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R e g a r d s

vent arrière. Dans ce cas de figure, à mesure
que le véhicule accélère, la vitesse du
vent par rapport au mobile diminue ; il en
est donc de même de la puissance fournie
par le vent, qui va jusqu’à s’annuler si le véhi-
cule atteint la vitesse du vent. La solution,
très astucieuse, est d’inverser le dispositif :
les roues, entraînées par le mouvement
du véhicule, font tourner une hélice deve-
nue alors propulsive comme dans le cas
d’un avion (voir la figure 3).

Imaginons que le véhicule avance à la
vitesse du vent (en étant par exemple lancé
grâce à une voile au largue et en revenant
vent arrière). Un bilan d’énergie montre que
l’on peut obtenir de l’hélice une force pro-
pulsive supérieure à la force exercée par
le sol sur les roues. Si nous allons à la vitesse
du vent, aucune puissance n’est fournie
ou reçue du vent ; en revanche, le moment

de la force de réaction du sol, qui fait tour-
ner les roues du véhicule, peut nous four-
nir une puissance égale au produit de la
composante horizontale de la réaction par
la vitesse du véhicule. Pour un rendement
total de 50 pour cent, on trouve que l’en-
gin peut atteindre deux fois la vitesse du
vent, soit une vitesse relative (par rapport
au vent) égale à la vitesse du vent.

En juin 2010, le rendement du Blackbird
de Rick Cavallaro était encore meilleur,
puisque ce véhicule a atteint 2,85 fois la
vitesse du vent. Cette première résultait du
souhait de cet ingénieur de mettre fin à un
débat animé sur la possibilité réelle d’aller
plus vite que le vent en vent arrière. Le débat
s’était enlisé dans des échanges stériles
autour de grands principes. Comme tou-
jours en physique, c’est l’expérience qui a
eu le dernier mot. �
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Vidéo du véhicule à quatre
roues sur un tapis roulant :
http://www.youtube.com/
watch?v=pw_B2MnMqZs
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L es levains sont des préparations
capricieuses, que les boulangers
cherchent à maîtriser. Ces pâtes
un peu molles, faites de farine et

d’eau, ensemencées spontanément par des
levures sauvages de l’environnement (par
opposition aux levures domestiques, que
l’on ajoute), fermentent et servent à faire
des pains au goût puissant : les goûts d’un
pain au levain et d’un pain à la levure domes-
tique peuvent être aussi différents que ceux
d’un bolet et d’un champignon de Paris.

Cependant, même quand les conditions
de leur développement sont réunies (temps
chaud et humide, par exemple), les levains
ne se font parfois pas, et les boulangers recou-
rent à des expédients variés : ajouts de rai-
sins secs, de pomme, de figue... Chaque région
a son truc... avec parfois des pièges : par
exemple, certains raisins secs blonds sont
traités par du dioxyde de soufre, composé qui
tue les micro-organismes !

Pour quelques micro-organismes béné-
fiques (utiles pour faire pains, saucissons,
yaourts, vins, bière...), il y a beaucoup de
micro-organismes pathogènes. Telles sont
notamment certaines variétés d’Escherichia
coli (O157:H7), qui sont entérohémorra-
giques et dont on sait aujourd’hui qu’elles
prolifèrent même sur des métaux... où leur
survie semble pourtant difficile.

Escherichia coli O157:H7 est reconnue
comme un pathogène de l’alimentation
depuis 1982. Cette bactérie produit des
toxines qui causent des colites hémorra-
giques et des syndromes urémiques hémo-
lytiques. On sait aujourd’hui que les bovins
sont les principaux réservoirs de la bacté-

rie, que la principale source d’infection est
la viande de bœuf et que le micro-organisme
peut passer du bœuf aux autres aliments
par les ustensiles de cuisine. Comment ?

Cette question vient d’être réexplorée par
Makiko Tsuji et Kumio Yokoigawa, à l’Univer-
sité de Tokushima, à partir de cultures de
diverses souches et d’échantillons de divers
matériaux : acier inoxydable, titane, verre, alu-
minium, polymères... La souche P98, par
exemple, s’attache mieux à l’acier inoxydable
qu’au titane, et mieux au titane qu’au verre,
mais elle se lie très peu à l’aluminium ou aux
matières plastiques. 

À la surface de la viande, les micro-orga-
nismes ont accès au tissu collagénique qui
gaine les fibres musculaires, mais aussi à
la matière grasse et au sang, lequel contient
notamment de l’eau et de l’albumine sérique
(une protéine). Les biologistes ont testé cer-
tains de ces composés. L’albumine sérique
ne modifie pas l’adhérence, mais la graisse
réduit la contamination des matériaux tes-
tés (les micro-organismes ne se fixent pas
sur les matériaux hydrophobes). Quand les
surfaces sont lavées deux fois à l’eau chaude
(60 °C), le nombre de bactéries fixées aux
surfaces est similaire, et l’eau sans déter-
gent est peu efficace. 

La fixation pouvait-elle être indirecte et
due à une association avec d’autres bacté-
ries ? Les biologistes japonais ont étudié la
protéine SdiA du cytosol qui se lie aux lac-
tones N-acyl-L-homosérine des bactéries
Gram-négatives (particulièrement nocives).
La question était de savoir si la protéine blo-
querait l’attachement aux divers matériaux.
Les biologistes ont donc prétraité les surfaces

par immersion dans une solution de la pro-
téine, puis mesuré la fixation des bactéries :
le nombre de bactéries fixées n’était pas modi-
fié. Le mécanisme de la fixation reste opaque.

Les cuisiniers savent maintenant que,
pour Escherichia coli H157:H7, les ustensiles
les plus sains sont les matières plastiques
et l’aluminium. La matière grasse que l’on
déposait naguère sur les poêles de fer, afin
d’empêcher leur oxydation, semble éviter l’ad-
hérence de la bactérie... au prix d’un rancis-
sement qui ne devait pas être de toute salubrité.

Toutes ces études confirment que man-
ger cru, sans décontamination des ingré-
dients alimentaires, n’est pas un bon choix :
le feu fut sans doute une innovation utile
dans l’évolution humaine, parce qu’il tuait
les micro-organismes... en plus de donner
du goût. On n’oubliera pas non plus que les
tests de la contamination des appartements
des citadins ont montré que les micro-
organismes fleurissent dans les cuisines
alors qu’ils sont absents des toilettes, où
l’on n’hésite pas à utiliser des produits
antibactériens efficaces. La volonté de
protéger l’environnement en évitant l’eau de
Javel et ses cousins est discutable ! !
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Pas de cru sans précaution
Dans la jungle des micro-organismes, certains sont bénéfiques,
d’autres très dangereux. Sachons nous en prémunir 
en recourant à des produits sanitaires classiques.
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� ARCHÉOLOGIE

On a retrouvé
l’histoire de France 

J.-P. Demoule

Robert Laffont, 2012
(336 pages, 20,30 euros).

V oici un livre tonitruant qui
fait du bien. J.-P. Demoule,
professeur à l’Université de

Paris 1 et directeur de l’Institut de
recherche en archéologie préven-
tive (INRAP) de sa fondation à
2008, est bien placé pour expri-
mer tout haut ce que beaucoup
d’archéologues pensent tout bas :
leur discipline a connu depuis
50 ans un développement extra-
ordinaire sur l’Hexagone, à tel
point que l’histoire nationale tra-
ditionnelle ne peut plus suppor-
ter les habits que lui avait taillés
la IIIe République.

Un style direct et des accro-
ches provocatrices interpellent le
lecteur, le discours est large et bien
construit. Dans une première par-
tie intitulée « Au Gaulois incon-
nu », l’auteur réexamine l’histoi-
re de France à la lumière des
fouilles. «Les leçons de l’archéo-
logie » cherchent à définir ensui-
te comment l’analyse des vestiges
matériels peut révéler le passé
en lui-même, au-delà des discours

idéologiques qui le manipulent
pour justifier notre vision du pré-
sent. L’auteur attire l’attention sur
la Protohistoire et le haut Moyen
Âge, dont l’enseignement est sys-
tématiquement écarté par les pro-
grammes officiels, au profit des
« grandes civilisations » ou des
mythes nationaux. Heureuse-
ment, la plupart des historiens ac-
tuels ont abandonné ces chimères,
en s’intéressant comme les ar-
chéologues à tous les aspects de
la vie quotidienne ou des menta-
lités à partir d’une analyse cri-
tique des textes.

Si la loi de 2001 a entériné
les progrès de l’archéologie, le
mouvement a commencé dès les
années 1960 par le développe-
ment théorique de la discipline,
la création d’enseignements, de
recherches universitaires et d’un
bureau au ministère de la Cul-
ture. En fait, le regard de notre
société a changé : les témoignages
des faits matériels, sources es-
sentielles de l’archéologie, ont
bousculé le règne de l’écrit.

Ballottée par les idéologies
contradictoires dans l’entre-deux-
guerres, l’archéologie retrouve la
vigueur qui lui avait permis au
XIXesiècle d’ajouter des millénaires
et des continents entiers à la mé-
moire de l’humanité. Les consi-
dérations de l’auteur sur l’évolu-
tion générale de l’humanité, de
la violence ou de la religion, pré-
sentées sans une discussion suf-
fisante, ne trouvent pas vraiment
leur place ici. Mais cela n’empêche
pas ce remarquable livre de mon-
trer comment l’archéologie est ca-
pable aujourd’hui de faire res-
surgir certains traits du vécu réel
de nos prédécesseurs et de corri-
ger textes et discours par des faits
indubitables.

.� Olivier Buchsenschutz.
CNRS et Archéologie d’Orient 

et d’Occident, ENS

� GÉOLOGIE

Temps de la Terre, 
temps de l’Homme 

Patrick De Wever

Albin Michel, 2012
(240 pages, 20,30 euros).

L e temps est une notion qui
nous échappe. Échappant
à nos sens, nous ne pou-

vons l’estimer que par les vitesses
des changements de notre envi-
ronnement. Le temps nous sem-
ble élastique, fantasque et incon-
trôlable. Que nous soyons coupés
des principaux stimulus environ-
nementaux (en période de som-
meil ou l’esprit concentré sur un
sujet) et le temps passé nous sem-
ble étonnamment court. Et s’en
rendre compte crée toujours un
sentiment (désagréable?) de per-
te de contrôle.

Que le temps passe vite en
bonne compagnie, qu’il se traî-
ne en mauvaise… Nous avons
donc de grandes difficultés à
confronter notre perception du
temps à l’échelle humaine. Com-
ment alors pouvons-nous appré-
hender les millions d’années des
temps géologiques ?

Patrick De Wever, géologue
érudit et poète, disserte sur la
moitié de l’ouvrage de cette dif-
ficulté d’estimer le temps passé
avant de nous inviter à un voya-
ge passionnant et passionné dans
l’histoire des sciences. Il s’inté-
resse en particulier aux hommes
forcément assujettis aux cultures
et aux sociétés de leurs époques
qui, par intérêts philosophiques,
mathématiques ou physiques, se
sont intéressés aux temps de la
Terre. 

Aujourd’hui estimé à  envi-
ron 4,56 milliards d’années, l’âge
de la Terre a longtemps été dé-
crété à 6 000 ans, et ce jusqu’à la
fin du XVIIIe siècle. Les progrès
scientifiques (en thermodyna-

mique, stratigraphie, radiochro-
nologie, etc.) ont petit à petit levé
les verrous des dogmatismes,
principalement religieux. Il faut
du temps à l’homme pour ap-
préhender le temps.

Soyons francs, le défaut de
ce livre est sa couverture, et peut-
être son titre. Froid et classique,
il n’invite pas à le prendre en
mains, de peur d’y voir surgir
des formules de demi-vies iso-
topiques ou de cycles de Milan-
kovitch. Une fois ouvert, le voya-
ge est délicieux et instructif,
complément idéal pour rendre
attractifs et vivants les parfois
austères manuels d’enseigne-
ment en géologie. Riche en anec-
dotes historiques, souvenirs per-
sonnels d’émotions géologiques
(quel émerveillement que ces
traces fossilisées de gouttes de
pluie tombées il y a 260 millions
d’années ou cette plage vieille de
460 millions d’années se confon-
dant avec le sable de la plage de
Camaret !), voilà un livre qui ra-
vira les connaisseurs et fera ap-
précier la géologie même à ceux
à qui elle semble dure comme la
pierre.

.� Gaël Clément.
Muséum national

d’histoire naturelle, Paris
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