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Texte 1. Le sauvetage de la noyade

[ Le texte ci-apres reproduit une fiche intituléée«csauvetage de la noyade » que I'on
trouve dans IManuel des premiers secouts la Croix-Rouge Francaise (1998), p. 26.

LE SAUVETAGE DE LA NOYADE
En France, les étendues d'eau naturelle sont foise partie de I'année. Les températures
d’eau de mer s’échelonnent entre 5 °C et 15 °Cétarglues d’eau a I'intérieur du pays peuvent
étre encore plus froides. Ce froid accroit le dargk fois pour la victime et le secouriste, car
elle peut entrainer :

une perte de conscience brutale lorsque I'on eddres I'eau, ce qui peut faire inhaler de
l'eau ;

une augmentation brutale de la pression artégeligpeut entrainer une crise cardiaque ;

une inhabilité soudaine a nager ;

I’hypothermie en cas d'immersion prolongée owasiittime est exposée au vent.
Voir aussi :
La noyadepage 68
L’hypothermie,pages 170-72.

CONDUITE A TENIR

OBJECTIFS :
Amener la victime sur la terre ferme en vous eapbfe moins possible au danger.
Traiter la victime noyée ou en hypothermie si séa@e.

Faciliter I'évacuation de la victime vers un hapit

1 Choisissez le moyen le plus sir de secouriry
victime. Rappelez-vous qu’il FAUT TENDRE Ej§
LANCER DE L'AIDE MAIS NE PAS ENTRER dansf
l'eau. Restez sur la terre ferme et tendez la main
baton ou une branche, ou lancez une corde ou
bouée.

S| vous étes un secouriste formé, ou si la victirte |

inconsciente, il est possible que vous ayez a naaysr



la victime et la ramener la terre ferme. Il ests@lr de marcher dans 1’eau que de nager.

NE PAS entrer vous-méme dans I'eau a moins que celaihatsmlument nécessaire.

Sl la victime est inconsciente, portez-la en maintetatéte plus basse que la poitrine une fois
gu’elle sera sortie de I'eau, afin de minimiserisgjue de vomissements.

1 Mettez une main sous les genoux et sous le torsaiatenez le torse plus haut que la téte.

o L
une fois qu'elle sers
sortie de l'eau, afin d
minimiser le risque d4
VOINissements

flolle s wie fail
sulls les genous
el sous le torse et
maintenez le torse
plus haut que

2 Si possible, protégez la victime du vent, afin uiedviter de se refroidir encore plus (cela est

désigné sous le terme facteur « d’exposition at ¥en

3 Traitez la victime pour une noyadeo(r page 68 et les effets d’'une exposition grave au froid
(voir page 172

4 Prenez des mesures pour emmener ou adresselitaevieirs un hopital, méme si elle semble
avoir bien récupéré, ou, si nécessdlf®MPOSEZ LE 15 POUR ALERTER LES SECOURS.

[0 Notes pour une analyse praxéologique

1. Ce texte présente une technique pour sauver userpe en train de se noyer, en méme
temps qu’il donne des éléments technologiquedigustila maniére de faire préconisée.

2. La technique a mettre en ceuvre est la suivante :
« Etape 1:

1.1. si la victime est consciente, lui lancer @éde (baton, branche, corde, bouée) tout

en demeurant sur la rive ;



1.2. si la victime est inconsciente, entrer daeau’ pour la ramener au rivage mais en
marchant plutdt qu’en nageant lorsque c’est possibl

1.3. si la personne portant secours est forméesa@ougsme, entrer dans I'eau pour
ramener la victime au rivage mais en marchant plydéen nageant lorsque c’est possible ;

1.4. si la victime est inconsciente, en la ramer@antivage, la porter en maintenant
son torse plus haut que sa téte, et cela en meit@ntnain sous les genoux et une main sous

le torse.

« Etape 2 : une fois la victime ramenée sur la tiemae,
2.1. protéger la victime du vent ;
2.2. traiter la victime pour une noyade et/ou pmeg hypothermie ;

« Etape 3 : cela fait,
3.1. diriger la victime vers un hépital ou appééels.

3.0n aura noté que la sous-étape 2.2 renvoie aypes tde taches traités a part dans le
Manuel: page 68 pour la noyade, page 172 pour I'hypatierEn d’autres termes, du fait du
découpage dManue] la technique décrite ici 'eghicompletementSi, par exemple, on croit
voir que la victime est en hypothermie, que faitea?iche examinée ne répond pas.

4. Le discours technologique, qui justifie les gegeshniques conseillés, met en avant un
élément clé : Idroid, source de risques et pour la victime et pouraeveteur. Voici un

tableau des mentions de ce facteur de risques :

En France, les étendues d’eau naturelle sont Boise partie de I'année. Les températures
d’eau de mer s’échelonnent entre 5 °C et 15 °Cétarglues d’eau a I'intérieur du pays peuvent
étre encore plus froides. Ce froid accroit le dargk fois pour la victime et le secouriste, car
elle peut entrainer :

une perte de conscience brutale lorsque I'on eddres I'eau, ce qui peut faire inhaler de
leau ;

une augmentation brutale de la pression artéqgii@eut entrainer une crise cardiaque ;

une inhabilité soudaine a nager ;

I'hypothermie en cas d'immersion prolongée owasiittime est exposée au vent.



2 Si possible, protégez la victime du vent, afin uigdviter de se refroidir encore plus (cela est

désigné sous le terme facteur « d’exposition at wgen

3 Traitez la victime pour [...] les effets d’une exgasi grave au froidJoir page 172

5. D’autres éléments technologiques, plus spécifiqgest aussi explicités : ainsi, il est
demandé de porter la victime en maintenant le tphse haut que la téte « afin de minimiser
le risque de vomissements ». Tous découlent d’incipe clé : assurer le plus possible la
sécuritéde la victime comme du sauveteDe la ces gestes techniques impératifs consistant
pour le sauveteur a lancer de 'aide en demeuraniasterre ferme, ou, s'’il doit entrer dans
I'eau, a marcher plutét qu'a nager quand cela essiple.

1 Choisissez le moyen le plus sOr de secourir lam&t Rappelez-vous qu’il FAUT TENDRE
ET LANCER DE L'AIDE MAIS NE PAS ENTRER dans I'ealRestez sur la terre ferme et
tendez la main, un baton ou une branche, ou lanmeezorde ou une bouée.

Sl vous étes un secouriste formé, ou si la victiniénesnsciente, il est possible que vous ayez
a nager vers la victime et la ramener la terre éerirest plus sr de marcher dans 1’eau que de
nager.

NE PAS entrer vous-méme dans I'eau a moins que celainalsmlument nécessaire.

6. De nombreux mystéres subsistent tout de méme.sQuepar exemple ces «risques de
vomissement » qui justifierait de porter la victire s’assurant que son torse est plus haut
gue sa téte ? Surtout, pourquoi enjoindre au saurete diriger la victime vers un hopital
«méme si elle semble avoir bien récupéré » ? emt tia un exemple des phénomeénes
d’amuissement technologiquée discours technologique devient tout a coupdilale ; la

technologie devient silencieuse.

7. Uneenquéte complémentaisemble ainsi nécessaire, et cela dans plusiergstions. On
peut se demander par exemple s’il y a une obligdégale ou, du moins, morale, a « diriger
la victime vers un hopital ou appeler le 15 ». @untpse demander en outre ce qui justifierait
une telle obligation. Se pourrait-il par exempleegan cas de noyade ou d’hypothermie, il
puisse se faire que la victime semble d’abord &llen, mais que, dans les heures qui suivent,
son état s’aggrave ensuite, alors qu’on la crayae d’affaire ?



8. Pour étudier la premiére question, on peut ingard'encyclopédiaVikipédiaa propos de
la notion de premiers secours. L’article de ce rfottp:/fr.wikipedia.org/wiki/Premiers_secolrs

livre quelques indications ; on y trouve notammnanparagraphe :

Chaine des secours

Une personne victime d’'un malaise, d’'une maladielom accident doit étre, dans un certain
nombre de cas, prise en charge par des profestsodaesanté, éventuellement au sein d'un
hopital. Les Etats mettent en place une organisat&s soins et des secours permettant cette
prise en charge. Cependant, il faut que quelquuigsp prévenir ces services. C'est la le role,
primordial, du témoin.

Plusieurs intervenants vont participer a la priseckarge de la victime, on parle donc de la
chaine des secours. Le témoin de 'incident estdenier maillon de la chaine des secours. |l est
donc nécessaire a ce dernier de prévenir les @urisque que la victime ne soit pas prise en
charge.

Par ailleurs, dans les cas les plus graves (pammeesaignement abondant, arrét de la
respiration, danger immédiat), les secours, sidegpiqu’ils soient, arriveront trop tard : on
estime que les premiers gestes doivent étre faits tes trois minutes qui suivent I'accident.
C’est la toute I'importance de savoir faire lestgesle premiers secours.

Le témoin, bien gu'étant le moins compétent, esicda clef du systéme de prise en charge des
victimes. Sans témoin, pas de secours ; sans gastesemiers secours, peu de chances de

survie.

On voit que la personne amenée a porter secoarsiatime n’est regardée ici que comme un
maillon dans une chaine mise en place et gérékbar. On voit aussi que le sauveteur, qui
apporte les premiers secours, n’est pas le premaion de la chaine : avant lui, il y a le
(simple) témoin Derriere tout cela, de maniére discrete maissiaste, on voit pointer un
elémentthéoriquequi nous dit que « nous ne sommes pas seuls ademomu’«il y a la
société », qu'«il y a I'Etat », qu'«il y a la sidrité de fait et de droit », etc. Cet élément
théorique rend intelligible et justifie le principechnologique selon lequel il faut « diriger la

victime vers un hopital ou appeler le 15 ».

9. Un approfondissement de I'analyse praxéologigu@@&sessaire quant a d’autres questions
gu’'on peut tres logiqguement se poser. Cet apprageathent appelle, en I'espece, au moins
deux enquétes sur deux notions différentesndgadeet I'hypothermie L’examen de ces



« ceuvres » notionnelles est, ici, motivé — et domadisé — par I'étude de deux questions. La
premiere, qui reléve du bloc technologico-théorjqudéja été formulée plus haut :

Qo. Pourrait-il se faire que, en cas de noyade oypdithermie, la victime semble d’abord aller
bien, mais que, dans les heures qui suivent, sans&ggrave, alors qu’'on la croyait tirée

d'affaire ?

La seconde question n'a pas été soulevée jusquéite est suscitée, quant a elle, par un
besointechnique

Q.. Comment déterminer si I'on a affaire a un cas@gade ou a un cas d’hypothermie (ou aux

deux en méme temps) ?

C’est avec I'ambition d’apporter des réponses adeex questions que I'on enquétera sur les
deux notions clés mobilisées par la fiche examiciée

10. Le premier geste d’enquéte a effectuer est sammailpute d’aller voir ce qui est dit de la
noyade d'une part, de Hypothermie d’autre part, dans le mémdanuel des premiers
secoursde la Croix-Rouge Francaise. Commencons par ladwmylLa fiche intituléd.a
noyadese trouve a la page 68 Manuel Elle commence ainsi :

La mort par noyade survient lorsque I'air ne pam/@us aux poumons. C’est habituellement ce
qui arrive en raison du passage dans les poumame gietite quantité d'eau, mais la noyade

peut également étre provoquée par un spasme dedea.g

Au lieu d’avoir éventuellemerdvaléde I'eau, la victime peut donc avaihalé de I'eau : la
distinction clé est ici entravaler (en direction de I'estomac, pacdsophagece « segment du
tube digestif reliant le pharynx a I'estomac [...Jntita fonction est de conduire les aliments
dans I'estomac apres la déglutition », nous ditLl&i) et inhaler (en direction des poumons,
par latrachée ce « conduit aérifere fibro-cartilagineux quiieele larynx aux bronches »,
toujours selon le TLFi). On voit ici apparaitre umdre raison de « noyade » : le « spasme de
la gorge ». Avant de prendre en considération ¢etlieation, arrétons-nous un instant sur le
phénomene de linhalation d’eau et ses conséqueNg#sns ici que la fiche « Noyade » du
Manuel de la Croix Rougerécise ce détail a propos des « vomissements » :



L’eau qui s’écoule souvent de la bouche d'un nog@vipnt de I'estomac et doit s'évacuer
d’'elle-méme. Les tentatives d’extraire lI'eau comtendans l'estomac peuvent aboutir a

I'inhalation du contenu de I'estomac.

Tournons-nous ici vers l'article « Noyade » \dékipédia Notons en passant qu’on y trouve

cette explication technologique d’'un geste techmigmnplement souligné :

Le sauveteur d’une personne en proie a la paniggae de se faire agripper et entrainer sous
I'eau. Quand c’est possible, il vaut mieux tendne perche, lancer une corde ou une bouée que

de s’exposer soi-méme.

L’élément technologique avanceé est différent deiiaeincontré dans la fiche « Le sauvetage
de la noyade » dManuel de la Croix Rouge ou, sans que cela soit indiqué de facon
parfaitement explicite, tout porte le lecteur a g@nque, si le sauveteur doit éviter d’entrer
dans l'eau, c’'est a cause du froid qui pourraisdesir... Tout cela, au demeurant, découle
d'un principe technologique que l'on trouve expBcdans l'article « Protection (premiers

secours) » d@Vikipédia:

La protection du sauveteur

Cette protection est la plus importante, elle eshgrdiale. Il s'agit pour le sauveteur de se
protéger lui-méme.

Un sauveteur (ou secouriste) ne doit & aucun momettre sa vie en danger, méme pour
sauver une autre personne.

Il ne faut pas oublier qu’'un secouriste blessétrpkss un secouriste mais une victime.

De plus, si le secouriste est blessé, il sera @eatiui-méme dans l'incapacité d’'alerter les

Secours.
Cela noté, venons-en a I'inhalation d’eau. L'agideWikipédiaprécise ceci :

La noyade n’entraine pas nécessairement la pépétrde grande quantité d’eau dans les
poumons. La pénétration d’eau, méme en infime g@adkans lesoies respiratoiregprovoque
une apnéeréflexe : I'€épiglotte se ferme pour protéger les voies respiratoiregéeimant de
respirer méme lorsque la téte se retrouve horsede.|Par conséquentpRygenedisponible

dans I'organisme diminue : on parléngpoxie



Il'y a donc « apnée réflexe » : « I’ .épiglottese ferme pour protéger les voies respiratoires,
empéchant de respirer méme lorsque la téte seivettmrs de I'eau. » L’article « Apnée » de

Wikipédiaprécise :

L'apnée désigne l'arrét de la ventilation (du gpeein respirer, et le préfixe privatd-). On
parle aussi d’arrét respiratoire ou d'arrét vettil®. [...] L'arrét de la respiration involontaire
peut avoir plusieurs causes :

 arrét cardiaque : c'est la cause la plus fréquehiderét respiratoire spontané chez
'adulte ;

 dépression respiratoire par action d'un toxiquar @emple les opiacés et les dérivés
morphiniques) ou lors d’une anesthésie ;

« apnée réflexe consécutive a la pénétration d'aeas tks voies aériennes (noyade) ;

* I'obstruction des voies aériennes :

o par un corps étranger (morceau de nourriture grog, objet porté a la bouche

par un enfant),

o par un tissu des voies respiratoires supérielanguye, palais mou).

On retrouve la, mais de facon plus nette, le faie djinhalation d’'un peu d'eau suffit a
entrainer une apnée réflexe, et cela du fait derfaeture de la trachée par I'épiglotte (voir

les figures ci-apres)

Fogse nasale

Nez -~ ;
L angue \.IFhawnx
Bouche Ml‘luu.ll
IMuscle A aLyE f
Epiglotte ' {
eénijo-hyoidien Epiglotie —> o nm;ﬂ |
L arynzx | /]
Trachée

|
Trachée | {I.ﬂ:phn-g\ﬂ

Poumons Estormac

Ce méme article comporte une section intitulée coReaitre un arrét ventilatoire », ou on lit

ceci:

... la victime d’'une apnée perd conscience, elle oiggb pas et ne répond pas lorsqu’on la
sollicite ; on ne constate aucun mouvement ventiaton ne sent aucun souffle sortant du nez

ni de la bouche malgré une libération des voiegagées...



Ce passage indique — un peu implicitement — lanigcie pour « diagnostiquer » la « quasi-

noyade ». Cette technique est illustrée sur laghptontre
de la fiche «La noyade » ddanuel de la Croix Rouge
(p. 68), accompagnée de cette légende : « Basleutée et
écoutez les signes de respiration. » On peut emirsav peu
plus a propos de cette technique grace a l'arkchilan
(premiers secours) » dikipédia.

... la respiration peut étre bloquée par la langu&piglotte qui peuvent se mettre en mauvaise
position (la victime étant inconsciente, elle niatanus musculaire, ni réflexe de survie), le
simple fait de basculer la téte peut libérer lespge de l'air et permettre a la personne de
respirer (...). Ensuite, on approche sa joue du hee éa bouche de la victime en regardant le
ventre ;

« est-ce que I'on sent un souffle sur sa joue ?

« est-ce que I'on voit le ventre ou la poitrine eeelr ou se baisser ?

o VES = voir (la cage thoracique bouger), écoutair(passer), sentir (le souffle

sur sa joue).
Si oui (VES positif), alors la victime respirefdut la tourner sur le cété, en position latérade d
sécurité.
Sinon (VES négatif), elle ne respire pas, il fantriédiatement prévenir (ou faire prévenir) les

secours puis revenir...

On admettra ici que nous tenons une descriptidsfaisiante de la technique utilisable pour
déterminer s’il y a eu un commencement de noyad@if@). Nous avons donc une réponse a

la premiére partie de la questi@a (relative a la noyade).

11. Arrétons-nous maintenant sur la questipnl’article « Noyade » deVikipédiapreécise :

Les séquelles persistant apres la noyade de Ieneistont fonction de I'importance de I'hypoxie

et de sa durée, mais I'éventuelle présence d’'easl léa poumons cause un cedéme pulmonaire
traumatique. Cet cedéme, ainsi que I'eau ayant gergénent les échanges gazeux au niveau de
la paroi alvéolaire et maintiennent le déficit dygene méme si la personne respire

spontanément.

10



L’hypoxie, précise larticle « Hypoxie » de la ménencyclopédie, «consiste en une
oxygénation insuffisante des tissus ». On voitlqueprise de la respiration ne signifie pas la
fin des problemes ! Pour avancer, on peut ici revéma fiche « Noyade » dMlanuel de la
Croix Rougeou on lit ceci :

Une victime qui s'est presque noyée doit toujougadficier de soins médicaux. Toute eau
pénétrant dans les poumons provoque une irritaioméme si la victime semble récupérer sur
le moment, les voies aériennes peuvent commengemfler (noyade secondaire) quelques

heures plus tard.

On trouve la quelques éléments de réponse a ldigué} : « ... méme si la victime semble
récupérer sur le moment, les voies aériennes peusemmencer a gonfler (noyade
secondaire) quelques heures plus tard ». Ce pabsegee qui pourrait se révéler étre, a cet
€gard, une expression cléoyade secondairdJne enquéte sur Internet conduit (si I'on a
suffisamment de doigté) a cet article éclairantgeglais), reproduit ci-aprés extensqVvoir

http://www.firstaidtopics.com/secondary-drowning/

Secondary Drowning

Posted byFirst Aid Expertin Respiratory

Secondary drowning is a condition where water, tbeofluids, has entered the lungs but the
person may be conscious and not fully aware of wizg occurred. This also sometimes
happens with a near drowning victim. That is, ptimbeing pulled out of the water they inhale

fluid into their lungs.

The general warning signs for secondary drownietuite: coughing; trouble breathing; pain in
the lungs or chest especially when taking a deegtbr and a feeling of swallowing or inhaling

water.

It is vital that this person get medical attentamnquickly as possible. As the name implies, the
person can drown even several hours later as the ith the lungs impairs the breathing
process. Water also will damage the inside suréddbe lung, collapse the alveoli and cause a

hardening of the lungs which will reduce the aypitit exchange air.

A recent case in the US brought secondary drowtonthe attention of the general public.
Johnny, a 10-year-old, spent 45 minutes splashiognal in a pool. He had arm bands on and
was watched by an adult throughout the time he wathe pool. A few hours later, after

returning home and taking a nap, Johnny’s mothendohim unconscious and foaming at the

11



mouth. Unfortunately, Johnny died of a heart attakhe way to the hospital. A preliminary

autopsy showed the cause of death was asphyxidi@no drowning.

According to a spokeman for American College of Eyeacy Physicians, “Johnny would have
only had to inhale four ounces of water to drowmd @&ven less to injure his lung enough to

become a victim of secondary drowning.”

L’article “Drowning” de I'encyclopédieWikipedia (http://en.wikipedia.org/wiki/Drowning

précise ceci :

Water, if inhaled into the lungs, may easily dam#ue alveoli—the tiny sacs surrounded by
capillaries responsible for the gas exchange redufor cellular respiration. The unnatural
substance (being water) in the lungs will causeréation inside the lungs, triggering the lungs
to attempt to purge the substance much like arslirrild fester—fluid gathers in/on the lungs
creating what is known as pulmonary edema, reduttirgability to exchange air. Because of
this, an asphyxiation is a very real possibilitgriSus complications or death may occur up to
72 hours after a near drowning incident becaugheofime the body takes to sense the problem
and attempt its own fix. Essentially, the persodseump drowning in their own bodily fluid. This

is also known as secondary drowning, or “drowniftgralrowning”.

Nous arréterons la lI'enquéte sur la questi@n Ajoutons simplement que I'OMS a
récemment décidé de proscrire les expressions gadaosecondaire, de noyade séche, etc.
(voir http://www.who.int/bulletin/volumes/83/11/vanbee&kbabstract/fr/index.html

12.1l reste & examiner la notiony/pothermieen relation avec la questiadpy, que nous
rappelons : « Comment déterminer si I'on a affaéreun cas de noyade ou a un cas
d’hypothermie (ou aux deux en méme temps) ? » Geide il convient d’aller d’abord a la
fiche « Hypothermie » divlanuel de la Croix RougeCelle-ci occupe en fait trois pages du
Manuel(pp. 170-172). Cette fiche indique d’abord ce lgaut entendre par hypothermie :

Elle se constitue quand la température corporeteehd sous 35 °C. Ses effets varient avec la
vitesse d’apparition et l'intensité du refroidissarh Une hypothermie modérée peut en général
étre complétement réversible, Une hypothermie mado(température centrale inférieure a
26 °C) est souvent mortelle, mais pas toujoursallt toujours mieux poursuivre la réanimation

(...) jusqu’a l'arrivée d'un médecin.

12



Il est nécessaire, ici, de préciser la notion dempérature centrale ». L’encyclopédie
Wikipédiaen francais ne semble pas tres explicite a cd, lgs que la version en anglais
I'est davantage, dans le cadre notamment de lartddormal human body temperature”, ou

on peut lire ceci :

Core temperature, also calledcore body temperature is the operatindemperatureof an
organism specifically in deep structures of the body swshtheliver, in comparison to
temperatures of peripheral tissues. Core temperasunormally maintained within a narrow
range so that essential enzymatic reactions cauar.o8tgnificant core temperature elevation
(hyperthermig or depressionhfypothermid that is prolonged for more than a brief period of

time is incompatible with human life.

La “core temperature” ou « température centralst»be&en celle que tout le monde connait,

comme le suggeére la suite du passage précédent :

Temperature examination in tmectumis the traditionalgold standardneasurement used to
estimate core temperature (oral temperature isctafleby hot or cold drinks and mouth-
breathing). Rectal temperature is expected to Ipeoapnately one Fahrenheit degree higher
than an oral temperature taken on the same petsbe aame time. Ear thermometers measure
eardrum temperature usinigfrared sensors. The blood supply to thempanic membranés
shared with thérain However, this method of measuring body tempeegaisimot as accurate
as rectal measurement and has a low sensitivitief@rs, missing three or four out of every ten
fevers in children. Ear temperature measurement beapcceptable for observing trends in

body temperature but is less useful in consistedéntifying fevers.

Les techniques de « prise de température » pontré@imluer, comme semble l'indiquer le

paragraphe suivant :

Until recently, direct measurement of core bodygerature required surgical insertion of a
probe, so a variety of indirect methods have contynbaen used. While thectal or vaginal

temperature is generally considered to give thetnamsurate assessment of core body
temperature, particularly in hypothermia, its reliog is disliked by patients and medical staff

alike. In the early 2000s, ingestiblleermistorsin capsuleform were produced, allowing the
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temperature inside thatigestive tracto be transmitted to an external receiver; ondystound

that these were comparable in accuracy to reatghe¢eature measurement.

Tout cela noté, la fiche ddanuelque I'on a commencé d’examiner précise en oute:ce

L'air en mouvement refroidit plus que I'air immobil une exposition a un vent fort accentue le
risque d’hypothermie. Un décés par immersion péet &0 a une hypothermie, et non a une
noyade. Immergé dans I'eau froide, le corps seidifr30 fois plus vite que dans l'air sec, ce

gui entraine une baisse dangereusement rapideemperature.

On comprend mieux que le risque d’hypothermie dd@ire envisagé au méme titre que la
inhalation d’eau. Comment alors déterminer queiddme est « en hypothermie » ? La fiche
examinée propose ceci :

Signes

A mesure que I'hypothermie apparait, on peut oteserv

* Des frissons et une peau péale, froide et seche.

» Une apathie, une désorientation et un comporteomitis, voire une agitation.
* Une léthargie ou une altération de la conscience.

» Une respiration superficielle et ralentie.

» Un ralentissement et un affaiblissement du pouls.

 Dans les cas extrémes, un arrét cardiaque.

L’article « Hypothermie » deWikipédia permet d’apporter quelques compléments non
inutiles, et d’abord cette définition: « L’hypoth@ie est une situation dans laquelle la
température centrale d’'un animal a sang chaud nagbeplus d’assurer correctement les
fonctions vitales. » On lit ensuite ceci :

Chez les étres humains, la température interne alerest de 37 °C ; nermorégulatiorest
une des fonctions permettant d'assurer le bon tErmnt des réactions chimiques et
biologiques nécessaires a la Weféostasie
On parle d’hypothermie lorsque la température edmst inférieure a 35 °C :

» de 37 a 35 °C : normothermie ;

» de 35 & 34 °C : hypothermie modérée ;
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 de 34 & 32 °C : hypothermie moyenne ;
e de 32 a 25 °C : hypothermie grave ;

« en dessous de 25 °C : hypothermie majeure.

Le méme document apporte aussi une précision soterention dans une situation

d’'urgence :

L’hypothermie se constate essentiellement par laungede la température centrale. Dans le
cadre de 'urgence, on se contente de la mesute wenpérature auriculaire. La victime peut
avoir une peau froide, mais une température inteoreecte, I'hnypothermie n’est alors pas
encore installée mais est une évolution probabknaniance froide.

« T° 35 a 32 °C : frissonsasoconstrictionbaisse de lgension artériellerespiration rapide
(tachypnée), pouls rapidea¢hycardig;

« T° < 32°C : troubles de conscientgpertoniediffuse, pupilles contractéesnyosig,
ralentissement du coelor@dycardig ;

*T° < 30°C: coma, pupilles dilatéesnydriasg, respiration lente (bradypnée),
bradycardie, hypotension, « état de mort apparsente

En dessous de 28 °C il y a un risquarddt cardiaquearfibrillation ventriculaire

Terminons cette courte enquéte par une questiomqus laisserons ouverte : comment se
fait-il que, par ailleurs, aujourd’hui, on puisddiser I'hypothermie a des fins thérapeutiques,
en abaissant volontairement la température cofpadel certains patients ? Pour répondre on

pourra peut-étre commencer par l'article “ Therajpdwypothermia” déVikipedia
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Texte 2. Dresser la table

O Le texte ci-apres, intitulé « L'art de la tableest pris sur le site Webn site au féminin
on le trouvera a I'adres$dtp://www.feminin.ch/art table/table.htm

L’art de la table

Dresser la table du repas du soir peut semblemétgeste tout a fait anodin. Couteau a droite,
fourchette a gauche, en haut le verre, l'assiatendieu et roule. C'est méme l'une des
premieres choses que I'on apprend, enfant, powr athman et I'on accomplissait ce rituel
avec plus ou moins de conviction. Personnellenjavais tendance a jeter les services sur la
table plutét que de les disposer avec soin. L'dsdariétait-il pas que chacun trouve ce dont il
avait besoin pour se sustenter ? Avec le tempie osntalité « moins-j’en-fais-mieux-je-me-
porte » a quelgue peu évolué et je trouve que erdadable pour un repas spécial peut méme
s'avérer étre un plaisir et un gage de bon goQt.

Nappe et assiettes

+ La base méme d’'une table bien mise est tres sifhfidait que les services et les verres soient
placés a mesure de leur utilisation ; c’est ausgle que ca.

+ |l faut prévoir que les convives auront besoirptiee et il ne faut donc pas les serrer comme
des sardines dans une boite. On compte entre BDah de place par convive. N'hésitez pas a
sortir votre ruban de couturiere pour mesurer @ment les places : I'aspect final doit étre le
plus harmonieusement proportionné possible.

+ Si vous utilisez une table a rallonge et que voesdisposez pas de nappe assez grande,
utilisez 3 petites : une a gauche, une a droitéaedlerniére au centre, sur la partie non
recouverte. Cette méthode est plus esthétique eue mappes avec un raccord inesthétique au
milieu de la table.

+ Sur une table ronde, repassez les plis de la rafppd’avoir une surface bien plate. Pour une
table rectangulaire, on garde les plis de la longugui formeront deux plis paralléles, mais on
repasse les plis de la largeur.

¢+ Pour une table ronde, comptez un minimum de 30entre chaque assiette pour que les
convives ne soient pas trop a I'étroit.

¢+ Les assiettes se placent a 1 ou 2 cm du bord tblle. On ne met jamais deux assiettes
plates I'une sur I'autre. Si vous servez du potageas pouvez présenter I'assiette creuse sur une
assiette plate mais il faudra les retirer toutasdeux en desservant. Vous pouvez par contre

opter pour des sous-assiettes qui ne seront retipau moment du dessert.
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+ La nappe peut étre de couleur, assortie a votsselfe, mais pour un grand diner, mieux vaut
donner la préférence au blanc ou blanc cassé.dreetes seront assorties a la nappe.

+ Bien entendu, la nappe sera irréprochable. Pasébbes, de taches et de faux plis.

+ La vaisselle ne sera pas trop « olé olé ». Pougrand diner, de la vaisselle blanche ou trés
modestement ornée sera parfaite. Ces soirées’'soradion révée pour sortir la belle vaisselle
de Maman.

+ La serviette est posée sur I'assiette, le cotéoddet dirigé vers le bord de la table.

Les couverts

¢+ Les couverts, comme les verres, se placent dardrd’ ou ils seront utilisés, de I'extérieur
vers l'intérieur.

+ A droite de l'assiette, vous placerez les couteaidté tranchant a l'intérieur, couteau a
poisson et la cuillere a potage, si vous en seauanenu, le coté bombé au-dessus *.

+ A gauche, placez les fourchettes, également elm@nbé au-dessus *.

* On place les services de cette facon afin de, Wicas échéant, les armoiries gravées. Notez
gu’en Angleterre, les services sont posés c6té Bamubla table.

+ Couteaux a fromage, cuillere a dessert et sendcestremets (fourchette et couteaux plus
petits) seront posés devant I'assiette ou appertéséme temps que le plat.

+ Fourchettes a huitres et a escargots se placioité de I'assiette.

+ Les couverts doivent étre immaculés et sans tlacdoigts. Au besoin, portez des gants de
coton pour dresser votre table.

+ Pour nettoyer votre argenterie, plongez-la quelquautes dans de I'eau en ébullition avec
des boules de papier aluminium. Les taches no&rel®@goseront comme par magie sur le papier
alu et votre argenterie sera comme neuve.

+ On ne mange pas d'ceuf avec une cuillere d’argeta (ui donne un mauvais goqt).

+ Les porte-couteaux sont réservés aux repas sinplész-les sur une table de grand diner.

+ Entre les services, les couverts se posent plaralt et non en croix dans I'assiette.

Les verres

+ A moins de vivre dans la famille Cro-Magnon, pré#les verres en cristal, trés fins et légers
comme une plume : dans un tel récipient, mémeua pifame piquette aura de la cuisse et du
palais !

+ Placez les verres dans un ordre décroissant, gaulehe vers la droite : verre a eau, verre a
vin rouge (éventuellement, deux verres a vin rougaye a vin blanc (ou flite a champagne).

+ Le verre a eau sera déja un peu rempli.
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¢+ Respectez la forme du verre et du vin a servirrégea bourgogne et verres a bordeaux ne
sont pas pareils. Si vous serviez un vin en brigneyerre a moutarde ferait I'affaire, mais un
grand vin peut rendre votre diner inoubliable. Alesservirez-vous dans un écrin digne de lui.
+ Evitez le lave-vaisselle pour les verres de drisiavez-les soigneusement a 'eau savonneuse
et rincez-les dans une eau additionnée d'un peurdégre d'alcool. Retirez vos bagues pour

les nettoyer, afin de ne pas les ébrécher.
[0 Notes pour une analyse praxéologique

1.Le type de taches Bu cceur de ce document consiste a « mettre la sabl, plus
exactement, a « dresser la table du repas du.sGiest la technique, la technologied, la

théorie® de la praxéologie correspondante que I'on s’efflaa@’examiner dans ce qui suit.

2.0n notera d’abord qu’une tachél T est présentée ici comme si son exécution se stinda
en l'exécution de trois taches relevant des trgjzes de tached .., T. et T, relatifs
respectivement au choix et a la mise en place dapae et des assietteﬁ&a), descouverts
(T:) et desverres(Ty).

3. Avant d’examiner ces types de taches, notons fltxale l'article, qui fournit plusieurs
indications théorico-technologiques. L’auteure ypage en effet deux justifications possibles
de la techniqua qui permettra d’accomplir les taches du typelLa premiéere consiste a
donner pour raison d’étre au fait de « mettre kdeta le projet de marquer, sur la table du
repas, un certain nombre de places ou le convive’ginstallera trouvera « ce dont il [aura]
besoin pour se sustenter ». En ce cas, la techpeutealors se réduire, en effet, « a jeter les
services sur la table », sans grand soin. Par asisir « disposer [les services] avec soin »
parait impliqué — ici — par un bloc technologicédhique dont les « principes actifs »
s’énoncent en termes géaisir et debon golt On ne vise pas seulement a fournir a chaque
convive ce dont il aura besoin pour « se sustentarais on demande que cela soit fait avec
« bon godt » pour éveiller le plaisir. (On notgraur mieux comprendre, que, pour la plupart
des gens, préparer un plan de travail pour y ldesrplats, par exemple, n’appelle aucune
référence au « plaisir » ou au « bon godt » :ut @mplement que la vaisselle puisse se faire.)
Nous verrons un peu plus loin comment le « plaisast censé trouver sa place dans la
conception de la technigaeen dehors méme de la qualité des mets sgetisle méme pour

le « bon go(t ». Dans ce qui suit, nous nous atacts surtout a mettre en évidence les liens
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entre la technique proposée sous formeédgesa respecter, et les préceptes théoriques et
technologiques qu’elle explicite ou qui affleureiains le texte examiné.

4. Arrétons-nous sur la présentation du type de &thg et de la technique préconisée a cet
égard T ¢,. Trois « valeurs » technologico-théoriques sorsasien avant comme déterminant
les choix a faire : il y a la « simplicité » etdesouci esthétique », qui sont ici des modalités
du « bon godt » (par contraste avec le mauvais go@tyle « olé, olé »), et il y a '« aise »,
qui est de méme une modalité du « plaisir ». (Uoeatité, précise le TLFi, est une « forme
particuliére sous laquelle se présente une chosphénoméne ».) L’accent sur la (supposée)
simplicité se donne a voir des la premiere phrésgyelle, en outre, énonce un principe
technologique clé, que nous avons souligné ci-apres

+ La base méme d’une table bien mise est trés sidipéeit que les services et les verres soient

placés a mesure de leur utilisation ; c’est ausgle que ca.

ci, la « simplicité » nait d’'un principe qui seégente comm#onctionnel— on retrouvera ce
principe & propos du type de tachiéspar exemple. Notons tout de méme que la simplicité
qui doit ainsi inspirer les opérations peut aboateeci, qui pourrait sembler rien moins que
simple :

Verre a eau
WVerre a VIn rouge
\.-’erre a vin blanc

Assiette a pain . :

couteau a fromage

e —— cyillere 3 dessert
O@ couteau a viande
Fourchette a viande .

Assiette de presentatton

Assiette creuse

couteau a poisson

Fourchette a paisson e
cuillére a soupe

Assiette p'late
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Vient ensuite le souci d’étre «a l'aise », d'éudien », que l'auteure souligne en deux

occasions :

+ |l faut prévoir que les convives auront besoirptiee et il ne faut donc pas les serrer comme

des sardines dans une boite. On compte entre BDah de place par convive. N'hésitez pas a
sortir votre ruban de couturiere pour mesurer @ment les places : I'aspect final doit étre le

plus harmonieusement proportionné possible.

¢+ Pour une table ronde, comptez un minimum de 30entre chaque assiette pour que les

convives ne soient pas trop a I'étroit.

Alors que I'élégance semblait devoir étre la toudbminante du propos de l'auteure, on peut
étre surpris, ici, par 'emploi — comme repoussogrtes — de I'image de convives serrés
« comme des sardines dans une boite » (on dideéf@s :comme des harengs en cajjue
semble qu’il N’y ait pas la le fruit d’'un pur hadarcette brusquerie de I'expression semble
vouloir souligner superlativement, par contraste, puincipe suréminent : les convives ne
doivent pas étre «trop a I'étroit ». L'idékéorique sous-jacente est, ici, celleaibe qui
associe bien-étre personnel et espace proche deusse mouvoir sans obstacle. Cette
association existe comme élément théorique dansltiare francaise depuis longtemps (elle
s’oppose par exemple a l'idée que I'on est biesgolon est « entassés », comme en certaines
soirées festives de jeunes). C’est ce que rapledlletionnaire étymologique et historique de
la langue francaised’lEmmanuéle Baumgartner et Philippe Ménard (199&)s la notice

suivante :

aise k1° s.), s. d. du latadjacens« qui se trouve a proximité », part. prés.adgacere« étre
situé auprés », en a. fr. au sens de « espacedlibéeé de qgn », puis de « situation agréable,
commodité, bien-étre, agrément » (sans marquerdaimité). L'adj. aise en a. fr. signifie

« tranquille, apaisé, content ».

L’ adjectif « aise », ajoutons-le, est celui qui apparait denesexpression comme « J'en suis
fort aise ». Le mot d’aise, il est vrai, n'est gaenoncé ; et I'idée n’en apparait qu’a travers
son contraire : « étre serrés comme des sardinB®tans encore que I'emploi de cette
expression n’est nullement une invention de l'argelorsqu’on demande ainsi au moteur de
recherche Google d’afficher les résultats corredpots a la requéte que I'on découvrira ci-
apres, on obtient ceci (d’ou il faut retrancheguatrieme résultat, qui est un intrus) :
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"mettre la table" OR "dresser la table" ET sardine Fechercher

Environ 8 810 résultats (0,54 secondes) Recherche avancés

Mettre la table - Fiche pratique

Mettre la table - Fiche pratique. ... Enfin, ne serrez pas vos invités comme des sardines.
Pensez a bien espacer les assiettes. ...

wennir linternaute.corm » ... » Décoration » Cuisine - En cache - Pages similaires

Art de |4 table

Dresser la tahle du repas du soir peut sembler tre un geste tout & fait anodin. ... et il ne faut
donc pas les serrer comme des sardines dans une boite. ..

wenni ferminin. chiart_tableftable bt - En cache - Pages similaires

L'art de bien mettre la table
Enfin, ne serrez pas vos invités comme des sardines. Pensez 4 bien espacer les assiettes.

«. Zomment mettre la table pour un repas d'apparat ...
www clase-frances. cam.ar/ . fart_mettre_table htm - En cache - Pages similaires

EBaguettes et sac 4 dos #2 . Dresser la table & |a chinoise

Baguettes et sac 3 dos #2 : Dresser la table 3 la chinoise ... Creusois - Crogue-sardines -
Crumble aux guetsches et midres - Crumble groseilles-rhubarbe ...

berniescrumble blogspot.comd.. /baguettes-et-sac-dos-2-dresser-la-table html - En cache

Comment mettre la table” - Yahoo! Questions/Féponses
18 janw. 2005 ... "Comment mettre la table?" - Répondez & cette question sur Yahoo! ... et il

ne faut donc pas les serrer comme des sardines dans une bofte. ...
fr.answers yahoo.com s .. » Décoration - En cache - Pages similaires

Savez vous mettre la table? ideal al arrivee des fetes ... | Toluna

28 nov. 2010 ... Donnez wotre opinion sur Savez wous mettre la table? ideal al arrivée des
fetes ... Enfin, ne serrez pas vos invités comme des sardines. ...

L’'importance de donner a chacun des convives atsspace pour qu’il se sente « a l'aise »
est encore soulignée par la suggestion pressantesddir votre ruban de couturiere pour
mesurer exactement les places ». Ce dernier pa@nage une transition avec une troisieme
« valeur », le sou@sthétiqgugpuisque le conseil de prendre des mesures «esxa@u metre
de couturiere est justifiée par cela que «l'aspgial doit étre le plus harmonieusement
proportionné possible ». Le méme principe esthétiga retrouve dans la question de la
nappe : trois petites nappes qui se recouvrentefjambent sont « mieux » que deux plus
grandes mal jointives, parce que le spectacle lgs'@onnent est « plus esthétique » qu’un
« raccord inesthétique au milieu de la table ».sMai autre theme technologique émerge, la
encore sans que le mot soit prononcé : celui deyleeur, qui pointait déja dans l'usage du
metre de couturiere et des mesures rencontréedalus il faut « prévoir entre 60 et 70 cm
de place par convive » et laisser « un minimum @er® entre chaque assiette [sic] ». La
mise en place des assiettes est ainsi rigoureuserdglée. A suivre l'auteure, ainsi, « les
assiettes se placent a 1 ou 2 cm du bord de la sallloutefois I'examen de textes analogues
montre que les regles varient comme on le voit sur le schéma ci-dessous
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(http://www.dotcoms-pub.com/gastronomie/page%20at8é@6&couverts.hth ou la distance

des assiettes au bord de la table est fixée a:5 cm

Fourchettes

& entrée @

b poig=zon O

c ! plat principal @ @

d: deszert O
@< O

Cuutea}.lx & —= o

2 | entrée

f:poizzon @ T

g plat principal @@ 0

h:deszsert r(]
Cuilléres ¢ Y S : 1
i potage

it dessert

0y 11

k:eaun

1:win rouge Ty ®®@® t Scom

m : win blanc

n champagne

Ce qui semble importer, c’est donc moins le conexact des regles, que le fait méme qu’il y
ait des regles (dont beaucoup ne sont pas exadtgostifiées). L'imposition de regles
précises (bien que changeantes d’'un auteur adjasémble synonyme digueur. A travers
elles, c’est I'objectif d’avoir une tabienpeccablequi est visé. La nappe, en patrticulier, doit
étre «irréprochable » (ce qui exclut absolumentaes, taches et faux plis). Les regles
concernant la nappe sont a cet égard tres typigeeseul fait de distinguer entre table ronde
et table rectangulaire est de nature a convairecqgrdfane qu’il tient la une manifestation
d’'une science profonde ! Bien entendu, rigueungtdccabilité s’allient avec la simplicité et
excluent toute fantaisie — pas de «olé, olé »urost quand elle ne serait pas de «bon
godt ».

5.Passons au type de tachBs et & la techniquey. L'auteure reprend ici un principe
technologique déja entrevu. « Il faut que les sewiet les verres soient placés a mesure de
leur utilisation », avait-elle noté ; elle écrit ick Les couverts, comme les verres, se placent
dans l'ordre ou ils seront utilisés, de I'extérietgrs l'intérieur. » Les regles techniques
s’accumulent (le schéma ci-dessus les résume giolealt). Attachons-nous ici aux
technologies (ou a leur absence). Le placementfalgshettes a gauche de l'assiette, des
couteaux ainsi que de la cuillere a potage a drogst pas explicitement justifié, sans doute
parce qu’il est « naturel » lorsque le convive dslitier. Le fait que le c6té tranchant des
couteaux regarde vers l'assiette, et non versxidigur », est rarement justifié ; la regle

semble provenir du fait que le contraire auraitefots été regardé comme agressif, ce dont
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guelques textes se font I'écho, comme il en va @d&npassage d’un texte qu’on trouvera a
'adresse http://www.marmiton.org/Magazine/Art-de-Recevoiarl-de-recevoir _1.aspx

« Les couteaux doivent étre tournés dents (ou watehant) vers l'assiette. Si vous faites
I'inverse, votre voisin(e) de droite peut se podes questions sur votre agressivité a son
€gard... » L'article “Table setting” de I'encyclapé Wikipediamentionne cette tradition :

Utensils are placed about one inch from the edgkeotable, each one lining up at the base with
the one next to it. Utensils on the outermost pmsiare used first (for example, a salad fork and
a soup spoon, then the dinner fork and the dinméie The blade of the knife, as the

“dangerous” or “aggressive” part of the utensil,stntace toward the plate, away from other
diners. The glasses are positioned about an imch fhe knives, also in the order of use: white

wine, red wine, dessert wine, and water tumbler.

Notons que I'argument de l'agressivité peut étr@leyeé a d’autres propos : pour certains, il
justifierait que la fourchette soit placée coté bénau-dessus, et non l'inverse par exemple
(voir http://forum.plurielles.fr/forum-tendances-deco/eets-table-7097.htrpl Ici, cette

regle (qui s’applique aussi a la cuillere) est ifigt par un argument apparemment
traditionnel : « On place les services de cetterfagfin de voir, le cas échéant, les armoiries

gravées. » L'article « Couverts » Wékipédiaprécise ceci :

Pour mettre le couvert a la francaise, il est rsaies de positionner la fourchette et la cuillere
de telle sorte que les armoiries (ou les initiaégs,) soient visibles, donc la pointe sur la table
Ce positionnement est propre a I'Ecosse et a lackta

Dans les autres pays (Angleterre, Etats-Unis d’Agué; etc.), c'est I'inverse : les pointes sont
vers le haut et donc les initiales (ou les armsjrgont positionnées de telle sorte qu’elles soient
ainsi visibles. Cette différence entraine une diffi€e de position des poincons de titre d'argent

et/ou des poingcons des orfévres.

Le principe technologique d’'impeccabilité s’expridaeouveau dans la suggestion technique
de porter « des gants de coton pour dresser \atite $. Il est intéressant de noter ici que le
souci de I'hygiene est passé sous silence (parteétgant ?), par contraste avec la place
gu’il tient — en principe — dans la restauratioresC ainsi que I'on trouve, dans ce contexte,
l'indication suivante, typique de ce principe teclugique, a propos du pliage des serviettes :
« Il faut privilégier les pliages qui ne demandgoe peu de manipulation, pour des raisons
d’hygiéne. » S’agissant des porte-couteaux, lejet est ici justifié sommairement ; d’autres
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textes sont plus explicites, comme il en va dangkesage suivant, qui ajoute une indication
technique complémentaire ht{p://www.clase-frances.com.ar/textes/art_metaielethtn) :

« Les porte-couteaux ne s’utilisent que pour lgsasefamiliers car ils signifient que vous
n'avez pas l'intention de changer les couvertseelas plats. Si vous en mettez, ne posez pas
le couteau dessus quand vous mettez la table.prdsxription a I'endroit de la disposition
des couverts en croix dans l'assiette est laiggé&ans justification : sans doute cette pratique
est-elle tenue pour trop démonstrative a I'enddaitqui assure les changements entre les

« services ». On s’arrétera enfin sur deux indicetitechniques et sur leur justification :

+ Pour nettoyer votre argenterie, plongez-la quedquanutes dans de I'eau en ébullition avec
des boules de papier aluminium. Les taches nore®goseront comme par magie sur le papier
alu et votre argenterie sera comme neuve.

+ On ne mange pas d’ceuf avec une cuillére d’argefe (ui donne un mauvais goqt).

Il semble en effet que le soufre présent dans l'esife dans une réaction chimique avec
I'argent. L'article « Sulfure d’argent » d&ikipédiaindique a cet égard :

Le sulfure d’'argent a pour formule brute ,8g C’est un composé ionique, formé par I'anion
sulfure $ et par le cation métallique argent (I) Ag est responsable de la couleur noire qui se

forme sur I'argenterie par réaction de celle-cicagesoufre contenu dans les aliments.

D’aprés l'article « Composés de lion argent » denéme encyclopédie, «les sulfures
donnent avec le cation Ag+ un précipité noir ddusal d'argent », Ag5 selon la réaction :
2Ag" + $ — Ag:S | » (La flécher indique que AgS est un précipité.) Notons que, ce qui
acquiert un « mauvais goQt », ici, c’est la cudl¢et non I'ceuf...). Quant a la technique pour
nettoyer l'argent, on en trouve une explicitationansl [I'échange suivant
(http://profmokeur.ca/forum/chimie.php?msg=Y2# les intervenants sont déesignés par les
lettres A, B et C:

A. Le nettoyage du sulfure d’argent semble bien ssmpmlu papier alu, du sel de cuisine, de
I'eau suffisent.

Mais...

L'aluminium est recouvert d'une couche d'oxyde diinium qui protege le métal de la
corrosion invasive.

De plus, il se formerait du?Set du AF* qui ne forment aucun sel ensemble.
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Alors comment ¢ca marche vraiment ? Que devienmaniohs formés ? Y a-t-il risque de dépbt
solide ?

Certains proposent de mettre du bicarbonate deesaudieu du NaCl si I'argent a nettoyer
n'est pas massif et contient du cuivre. Le risqoersserait une attaque du Cu par le CTbutes
ces informations m’ont I'air bien étranges.

Un peu d’éclaircissement serait le bienvenu.

B. Contrairement & ce que I'on prend pour une évieehargent exposé a 'air ne réagit pas
avec Q mais forme du Agb car Ag est hypersensible au soufre.
Si I'on veut nettoyer un objet en argent et gueste luisant, il faut le frotter délicatement avec

du bicarbonate de sodium humide.

C. Il est vrai que le papier d’aluminium est recotndune couche d’alumine qui le protege de
la corrosion. Mais d’'une part cette couche n'est p@0 % isolante. D’autre part, elle se casse
qguand on plie le métal. Normalement, elle se regotr@s vite au contact de I'air, dans les zones
ainsi dénudées. Mais pendant ce temps, le comnitretles métaux peut s’établir.
Ce contact produit les réactions suivantes :
Al - AP*+3¢
Ag;S+26 - 2Ag+S
Cependant, la réaction précédente de formation Iden& se produit qu’en milieu acide. En
milieu neutre, Al réagit immédiatement avec I'eau selon :
Al**+3HO - Al(OH); + 3 H
et les ions Mformés réagissent avec les ios®ur former HS qui est un gaz.
On peut dire aussi que I'especeRIn’existe pas en phase aqueuse, et que cette reokeu
décompose spontanément, sitét formée, en Alf@HH.S.

Je ne sais pas si j'ai été assez clair...
Nous n’irons pas plus loin sur ce sujet.

6. Nous en arrivons au type de tachéset & la technique,. Cette derniére est indiquée

explicitement :
+ Placez les verres dans un ordre décroissant, gaulehe vers la droite : verre a eau, verre a

vin rouge (éventuellement, deux verres a vin rougaye a vin blanc (ou flite a champagne).

+ Le verre a eau sera déja un peu rempli.
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Ainsi qu’on le voit, il n’y a pas ici de justificain explicite : le fait qu’il y ait une régle — du
plus grand au plus petit, de gauche a droite — kehelssentiel, on I'a suggéré. L'invitation a
disposer le verre a eau « déja un peu rempli etseuve en certains documents analogues ;
mais elle ne semble pas faire I'objet d’une jusdfion explicite. Ce qui apparait un peu plus
ici est la valorisation de la qualité de la vaiksel des ustensiles de table, qui doivent étre a
la hauteur des mets servis. A nouveau, la chosexgsimée dans un langage ambivalent, ol
l'inélégance du dire — «vin en brique », « verreautarde » — semble mise au service de

I'élégance préconisée :

Si vous serviez un vin en brique, un verre & maletderait I'affaire, mais un grand vin peut

rendre votre diner inoubliable. Aussi le servirens dans un écrin digne de lui.

Mais l'auteure va plus loin, en évoquant la podisibigue la qualité de la vaisselle et des
ustensiles de tableallientla médiocre qualité de ce qui y est servi, la eh@tant dite encore

non sans quelque inélégance :

+ A moins de vivre dans la famille Cro-Magnon, préfles verres en cristal, trés fins et légers

comme une plume : dans un tel récipient, mémeua pifame piquette aura de la cuisse et du

palais !

La délicatesse de lintention et des gestes préésnit porter des gants de coton pour dresser
la table, 6ter ses bagues pour laver a la mairs, lsarébrécher, des verres « trés fins et légers
comme une plume »... — manifeste ce qui est peut réggardé comme |'expression au
technico-technologique, d'une théorie du repas goivient d’expliciter. La regle ordonnant
de placer les cuilleres « le c6té bombé au-dessetscela afin que I'on voie, « le cas échéant,
les armoiries gravees » rappelle surtout que, dangpaspn n’offre pas seulement des mets
mais encore de lgrandeur du lustre, voire de la gloire si I'on en a a offf et méme si ce
souci traditionnel des hautes lignées se dégradeipan frime bourgeoise, le but étant alors
I'étalage et I'épate. La pesée d’'une esthétiquiadegrandeur » se fait entendre en plusieurs
points. C’est ainsi qu’elle mobilise, nous l'avomns en passant, une autre opposition
« théorique » générale, celle ldger (les verres en cristal, « légers comme une plunet cu
lourd (le verre & moutarde), celle-la méme que perp&uo®loi, dans les jeunes générations,

de l'adjectif relou (voir http://fr.wiktionary.org/wiki/relo). On notera que, d'aprés le
dictionnaire étymologique cité plus haut, I'adjédtiurd, qui apparait en francais aw®
siecle, «est d’abord employé au sens de “malddetdit de “sot, stupide” et a pris
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progressivement le sens de “pesant, massif, défiai déplacer”. » Plus généralement, on
notera en passatianciennetédes éléments théoriques « de sens commun » quégment
ainsi une société ou une civilisation.

7.0n pourra voir une présentation en vidéo d’unérigpie pour dresser la table a l'adresse
http://www.netprof.fr/\Voir-le-cours-en-video-flaghts-de-vivre/Arts-de-la-table/Dresser-

une-table,9,59,307,1.asp®n y remarquera notamment ceci : 1a ou la trawdlitndique que la

lame du couteau doit étre tournée vers l'assiettdeccontraire pourrait étre regardé comme
agressif a I'endroit du convive de droite, la priéarice glisse un élément technologique de
son cru, plus en accord avec l'irénisme ambiahs-agirait d’éviter que I'on se blesse. Ainsi
voit-on un élément de ldechnique étre maintenu tandis que I'élément technologique
correspondanthange et cela pour s’accorder avec mntraintesdésormais prévalentes, ce
qui, on pourrait le montrer, est un phénomene féguent observable.
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