18 000 mots extraits de fiches de dégus-
tation publiées dans des guides et de
plus de 20 000 mots relevés dans des com-
mentaires entendus lors de séances de
dégustation a I'aveugle par des profes-
sionnels. La linguiste a mis en ceuvre
une méthode, qui s’appuie sur des logi-
ciels de traitement statistique de textes,
pour analyser la fréquence des termes
employés, leur nature et leurs interactions.

Contrairement a d’autres domaines,
dont le lexique se caractérise surtout par
les noms (par exemple le vocabulaire lié
aux automobiles), le discours de la dégus-
tation est trés riche en adjectifs. L'énoncé
«Ce vin a un nez» ne transmet aucune
information @ moins que le nez ne soit qua-
lifié par un adjectif : jeune, mdar, fin, opu-
lent, généreux, fermé, par exemple. Le
discours de la dégustation présente méme
une surabondance d’adjectifs, qui se clas-
sent en deux catégories : ceux qui se réfe-
rent au monde extérieur, a la nature (fleuri,
boisé...) ; les autres, dits construits, se
rapportent a la formulation du jugement
du dégustateur, quijuge le breuvage équi-
libré ou encore évolué.

Les adjectifs de la premiere catégo-
rie sont plus fréquents lors des premieres
étapes de la dégustation : Fexamen visuel,
qui concerne l'effervescence et la robe
du champagne (sa couleur, sa luminosité,
sa transparence...) et 'examen olfactif.
Les adjectifs de la seconde catégorie sont
majoritaires lors de I'étape suivante, a
savoir I'étape gustative, plus complexe,
qui fait appel au jugement du dégustateur.
Elle fait intervenir de nombreux sens :
tactiles (au niveau du palais et de la langue),
pour apprécier la matiere et le potentiel de
vieillissement du vin ; la sensation de

chaleur (liée a I'alcool), l'acidité, par
exemple. La «rétro-olfaction» sert a éva-
luer la persistance aromatique en bouche.

En analysant les contextes des termes
relevés, S. Normand a classé plusieurs
dizaines d’adjectifs en fonction de la pro-
priété organoleptique (affectant les
organes des sens) a laquelle ils se rap-
portent ; ces propriétés sont, par exemple,
la robe, I'attaque en bouche, la longueur
en bouche, la complexité aromatique...
Menu, fin ou gros se rapportent a I'effer-
vescence. Chaque propriété est décrite
par une, voire par plusieurs, caractéris-
tique : l'effervescence est caractérisée par
le calibre des bulles et par le débit gazeux.
Une bulle fine, réguliere et persistante,
formant une corolle dans le verre, est la
manifestation d’'un champagne de qua-
lité. Pour chacune des propriétés, la lin-
guiste a classé les adjectifs s’y rapportant
sur une échelle qui va d’'un extréme a
l'autre. Par exemple, dur, agressif, frais,
souple mince, ample et gras se rappor-
tent a la vivacité du champagne, c’est-a-
dire a I'évaluation de l'acidité, lors de la
premiére impression en bouche : 'attaque
en bouche est qualifiée de dure pour
une acidité marquée, ou de grasse en I'ab-
sence d’acidité (qui fait ressortir alors la
présence de glycérol).

L'une des difficultés de la dégusta-
tion consiste a verbaliser ce que I'on
percoit, nos perceptions s’inscrivant dans
un continuum, alors que le langage est
constitué d’unités discrétes. Certains
adjectifs sont rares, car ils sont propres
a quelques dégustateurs, qui inventent,
en quelque sorte, des termes pour mieux
positionner leur jugement sur ce conti-
nuum. |l n’existe pas de criteres absolus
pour évaluer un champagne. L'acidité, par
exemple, est une qualité quandil est jeune,
mais elle s’apparente a un défaut quand
le champagne a vieilli. Le classement que
donne S. Normand permet d’établir une
forme de code auquel pourront se réfé-
rer les amateurs.

La syntaxe utilisée lors de la dégus-
tation est également particuliere. Elle reflete
la difficulté de cette tache, qui nécessite
d’évaluer et de formuler ses impressions.
Ainsi les adjectifs sont souvent apposeés.
Les noms sont rares et les adverbes modu-
lent le jugement du dégustateur. Lusage
des verbes est également spécifique : au
lieu de définir une action, ce qui est leur
fonction traditionnelle, les verbes intro-
duisent une opinion, par exemple, «J'ai
trouvé ce vin...» Ces formulations n'ont
pas pour objet de convaincre les autres
participants, mais plut6t de les engager a
donner leurs avis. Le plus souvent, un
consensus se dégage de la confronta-
tion des avis des dégustateurs. La vérité
n’est pas un fond du verre, mais au fond
de la coupe de plusieurs dégustateurs.

©POUR LA SCIENCE - N° 302 DECEMBRE 2002





