Université de Provence - Département des sciences ltEducation
Licence 2008-2009
UE SCEE2 : Théorie de I'apprentissage et didactiqupluridisciplinaire

Yves Chevallard

y.chevallard@free.fr

Didactique fondamentale

Notes & documents

Unité 4. Technologies et théories

4.1. Le bloc de lgraxis en question

a) L'étude du didactique, qui est I'objet privilég{quoique non exclusif) de la science
didactique, conduit a se pencher sur les deux kjgeechose » mentionnés dans la
formulation clé que I'on répétera encore une fois « Il y a du didactique en toute situation
sociale dans laquelle quelque instance (personnmstitution) envisage de faire (ou fait)
guelgue choseafin de faire que quelque instance appremuelque chose> C’est
essentiellement ce deuxieme « quelque chose »njelialidactique, symbolisé pardans la
notationS(X ; Y ; ¥) — dont nous avons entamé I'étude dans l'uni@Best-ce donc qui peut
venir figurer a la place gu’occupe le symbeledansS(X; Y; #) ? Une premiere réponse a
éte apportéev peut désigner le couple formé d'type de taches et d'unetechniquet pour
accomplir des taches du tyjpe soit ce qu’on notera

v =[T/T1]

et qu’on nommera Ibloc de la praxi®u blocpratico-technique- ou encore, dans un langage
plus familier, le bloc dsavoir-faire

b) La dénomination de « bloc » appelle un commest&ie mot, qui signifierait a I'origine

« tronc abattu », désigne de facon générale unasserhomogéne d’éléments disparates », un
« assemblage de diverses choses », « une quaWliééndnts formant un tout » (d’'aprés le
Dictionnaire historique de la langue franca)sé.e bloc de la praxisT[/ 1] est d’autant plus
un blocen ce sengjue, ordinairement, du fait de teaturalisation des techniquesn tend
rapidement, en une institution donnée, a ne plstndiuer le type de tach@&sdela manieret
d’accomplir les taches de ce type dans l'institutonsidérée. Ainsi, dire « Je vais balayer la
piéce », c'est a la fois annoncer I'accomplissenténhe tachet (dont letype différe par
exemple de celui de la tachiegu’on annoncerait en disant « Je vais laver lagieou en
disant « Je vais faire les vitres de la piece t>},@st annonceen méme tempsnemaniere
d’accomplir cette tache (je vais nettoyer le sol de la piéea le balayantplutdét qu'en y

« passant l'aspirateur » par exemple). De la méagert, si je dis «Je vais me laver les
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dents », je suppose implicitement une technique nguicommencera a étre apparente (a
travers legnstrumentsgu’elle mobilise) que si je dis, plus « techniqest» déja, « Je vais
mebrosserles dents ».

c) Le rabattement de la techniquésupposée, en ce camique sur le type de tachdset le
silence corrélatif a propos de cette technique soektensifs a un fonctionnemegaisible
(c’est-a-dire, en véritéapaisé de l'institution ou de la personne que lI'on aolmservée a
propos du type de tachdsconcerné. Mais qu’une difficulté survienne, gu’wuntestation,
un « ergotage » (du latergo « donc, en conséquence »), une controverse naiagEopos
de taches de ce type, et la techniquejui ne se distinguait plus d’elle jusque-la risfpre de
réapparaitre brutalement commieibsyncrasienstitutionnelle ou personnelle qu’elle n’avait
jamais cessé d’étre. C’est alors que des commestaimt étre faits a propos de cette maniére
auparavant « ordinaire », « silencieusay,d’accomplir les taches du typg soit pour
justifier la techniquea et son emploi, soit au contraire pour tenter gedisqualifier. Ce sont
de tels discours que I'on nomme deshnologies discours raisonnéso@o9 sur la technique
(tekhn@. (La relation entre ce sens de « technologielessacceptions plus courantes du mot
sera examinée ultérieurement.)

d) On verra que, en fait, 'apparition (ou la réapipon) d’'un discours technologique relatif a
une certaine technique, ou plutét I'énonciatiorfrdagmentsd’un tel discours, est étroitement
associéeau surgissement du didactiquéa constitution et le fonctionnement d’'un syséem
didactique

IX;Y;9)=SX;Y;[T/1])

vont en généralétre accompagnés par des « morceaux » de techmglogr justifiert (du
coté de, plutdt) et, parfois, pour le contester (du cow X| plutdt). Enonciations
technologiques et dimension didactique du réel asosont ainsi imbriquées, selon des
combinaisons diverses, sur lesquelles on s’arréeiatenant.

4.2. Entre technique et technologie

4.2.1. Un type degestes didactiquesepéré par le langage commun est celui qui cansist
(prétendre)expliquer: expliquer quelque chose a quelqu’un, c’est biefaire quelque
chose » pour que ce quelqu’un « apprenne » cettgecoici d’abord ce que dit a ce propos
le Dictionnaire culturel en langue francaigRey et al., 2005).

i EXPLIQUER [eksplike] v. tr. (v. 1450 «rendre clair»; empr. au laxplicare « dérouler »,;
| « déployer, développer », d’ol en moyen frasw.expliquer« se développer >xi/° s.). Explicarei
i est comp. dexetplicare (- plier, ployer), intensif dplexere« enlacer », employé surtout au p: p.

i (- aussi appliquer, dupliquer, impliquer) !

1 (xv1° s.) Faire connaitre, faire comprendre nettemeqth(q en développantExpliquer se§

|
|
|
|
|
|
|
i plexus« embrouillé, ambigu »4{ complexe, perplexe ; plexusgxplicareexprime I'action inverse
| |
! !
|
|
I
: projets, ses intentions a qqn annoncer, déclarer, exposexpliquer clairement sa pensée' a



ggn - exprimer. «Explique, explique mieux le fond de ta perjsde» (Corneille,Héracliug. :
Expliguer gqch. en détail. C'est trop long a expka. ¢ (Sujet n. de chose). Constituer un mq:)tif
compréhensible~ manifester, montrer, prouver, trahirmes regards expliquaient assez e} le

sujet de ma lettre, et la cause de mon insonfh&clos,les Liaisons dangereuses i
2 (v. 1450) Rendre clair, faire comprendre (ceasgtiiou parait obscur). commenter, éclaircinf,
éclairer, expliciter, interpréteExpliquer un texte difficile, un article de loi, timeoreme« Lesé
gens exigent qu’on leur explique la poésie. llsoigmt que la poésie est un monde fermél‘ ou
I'on recoit trés peu et ou il arrive méme qu’on regoive personne $Cocteaula Machineé
infernalg. Expliqguez et commentez ce jugement. Expliquer mnib@lg, une énigme. Expliquér
une affaire embrouillée, un imbroglie- débrouiller, déméler, élucideExpliquer gqch. paﬁ
des exemples- illustrer.Expliquer le sens d’'un mot. définir. —Expliquer Rimbaud. |

|
Absolt : «Bon intellectuel, il ne voulait pas seulement eyy@r, mais convaincre: (Malraux, i
; !
I'Espoir). i

|

(1870) Donner les indications nécessaires, expdesr procédés (pour faire qgch.). '
apprendre, enseigndexpliquer a qgn le maniement d'un appareil, la gl'un jeu. Je vaig%

t'expliquer comment ¢a marche. Explique-moi pourguaut faire comme ¢a. ;

(Sujet n. de chose)les dictionnaires expliquent le sens des meots donner. Notes quii
expliquent un texté~ explicatif). Théorie qui explique le monde. i

3 (1677, Racine) Faire connaitre la raison, laeaes(qqgch.). Expliquetit plus queexpliciter* :
(voir cit. Valéry). «parce que : un grand mde mot des femmes, le mot qui peut expliquer iout,
méme la création» (Balzac,la Muse du départeméntComment expliquez-vous sa présencé ici
? Qu'avez-vous a dire pour expliquer votre cond@ite- justifier, motiver. —Expliquerg
pourquoi...: donner la raison pour laquelle... « [il fetrouva sa voix, pour expliquer a Paulir;we
pourquoi les petits propriétaires de la Trembladeaiant tort de se croire victimes dbs

intermédiaires» (J. Chardonndes Destinées sentimentgles i

(Sujet n. de chose). Etre la cause, la raisonleisie ; rendre compte déela explique bien de;s
choses ! Voila qui explique tout ! Ceci expliquace !

4 Expliquer que..: faire comprendre que.lklui explique enfin qu’il n'est pas moine comrad I
petite le croyait[...] » (Laclos, les Liaisons dangereusesTu as bien expliqué qu’ellb
conserverait la propriété des titres, qu'elle toecht les dividendes (J. Chardonnelesi
Destinées sentimenta)e® Donner les raisons d@our excuser son retard, il expliqua qu’uhe
affaire urgente I'avait retenu- (Avec le subj.)Comment expliquez-vous gu’il puisse vivre a:vec
de si faibles revenus ? i

b) Voici maintenant ce qu’indique, de facon plusi@se, unDictionary of Word Origins
britannique (Ayto, 1994).
i explain [15] Toexplaina matter is literally to ‘make it plain.’” The worbmes from Latin!
i expknare, a compound verb formed from the intensive prefixand the adjectivplanus ‘flat’ i
g (source of Englishplain). This originally meant ‘flatten out, make smootiut the!
é metaphorical sense ‘make clear’ soon took oveac@ompanied the verb into English...
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E explicit [17] Something that iexplicit has literally been ‘unfolded.’ Like the earlier bmwing :

: explicate[16], the word comes from the past participle aftih expliczre, a compound verlg)

i formed from the prefixex- ‘un-" andplicare ‘fold’ (source of Englistply and related to English

i fold). At first, in the 16th and 17th centuries, Enfgligtained the literal sense of the origidal,

i but gradually it dropped out in favour of the mdtagpcal ‘make clear, distinct, and opén’

(@readypresentintatin).
c) Que retenir de tout cela ? Le vedliquer(en francais), le verbi explainet I'adjectif
explicit (en anglais) manifestent une notion exprimée chafpis par unemétaphore
dynamico-spatialequi apparaiprofondément enracinégans la culture de nos sociétés (les
métaphores utilisées étaient déja présentes en, lpar exemple), et qui y marque
indubitablement la présenci didactique Mais la notion d’explication enveloppe en vérité
au moins deux composants : celui deelzhnique d’abord, mais aussi celui detichnologie
les deux étant souvent intimement mélés dans de gkdactique classique qui consiste a
«donner une explication ». C'est un tel entremél@mtechnico-technologique que l'on
trouve par exemple dans cette gloseDictionnaire culturel en langue francaise< Donner
les indications nécessaires, exposer les proc@dés faire qgch.). » « Exposer les procédés
pour faire quelque chose », en effet, c'egintrer « la » techniquépour faire ce quelque
chose). « Donner les indications nécessaires »reganche, cela méle souvent aspects
techniqueset élémentdechnologiquesDe la méme fagon, I'énoncé « Je vais t'expliquer
comment ¢ca marche » ne distingue guére les deuxeaux » : le « comment ¢ca marche »
renvoie certes a la technique, mais I'annonce que wais t'expliquer » comporte une
promesse de technologie — pas seulement « comniaitep mais « pourquoi » faire comme
cela. Par contraste, I'énoncé « Explique-moi poardlu faut faire comme ca » se réfere
comme a deux entités séparées d'une part ajustdication possible (« Explique-moi
pourquoi...»), c'est-a-dire a un fragment technologie d’autre part a une certaitechnique
(« il faut faire comme ca »).

4.2.2. En régle générale, le discours tenu a prdpose technique guant il existe- porte en
lui une descriptionde la technique et, dans le méme souffle, une degastification —
d’explication — de la technique : il transmet, dales proportions variables, mment
(c’est-a-dire la technique) et lgpeurquoidu comment » (la technologie). On illustrera de fa
banal par un exemple entre mille autres possibiggnd on ouvre |®anuel des premiers
secoursde la Croix-Rouge Francaise (1998) a la page @6pombe sur une fiche intitulée
« Le sauvetage de la noyade » : on la reprodaipies.

LE SAUVETAGE DE LA NOYADE i

En France, les étendues d'eau naturelle sont foise partie de I'année. Les températljlres
d’eau de mer s’échelonnent entre 5 °C et 15 °Cétarsdues d’eau a l'intérieur du pays peuv:ent
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 esdres I'eau, ce qui peut faire inhaler 'de
! !

|
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une augmentation brutale de la pression artéqgil@eut 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 héapit |

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'ealrRestez sur la terre ferme ,et
tendez la main, un baton ou une branche, ou lamezorde ou une bouée.

Sl vous étes un secouriste formé, ou si la victinhénesnsciente, il est possible que vous ayez

a nager vers la victime et la ramener la terre éerirest plus sr de marcher dans 1'eau qufe de

nager. :

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

Sl la victime est inconsciente, portez-la en maintéfetéte plus basse que la poitrine une f0|s

gu’elle sera sortie de I'eau, afin de minimiserisgue de vomissements. ;

' | 1 Mettez une main sous les genoux et sous le torsaiatenez le torse plus haut que la tete‘

! 2 Si possible, protégez la victime du vent, afin wieéliter de se refroidir encore plus (cela est
deS|gne sous le terme facteur « d’exposition at ¥gn i

| 3 Traitez la victime pour une noyadeir page 6@ et les effets d’une exposition grave au frbld

(voir page 172 5

4 Prenez des mesures pour emmener ou adresselitaeviers un hopital, méme si elle semble

avoir bien récupéré, ou, si nécessdl® MPOSEZ LE 15 POUR ALERTER LES SECOURS.
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L1EALIILCRLALIL et LeLw -t)LL,LJ S AT O \1!.4&\. T ot
une fois qu’elle ser:
sortie de I'eau, afin d¢
minimiser le risque de

Polles wie (A
suls les genoux
el suus le worse et
maintenez le torse
plus haut la 1€t

a) Ce passage ddanuel des premiers secoutle la Croix-Rouge Francaise peut étre décrit
comme générateur potentiel de systemes didactaueston peut décrire par le schéma

S?;Y;v)
ou Y est ici l'auteur collectif de I'ouvrage (ou du page examiné), ow est la technique de
sauvetage de la noyade présentée, X ¢dont la place est occupée ci-dessus par un « ? »)

n'est pasa priori défini. Une personn& peut étudier seule, a l'aide du texte proposé, la
technique en question : en ce cas se forme lersgsiédactique

Sx;Y:v)
ou Y n'est qu'unaide a I'étudedont le pouvoir d’action auprés dea propos dev est
constitué — et délimité — par ce que porte en duitdxte imprimé, et ok apparait en
conséguence comme acteur essentiel du fonctionnahgactique. En pratique, le systéme
didactique précédent peut se former en tant queersgs didactiqueauxiliaire (SDA) du
systeme didactiquerincipal (SDP) constitué dans un stage de formation awsisoee de la
Croix-Rouge Francaise. Ce SDP peut au demeurandmda forme concréte de I'étude
suivie de I'ouvrage cité, sous la direction d’'umstructeur »,y, ce qui correspondra a un
systeme didactique de la forme

SX; Y )
ouxOXetouY'=YO{y}

b) La technique de secours ainsi potentiellemesriseignée » par I'ouvrage consulté enjoint
— chaque fois que la chose est possible nalpas entrer dans I'eaet donc de secourir la
victime depuis la bergea l'aide d’'un baton par exemple (technique), da @ causedes
multiples dangers (énumérés dans la fiche) quectaitir 'immersion brusque dans une eau
peut-étre froide (technologie). De méme, si le gdaste doit absolument entrer dans I'eau, |l
devra s’efforcer d’'ymarchetr non denager (technique), et cela parce qu’il « est plus sir de



marcher dans 1’'eau que de nager » (technologie)blablement, encore, lorsque la victime
doit étreportée il convient de le faire en placant une main slmssgenoux et une sous le

torse de fagon a maintenir le torse plus haut guété (technique), cela « afin de minimiser le
risque de vomissements » (technologie).

c) On aura noté, toutefois, que tout geste teclenitp fait pas nécessairement I'objet d’un
développement technologique express : pourquosi,diaut-il faire en sorte que la victime
soit conduite a I'hopital, « méme si elle sembleiabien récupéré » ? La chose n’est pas
dite. On tient I& un exemple (banal) du phénomeéamdissement technologiquke discours
technologique devient inaudible ; la technologieielet silencieuse.

4.2.3. On examinera maintenant un texte qui carestitin repére dans I'histoire « technico-
technologique » de la société francaise : il s'dgit'extrait ci-apres dDiscours préliminaire
de I'Encyclopédie ou dictionnaire raisonné des sciendes,arts et des métiefs751) di a la
plume de d’Alembert, reproduit d'aprés I&8élanges de littérature, d’histoire et de
philosophiepubliés & Amsterdam en 1763.

On a trop écrit sur les sciences : on n'a pas dsigezecrit sur la plupart des arts libéraux : on
n'a presque rien écrit sur les arts mécaniques geast-ce que le peu qu’on en rencontre dans
les auteurs, en comparaison de I'étendue et déclantlité du sujet ? Entre ceux qui en :ont
traité, 'un n’était pas assez instruit de ce gaVhit a dire, et a moins rempli son sujet gue
montré la nécessité d’'un meilleur ouvrage. Un anteequ’effleuré la matiere, en la traitant
plutét en grammairien et en homme de lettres, qaRiste. Un troisieme est a la veérité plus
riche et plus ouvrier : mais il est en méme tenipsosrt, que les opérations des artistes ét la
description de leurs machines, cette matiére capal# fournir seule des ouvrades
considérables, n'occupe que la trés petite padiesidn. [...] Tout nous déterminait donq? a
recourir aux ouvriers. |
On s’est adressé aux plus habiles de Paris etydwmee : on s’est donné la peine d'aller déns
leurs ateliers, de les interroger, d’écrire sous thctée, de développer leurs pensées, d’enitirer
les termes propres a leurs professions, d’en drdssdables et de les définir, de converser é;ivec
ceux de qui on avait obtenu des mémoires, et (ptérapresque indispensable) de rectifier
dans de longs et fréquents entretiens avec lesaensjue d’autres avaient imparfaiteme%nt,
obscurément, et quelquefois infidélement expliquést des artistes qui sont en méme telﬁnps
gens de lettres, et nous en pourrions citer icaisrte nombre en serait fort petit. La plupart; de
ceux qui exercent les arts mécaniques, ne lesrobtasses que par nécessite, et n‘operent que
par instinct. A peine entre mille en trouve-t-oreutouzaine en état de s’exprimer avec queique
clarté sur les instruments gu’ils emploient et lsgrouvrages qu'ils fabriquent. Nous avonsf vu
des ouvriers qui travaillent depuis quarante ans@es rien connaitre a leurs machines. EII a
fallu exercer avec eux la fonction dont se gloitifdocrate, la fonction pénible et délicateide
faire accoucher les espritshstetrix animorum :
Mais il est des métiers si singuliers et des mamesusi déliées, qu'a moins de travailler éoi-
méme, de mouvoir une machine de ses propres il voir 'ouvrage se former sous Sf;es
propres yeux, il est difficile d’en parler avec gisfon. Il a donc fallu plusieurs fois se procu!rer



é les machines, les construire, mettre la main aureepyse rendre, pour ainsi dire, apprentj et

E faire soi-méme de mauvais ouvrages pour apprengrawtres comment on en fait de bons. :

E C’est ainsi que nous nous sommes convaincus def@nce dans laquelle on est sur la plubart

: des objets de la vie, et de la difficulté de satrcette ignorance. C’est ainsi que nous rJ:;ous
i sommes mis en état de démontrer que 'homme dedeafui sait le plus sa langue, ne conhaTt

i pas la vingtieme partie des mots ; que, quoiquewhart ait la sienne, cette langue est enbore
i bien imparfaite ; que c’est par I'extréme habitaidgeconverser les uns avec les autres, qué les
i ouvriers s’entendent, et beaucoup plus par le retes conjonctures que par l'usage des terr;nes.
i Dans un atelier c’est le moment qui parle, et raniste. :

a) Ce passage concerne ce qu’on appelaitval® siécle encore les « arts mécaniques », a
propos desquels Diderot, dans I'article « Art dalmémeEncyclopédigfait ce commentaire,
qui constitue un autre témoignage de I'état lant#atdans lequel les arts mécaniques (que
les encyclopédistes tentaient de relever et d'éimaitaient depuis toujours abandonnés.
(L’adjectif « minutiel » qui apparait a la fin dee développement renvoie au substantif
« minutie », entendu alors comme désignant uneecha® peu de conséguence ».)
Distribution des Arts en libéraux et en mécaniqu&s examinant les productions dats on s’esté
apercu que les unes étaient plus I'ouvrage deritegpe de la main, et qu’au contraire d’aut!;fes
étaient plus I'ouvrage de la main que de I'esfrélle est erpartie I'origine de la prééminenc;e
que I'on a accordée a certaiaugs sur d’autres) et de la distribution qu'on a falsarts enarts '
libéraux et enarts mécanique<Lette distinction, quoique bien fondée, a prodaitmauvais effetiF
en avilissant des gens tres estimables et tre&ssuét en fortifiant en nous je ne sais quellesrmfe
naturelle, qui ne nous portait déja que trop arergue donner une application constante et sui\glie a
des expériences et a des objets particuliers, ldeastt matériels, c’était déroger a la dignitéi de
I'esprit humain ; et que de pratiqguer ou méme diigiulesarts mécaniquesc’était s’abaisser é
des choses dont la recherche est laborieuse, latatigd ignoble, I'exposition difficile, Ié
commerce déshonorant, le nombre inépuisable vetiéar minutielle... :

b) Formés dans la fréquentation des sciences, alist®urs technologique est central (et
parfois assourdissant), les encyclopédistes qutewisles ateliers des artisans parisiens
découvrent une situation pour eux des plus inattesid non seulement ils ne voient rien ou
presque qui releverait dexplication (technologique), mais ils n’arrivent guere nonspéu
obtenir de simpledescriptiongtechniques) de manieres de faire traditionnellsxonstatent
ainsi un « écrasement » de la culture professitmrsir la pratigue «nue », routinisée,
automatisée, muette.

c) L’'absence de discours simplement descriptifparticulier, est frappante : « Nous avons
vu, écrit ainsi d’Alembert, des ouvriers qui trdkait depuis quarante années sans rien
connaitre a leurs machines. » Rectifions (conjetearent!): ces ouvriers ne sont, en
apparence, capables d’aucune présentatiigoursive de leurs machines. La charge de
d’Alembert parait lourde et le constat que voiaulymente encore : « A peine entre mille en
trouve-t-on une douzaine en état de s’exprimer austque clarté sur les instruments qu’ils



emploient et sur les ouvrages qu’ils fabriguenkais, attention !Des techniques existent
bienentre les mains de ces ouvriers, et qui saBes en ceuvigar eux, méme s'’ils ne savent
pas les « mettre en mots ». Ce qui semble en rheaperdu, ce sont des technologies
explicites, énoncables, énoncées — méme s'il Bzsts doute possible de soutirer aux artisans
interrogés — ainsi que le font d'ailleurs les «w&#tqurs » de Encyclopédie- des bribes de
commentaires technologiques. La communication dartsavail et dans les apprentissages
eux-mémes n’en est pas pour autant rendue impessitd@ichange, la transmission passent
alors non pas tant par desots que par desituationsvécues ensemble, et qui reviennent
régulierement dans [lorganisation de Il'ouvrage — gee d’Alembert nomme des

« conjonctures ».

4.3. Pénuries technologiques

4.3.1. Les différences observées dans ce qui peégadnt a la teneur technologique d’'une
institution donnée participent dans une large meediunfait de civilisation: méme si le tracé
n‘en est pas immuable, il existe en effet un partagcial entre un monde ancien de
techniques « nues », silencieuses, transmises padition ou imposées par une autorité peu
soucieuse de justifier ce qu’elle prescrit (para&le prétend en étre I'unique justification
qui vaille), et, a lautre extréme, un monde moderde techniques hautement
« technologisées », dont la transmission supposelleg soient expliquées justifiées

« raisonnées »Cet état de choses peut étre regardé comme s&goence d’'une contrainte a
situer a I'échelon supérieur de I'échelle des nixede co-détermination didactique, celui de

la civilisation, qui compléte ainsi I'échelle déja présentée.

Civilisation
!

Société

Ecole

a) Le premier monde est un monde de taiseux, our pgprendre un mot ancien, de
« silenciaires » : univers de la taciturnité, ojpdaole semble souvent inopportune, déplacée,
voire étrangere a une culture ordonnée au gedtaitpe silencieux de la main qui opére. Par
contraste, le deuxieme monde, celui des « artsalibé» traditionnels aftis liberalis au
nombre de sept, comprenantdi@ium — grammaire, logique, rhétorique — puigjleadrivium

— arithmétique, géométrie, musique, astronomiegntd’étre celui des sciences au sens
guasiment moderne du terme, est un univer®gos de la parole raisonneuse, trait distinctif
parfois caricaturé par les taiseux, et qu'épingldeibt dans l'article « Art » déja cité en
parlant de la posture séculaire des « gens dedetta I'encontre des arts mécaniques comme



d'un « préjugé qui tendait a remplir les villes mjoeilleux raisonneurs et de contemplateurs
inutiles, et les campagnes de petits tyrans ignsyaisifs et dédaigneux ».

b) Dans ce «grand partage », la pure et singglgcription (discursive) d’'une technique
occupe une position intermédiaire entre techniqueeeat technologie explicite : la simple mise
en mots d’'un geste technique recoit souvent ureuvalelégitimationde ce geste. Décrire, ce
serait déja justifier, ou du moins suggérer gu'jusification est la, possible, toute proche.
En toute institution, on sera attentif a cettearipion entre techniques nues, silencieuses,
techniques qui se décrivent (partiellement) et napkes pourvues d’une technologie
explicite, voire bruyante — ce qui ne préjuge pas,va le voir, la «qualité » de telles
efflorescences technologiques.

4.3.2. Revenons ici a la technique de cubage deseag rencontrée dans I'Unité 3.

£t

Le manuel de géométrie examiné proposaits justificationpour calculer le volum¥ de la
grume, la formule
2
V= 1 X E X/
2 m
ou C est la « circonférence moyenne » de la gruh@ant sa longueur. On a vu par ailleurs,
dans la méme unité, une «fiche technique » suculeage des bois dans laquelle on

aboutissait a la formul® = Sx /, ou la « section moyenne » du f&, est donnée par la
formule « simplifiée » S=0,079C=2.

a) Cette fiche donnait en fait une justificatiors dermules proposées. Pour celle que nous
avons notée icV = Sx /, la fiche indique en effet : « On considére quéclébe grume” [le
volume] d’'un arbre est [celui] d’un cylindre quirait comme base la section moyenne du
tronc [§ et pour hauteur la hauteur du fifl.[» Tel est le point de départ. Si I'on peut
mesurer/, on ne peut quealculer la « surface >S. Comment cela ? L'auteur de la fiche
donne, sur ce point, une justification détaillédadeechnique utilisée (qui suppose que I'on ait
obtenuC enmesuranta circonférence de la grume).

le carré de la circonférence, divisée par 4 foi$43,Avidament cette formule équivaut
absolument aux deux formules Plus couramment er@ptogui sont : ;
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Surface du cerclenR? ou
. 2 - .
Pourquoi cette formulg’— qui apparait plus compliquée ?

¢ 1) Il est souvent facile de mesurer la circonféeed’une grume au moyen d’une ficelle par
exemple.
C2
¢2)La formule4— peut se mettre sous la fOI’FﬁEDCZ
Tt

0.079578. .
¢ En nous bornant aux trois premieres décimale370, |
¢ On peut donc dire qua la surface d’'un cercle gateéau carré de la circonférence mult|pI|e
par 0,079 |
S=0,079 C? i

|
|
|
|
|
I
setle nombre—4 a une valeur évidemment constante, calculée uisepfour toutes. Ceslt
i
|
|
|

b) Qu’est-ce qui provoque cette explicitation ? Sdoute ce fait massif que les lecteurs visés
2

sont allés & I'école et connaissent la fornfsite TiR?, voire la formuleSzT'%, en sorte que

l'auteur doit prévenir, par un développemtathnologiqueadéquat, la possibilité d’un conflit

entre deux techniques de calcul — celle connueuke par I'école, et « la sienne », qui est en

fait utilisée traditionnellement pour cuber lesrgas dans « l'institution forestiére ».

c) Notons en passant que c’est un tel travail gstier absent du manuel de 1921 consulté dans
'Unité 3. En fait, cette absence de technologiplieite y provoque un effet classique : la
formule donnée par le manuel, la regle qui la nmetmots, sont l'une et l'autrerronées

Puisqu’'on &C = 2rR, on aR =%[et il vient donc :

02 _C*_ 1, 02
S=1R = = =
n(zn) T an 4 1

OadoncV=Sx/= i X% x (. Le manuel donnait une formule qui se récrit ainsi
1, C) 1, (CY\ 1,.C 1,.C )
Vol=Xx=| X/==x|Z| X/{==X=SXf{==|=X—Xx/
(2 T[j 4 (T[) 4 TP T[(4 T

On voit donc que les volumes calculés a l'aideadfBotmule du manuel somtfois — c’est-a-
dire plus de trois fois- inférieursa la réalité : dans le cas calculé dans I'Uni{@rge grume
de 3,28 m et d’environ 80 cm de diametre), on ali@udu résultat donné par la formule
erronée du manuel (a gauche), le résultat affiohéascopie d’écran a droite.

Fi- Fer [FZ-] Fu- FE Fa- Fi- Fer [FZ-] Fu- FE Fa-
Toels|A13sbra|Calcjither |FrImI0{Clsan Uk Toels|A13sbra|Calcjither |FrImI0{Clsan Uk

2 2
2.48
] -F.28 ln-[ﬂ -3.8

- S1E995962457 1.859845457 73

2,48
.[ 2-m

HAIM DEGEHACT FLUMC 14%0 HAIM DEGEHACT FLUMC 14%0



4.3.3. Le caractere traditionnel d'une techniquelta effacer la technologie, dans la mesure
ou la tradition est acceptée comme valant justiboa On a la le type de la « technologie »
implicite, qui consiste a invoquer une institutietrson histoire.

a) On examinera a cet égard I'exemple d'un dévelogmt que lI'on trouve sur un site
nomméExplic*. A nouveau, on a conservé les fantaisies orthdimaps et grammaticales du
rédacteur : on notera seulement gtéreest normalement du masculin.

Comment calculer le bois en grume au métre cube ? i
question de : alain |

Il existe plusieurs procédés pour le cubage desdiotuvre. L'achat du bois d’ceuvre se faité en
grume au métre cube, celui du bois de chauffeséel® ou au poids. :

Il'y a le calcul du cubage au volume réel a laasiférence, et le cubage au quart. C’est unépeu
complexe a expliquer par écrit (lorsque I'on est peof). Mais ce sont surtout les forestiers:; et
les professionnels du bois qui se servent de gpobsédent des outils pour prendre les me$ures
des billes (grumes) comme le compas forestieragguille de cubage ou encore le métré a
pointe.

Les formules sont : pour le cubage au volume régelc&rconférence : V = 0,08C2x L
V étant le cubage (ou le volume), C la circonféeeetL la longeur de la grume.

Le cubage au volume réel au diamétre donnera taiier :

V=08xD2xL

D étant le diamétre de la grume.

Pour terminer, voici le comptage moyen qui est admpar les normes AFNOR poi'rjr
I'équivalence entre le bois en grume et le stere : !
Résineux : 1 stére = environ 0,750 m3.

1 m3 = environ 1,350 stere

Feuillus : 1 m3 = environ 1,500 stére

1 stére = environ 0,670 m3

| réponse de : pascou le 200704-10 )
a) Cette fois, il ne s’agit plus pour un certdirde proposer a uK inconny mais que cela
pourrait intéresser, une certaine techniqueOn voit ici, au contraire, uX déterminé, un
certain Alain, qui recherche désespérément unainertechnique et sollicite a cette fin dés
en puissance : la situation peut se décrire icilpdormuleS(x; ?; ¥), oux = Alain. UnY
possible propose ses services, un certain « pasaui — dit-il — n'est pas un « prof », mais
qui accepte de faire le professeur d’occasion, wutrenoncant &xpliquer — ambition
regardée par lui, apparemment, comme I'apanageétiemte professeur !

b) Nous savons qu’'une grume de longukuet de circonférence moyeni@a un volume

donné parV = ﬁx C*x L. Comme%T = 0,079577471..= 0,079= 0,08, on peut ainsi

justifier la formule (approchée) donnée par « pasgoa savoilV = 0,08x C? x L. Mais on

L Voir http://www.explic.com/6115-bois.htm




notera que, contrairement a ce que I'on vient de fai, cette derniere formule n’est justifiée,
dans la réponse proposégque par l'invocation de l'autorité supposée dderestiers » et
autres « professionnels du bois » : c’egirlafessionqui ferait autorité en la matiére ; c’est du
moins ce qu’invoque « pascou ». Il est importansal@igner que cette simple invocation ne
permet qu’indirectement (en multipliant les véwfiions éventuelles auprés de «la
profession ») deontrdler la formule (technologique) avancée par « pascdDm.est ici,a
priori, dans un univers de pénurie, de rareté, de dismttmologiques, que I'invocation de
l'autorité d’'une institution met plus encore end&ance.

4.3.4. Ce qui précéde serait incomplet si I'on oalignait pas que la technologie — ou son
absence — a propos d’'une technique dordegmend de l'institution ou on la cherch@n
examinera ici deux exemples de ce phénoméne.

a) Le premier exemple concernetéchnique orthographiquéen francais) a propos d’'une
difficulté qui, souvent, passe inapercue. On peirt écrit par exemple ceci : « Etant données
deux droitedD etD’... » Pourquoi le participe passé porte-t-il la margu genrede et du
nombre §) du groupe nominal « deux droites » ? La techrielgggstifiant ce geste technique
est, pour beaucoup de « scripteurs », des plugslaik Qu’est-ce qui est donné ? Les droites.
Donc : “étant donées. » C’est la ce qu’on pourra appeler une technielpgpulaire qui se
justifie & son tour par l'invocation de la « simpdgson » : le raisonnement serait « évident ».

b) Il en va tout autrement si I'on ouvre un livre difficultés orthographiques, c’est-a-dire si
'on se tourne vers linstitution « grammairienneMoici par exemple ce que précise le
Dictionnaire des difficultés de la langue francad@dolphe V. Thomas (1971).

« donner. —Etant donné est aujourd’hui rangé dans la catégorie désndy exceptéyg
compris vu, etc. ; il restanvariable s'il est placéavantle nom auquel il se rapporteEIanti
donné sa stupidité, on ne pouvait attendre autxselde luiAcad.).Etant donné une droite.f;.
(maisUne droite étant donnée)... i

Ces prescriptions techniques sont classiques. Aesiretrouve-t-on dans un ouvrage
récemment publié sous le tiffeute I'orthographgGaillard & Colignon, 2005, p. 138).

® Quand un participe passé est employé devant un nom ou un groupe* nominal, il
peut avoir la valeur d’'une préposition*. Dans ce cas, il ne s’accorde pas.

Vu la cruauté du Minotaure, mieux vaut rester prudent.
Personne, excepté Ariane et Thésée, n’qurait osé s’aventurer dans le labyrinthe.

-Le cas se présente en particulier pour étant donné, excepté, mis a part, passé, vu.

® Les participes passés ci-annexé, ci-inclus, ci-joint peuvent, eux, avoir une valeur
d’adverbe lorsqu’ils sont placés devant un nom ou un groupe nominal. Dans ce cas,
ils ne s’accordent pas non plus. ‘

Vous trouverez ci-joint les plans du labyrinthe.




c) Le geste orthographique qu’il convient d’accompi suppose donc une distinction au
demeurant fort simple : lorsque « étant donné »plesgavant(le nom), il n’y a accord ni en
genre ni en nombre ; lorsqu’il est plaagres il y a accord et en genre et en nombre. Ce geste
technique bute sur une technologie « spontanée a gour elle, aux yeux du profane, son
apparente évidence. Selon une loi déja évoquée gottaine I'auteur a Jastifier un tant soit
peu : pour contrer une technologie erronée maisdegte », un minimum de technologie est
utile : lorsqu’elle est antéposée, la locution anétdonné » est regardée comme une
prépositionet reste « donc variable Il y a la un trait invariant des exposés de spistes

sur cette difficulté orthographique : on retrouette méme « lecon » dans une grammaire en
ligne dont on a reproduit ci-aprés la partie perite®. Bien entendu, on peut s'interroger sur
la raison pour laquelle les prépositions seraieveriables...

Le participe passé a valeur de préposition
Certains participes passés s'emploient devant un nom et servent en quelgue sarte & lintroduire @ ils ont alors la valeur d'une
préposition et sont invariables,
Vi les circonstances, nous acceptons de reporter nos délais.
Leurs filles sont toutes mariées, excepté Francoise,
Approuveé la suppression de trois lignes.

C'est le cas de

approuyé compris até
attendu entendu passé
certifié étant donné sUpposé
ci-annexé excepté ]
ci-inclus non compris ¥ COMpris
ci-joint

Lorsque ces participes sont placés aprés le nom, ils retrouvent leur valear d'adjectf et s”accordent avec ce nom.
Nos prix s‘entendent TVA incluse.
Les documents ciqoints vous donneront tous les renseignements utiles.

Les participes fait, fu et aporoure sont également invariables lorsgu’ils se rapportent 4 I'ensemble d'un document au bas
duquel ils figurent.

Lu et approuvé le 30 avril 2000.

Fait a Lille le 25 mai 1954,

c) Le deuxieme exemple montrera une situation adjbui encore rare: il s’'agit d’'une
chronique d’'un physico-chimiste, Hervé This, iné®iQuand faut-il saler la viande ? Une
question qui ne manque pas de sél.Dans un domaine ot dominent lesettes qui sont
des technigues sans technologie ou assorties lieolegies dont le ressassement est souvent

2 Voir http://grammaire.reverso.net/4_1_08_accord_du gipeti passe_sans_auxiliaire.shtml#header2

30n la trouvera a I'adresggtp://www.espace-sciences.org/science/20315-laesuubriques/10115-science-

et-cuisine/11978-quand-faut-il-saler-la-viande/




la seule garantie de véracité, on voit ici un tilasi@laboration d’une technologie prenant
appui sur les reégles du travail scientifique.

Quand faut-il saler la viande ? :
Une question qui ne manque pas de sel... 5
Faut-il saler la viande en début ou en fin de cois® Telle est la question soulevée ce mois -Ci
par Hervé This. Le physico-chimiste de I'lnra apgeoune fois de plus, par Iexperlmentathm
des solutions scientifiques a un dilemme ancestral. |

Le monde de la cuisine est divisé : faut-il saéer $teaks en début ou en fin de cuisson ’?' Les
adeptes du salage précoce prétendent que cettodeépermet au sel de pénétrer dan$ la
viande. Toutefois, agir de la sorte risque de fdégorger le steak, affirment d’autres cuisiniq'ars,
qui préconisent donc un salage plus tardif. Qoira tjui a raison ? :
Tout d’abord, essayons de répondre au problémeadeéhétration du sel dans le steéak.
Projetons-nous donc dans la structure intime deidade. Celle-ci est constituée de cellugles
vivantes, les fibres musculaires, qui sont, en prsmapproximation, comme des sacs emiplis
d’eau et de protéines (un peu comme du blanc d'deufg). Ces sacs sont gainés par un ﬁissu
fait d'une protéine particuliere, nommée collage@hauffée dans I'eau, elle finit par s'y
dissoudre en formant la gélatine. A priori, poue dgi sel entre, il faut donc qu'il y soit pousaf;é.
Or, il est difficile d'imaginer un effet physiqueuigpermette une telle prouesse lors de!‘ la
cuisson. De plus, le sel a la réputation de fairérde jus de la viande. Ce dernier risque donc
d’emporter le sel avec lui plutdt que de favorisepénétration. ;
Passons a I'expérimentation plutét que de contimasr réflexions trop abstraites. Prenonsé un
steak, que nous divisons en deux parts égaleso@uigs premiére moitié avec du sel dé;‘; le
début et la seconde moitié avec du sel ajouté enigat en fin de cuisson. Eliminons ensuité la
partie superficielle de la viande et godtons laircha’’intérieur des steaks. Constat : aucﬂme
différence notable ! Des mesures plus précisebsééa au microscope électronique a balay*iage,
ont en effet montré que le sel n'entre pas a pdusals millimétres dans les steaks grillés. Tr;ois
millimetres ? C’est environ la rugosité de la scefsAutrement dit, le sel qui se dissout danfs le
jus de la viande en cours de cuisson peut s'immidaas les anfractuosités superficiellesidu
steak, mais n'y entre pas. 5
Dans ce cas, est-il préférable de mettre le s&lffié lpour éviter un dégorgement de la wande ?
Avant tout, gu’est-ce qu’un dégorgement ? Il s’ajiln phénoméne visible en cuisine quanc!I on
fait, par exemple, des cornichons au vinaigre nada faire la mise au vinaigre, on les cou;vre
de sel pendant une nuit, dans une passoire. Lenesid, on observe de I'eau “tirée” par le s*;,el,
dans le récipient situé sous la passoire. Prengénelusion : le dégorgement n’est paséun
mythe, et le sel fait bien dégorger les végétaum (@gorge aussi les aubergines, Eles
champignons trop imbibés d’eau, les concombres..upl @st I'effet du sel sur la viandei ?
Retour a I'expérience : prenons de la bavette,lancbde poulet, une entrecote, pour savoi:r Si
toutes les viandes réagissent de la méme facoonféss. :
D’autre part, exagérons l'effet afin qu’il soit hi@isible : couvrons les morceaux de viandd de
sel fin. Puis, armons-nous de patience et soydestdt Toutes les trois minutes, sortons iles
trois morceaux de leur couverture salée et pesma-houveau afin de savoir quelle quantlté de
jus ils perdent. |
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Les résultats d'une telle expérience sont claitsntrec6te, dont les fibres musculaires ontéété

coupées en travers, perd rapidement beaucoup ddotscomme le blanc de poulet. I’:En

revanche, la bavette, avec ses fibres parallélesarface de découpe du morceau, en pero! tres

peu. Les viandes réagissent donc de différentes$agConclusion : avant de cuire, pensorhs a
i

ce que nous cuisons !
Hervé This

d) Au-dela de la pénurie technologique, cet exempke plus généralement le probléeme du
contrble des technologiesur lequel nous allons nous arréter. Mais nousiggterons une
fois encore que, alors que I'observation de la rarseeuvre d’'une technique est un indice que
du didactique existe oa existé la présence d’éléments terhnologieatteste plus sirement
encore que l'on se trouve face a une situatiorate&iteneur didactique

4.4. Variations technologiques : un exemple

4.4.1. Ladistinction et, en méme temps,alticulation entre unetechniquet (relative a un
certain type de taché§ et latechnologied qui peut lui avoir été associée dans une certaine
institution | sont des phénomenes fondamentaux, qu’il convieatjue fois d’étudier avec
soin. Dans une telle étude, on peut prendre pmiveau zéro » |'état d’'une techniqueyui
existeraitsilencieusementians l'institutionl, du moins pendant un certain temps. Aucun
discours ne se fait alors entendre a son propogechnique est en quelque sorte naturalisée ;
elle va de soidansl, ou elle opére sans se faire remarquer. Par exerdahs une famille,
pendant quelques années, la technique (coopératue)« mettre la table » du diner du soir
peut étre de cette sorte. Et ce ne sera peuté@¢réagrivée d’'un nouveau venu — par exemple
le petit ami de la sceur ainée — qui pourra suseiterdescription partielle, un commentaire
justificatif, voire un débat critique.

a) D'une fagon générale, dans une institutipi existe ainsi unestatique cognitive(faite
notamment de techniques routinisées) sur le fonthgleelle se développent des phases, en
général breves, delynamique cognitiveou types de taches, techniques, technologies
changent Quelle qu’en soit l'origine, l'essentiel de cettiynamique cognitive sera
coextensive a l'apparition de situatiatisactiquesdansl — on voudra par exempéxpliquer

au nouveau venu pourquoi on ne met pas de veraepdate ou s’'assoit tel membre de la
famille, pourquoi on met d’abord tel type d’asssttetc.

b) Un pas de plus, et le discours sur la techniitte le régime de la simplkexplication
orale — qui est un régime de I'éphémeére — pour entras da régimeale I'écrit, qui requiert
une «robustesse » supérieure. On voit alors tdatféis la technique se compliquer et la
technologie s’approfondir, jusqu’a atteindre pafgoartiellement) au niveau des technologies
a prétention scientifiquecomme on le verra ci-apres.

c) En didactique fondamentale, I'analyse technemthologique, qui est une partie de
'analyse didactique, n'a pas de cibles privilégiééoute pratigue humaine peut en étre



I'objet. Dans la formation — scolaire ou non scolaire <itlwyen, une telle capacité d’analyse,
qui permet de prendre du recul par rapport aure fatechnique et au « dire » technologique
des institutions doit étre développée tout lieu et & tout propo&t non pas électivement,
c’est-a-dire de facorestrictive), et cela pour assumer une fonction effectivincipation

4.4.2. A titre d’exemple complémentaire — et intrciif a la notion deéhéorig qui complétera

le triptyquetype de tachegechniquetechnologie-, on examine maintenant un ensemble de
textes relatifs a un type de taches qui, pour semiiés plus banals, n’en est pas moins
révélateur : « monter une mayonnaise ». Voici d'dbane recette intitulée « Sauce
mayonnaise » extraite d’un ouvrage autrefois dassie premier livre de cuisinde Léone
Bérard, dont la premiere édition est de 1971.

SAUCE MAYONNAISE :
Travail personnel : 15 minutes :
Matériel : 1 récipient assez grand a fond rond, (baladier, cuve de mixer, etc.) — 1 bol —iet,
pour battre, 1 cuiller en bois, 1 fouet & ceufsontt $ysteme de batteur ou mixer. :

A noter. La recette ci-dessous concerne la préparatiorsiglass de la mayonnaise avec Line
cuiller en bois ou un fouet. Si vous utilisez mixbatteur ou robot, reportez-vous au mq!)de
d’emploi indiqué pour votre appareil. De toute fagle@s proportions et grands principes de b:ase
restent les mémes. |
Essentiel :tous les composants doivent étre a la méme tetopéraSortir les ceufs du
réfrigérateur au moins une heure a I'avance. Neupkser d’huile figée.

Denrées pour 4 & 6 personnes du blanc :
(1 tasse de mayonnaise) :
Huile : 1/4 | |
Euf: 1 jaune |
Vinaigre : 1 cuill. & café :
Moutarde (suivant le goQt) : 1/2 cuill. a café :
Sel |
Poivre i

Au-dessus du bol, séparer le jaune d’ceuf. Mettjauee dans le fond du plus grand récipien;t.
Ajouter la moutarde, un peu de sel et la moiti&idaigre. :
Commencer a verser I'huile goutte a goutte (undlecée a café pour commencer) tout Een
remuant vivement le contenu du récipient. Lorsquetet I'huile est absorbée, en ajouter endore
un peu, toujours goutte a goutte et sans cessenueer. La sauce doit commencer a épaissigr.

Continuer la préparation de la sauce en versanild'lpar filet, toujours par petites quantitéfs a
la fois et en remuant constamment. Plus la saucavascée, plus on peut y ajouter d'un sfeul
coup une quantité d’huile importante. Ne pas dépaspendant une cuillerée a soupe a la f;ois.

Quand la moitié de I'huile est utilisée, versevilaigre restant. Puis continuer la sauce.
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. Lorsque toute I'huile est utilisée, si la mayoneasgmble un peu trop compacte, on peui lui

i ajouter une cuillerée a soupe d’eau bouillanteeemuant vivement.
i En cas de malheursi la mayonnaise « tourne », c’'est que :

i
|
| |
| |
| |
: — tous les ingrédients n’étaient pas a la méme éeamyre ; ou que la quantité d’huile était tr}op
i importante pour un seul jaune d'ceuf (1/4 de lithaiide par jaune) ; :
| —ou que I'huile a été versée trop vite au début. |
i Quoi qu’il en soit, le malheur est réparable. lffisue disposer d’'un second jaune d’'ceuf : le
i mettre dans le fond d’'un saladier ou de n'impottel gécipient a fond rond ; y verser peu a deu,
i selon la méthode donnée ci-dessus pour I'huilepdgonnaise tournée, sans cesser de reﬂnuer
i vivement. i
g Pour conserver de la mayonnaise non utilisée, sdgaettre au réfrigérateur. Verser suﬁf le
g dessus une trés mince couche d’huile (cela évigertormation d’'une crodte). Couvrir Ige
! récipient et le conserver au frais, mais surtosteparéfrigérateur. Utiliser rapidement. !
E La mayonnaise accompagne des aliments froids demet volailles rbties, poissons au coprt-
 bouillon, ceufs durs, riz, pommes de terre, légweess cuits aleau. |
a) Le premier point a noter est sans doute quelautechnologique, il y aurait a respecter
certaines « proportions » et quelques «grandscipge de base », qui supportent des
variations technigues inessentielles. L'un desqipies de base invoqués est celui-ci : « tous
les composants doivent étre a la méme températutm»peut penser qu'il s'agit de la
température ambiante (de la cuisine par exemple3qgp’il convient de « sortir les ceufs du
réfrigérateur au moins une heure a I'avance ». @ara encore l'interdit sur « I'huile figée ».
Autres principes : éviter qu'’il n’y attop d’huile versée ; et aussi éviter de verser I'htribg
rapidementau début (Au planthéorique— voir plus loin —, on voit ici affleurer le rejele
I'excésdu «trop ».)

b) On notera le jaune d'ceuf, la moutarde, le virgigt surtout le versement de « I'huile
goutte a goutte (...) tout en remuant vivement letemm du récipient », de fagon trés
progressive, mais qui peut s’accélérer au fur etedure de I'avancement du processus. On
remarquera a ce propos le recours a la structmmpaeelle « moitié du vinaigre + moitié de
'huile + moitié du vinaigre + moitié de I'huile On notera enfin I'addition possible d’'une
cuillerée a soupe d’eau « bouillante » si la «sauo®btenue — la mayonnaise — est trop

« compacte ».

c) On soulignera les rapports difficiles avec Edrdu réfrigérateur(méme si la mayonnaise
accompagne des aliments « froids ») : la mayonmas#oit pas étre mise au réfrigérateur ; il
convient de la « conserver au frais, mais surtastgn réfrigérateur ». En tout cela, I'univers
des objets considérés reste limité: il y a ledréet le frais) et le chaud (et méme le
bouillant) ; il y a I'huile (non figée), le jaunéaduf, la moutarde, le vinaigre, qui forment un
univers clos (a quelques ingrédients secondaires :psel, poivre). Rien, en somme, qui ne
soit familier sous nos latitudes, et depuis longtemtout cela renvoie & une technolodée
sens commun



4.4.3. Voici maintenant le point de vue actuel diwohef », Alain Diverres, que I'on trouve
sur le siteFruits de la mer.corsous le titre « La mayonnaisé.»

La mayonnaise i
La mayonnaise a toujours été la hantise des mémgéu moins dans ma famille). Pourtant
c’est une préparation d’une facilité déconcertavigez plutét... :
Ingrédients : i
— Un ceuf, !
— Une pincée de sel, !
— Un tour de moulin a poivre, !
— Une demi-cuillerée a café de moutarde, :
— De I'huile (arachide, noix, olive, soja ou dequee vous voulez) :
Matériel : :
— Un bol, un cul-de-poule ou un saladier (si pdesibparoi sans rebord), :
— Une cuiller en bois, en métal, en céramique, lastigue, en téflon, en carbone, enfin Lilne
cuiller quoi ! 5
Déposer dans le fond du récipient, une demi-cédled café de moutarde (dite de Dijon) par
jaune d’'ceuf, le sel, le poivre. i
Casser un ceuf, oter le blanc, et déposer le jaang lé bol. Tourner 'ensemble ainsi comp«ose
pour I'hnomogénéiser, tourner a votre maniére darsehs que vous voudrez, vite ou pas V|te n'a
aucune importance (disons, puisqu’il vous fautréggres 30 secondes). !
Faire couler la valeur de deux ou trois cuilleréesoupe d’huile en une fois et tourner! de
nouveau sans exces de vitesse. Une fois I'huilsuyge ajouter de I'huile a la demande. ;Un
jaune d’'eeuf vous permet d'émulsionner environ 1#litte d’huile. L'opération demande
environ 3 minutes. Qu’importe que votre ceuf sottenon du frigo, que votre huile soit & 50
degrés ou a 10 (cependant une huile figée veutqiitele est naturelle, I'huile infigeable r1e
I'est pas). ;
Une constante néanmoins : les ceufs provenant dgdeau grain permettent d’émulsionrher
plus d’huile que les autres. Si parmi vos convigedains préferent une mayonnaise blan(fche,
rien de plus simple. Chauffer |égérement le contdime cuillerée a soupe de vinaigre,i et
l'incorporer a la mayonnaise, I'effet est immédiat. |
Voila c’est tout, un mythe qui tombe, encore uhrid doit rien a mai 68, lui ! !
Manger de la mayonnaise, ce n’est pas mauvaislp@anté mais, comme le reste, si hous rfl’en
abusons pas. Un dernier détail cependant, toutwenqus est vendu sous le nom !de
mayonnaise, en tube, en pot de la Comtesse maamhiGhef de truc, n'a rien a voir avecéla
mayonnaise, sauf peut-étre le nom. Sachons étrecalesommateurs vigilants, exigearits,
mangeons bon, naturel, refusons les faux-semblBréga. manger c’est avant tout manger ngai,
cela demande de la réflexion, un peu de temps,cbeaude passion. La cuisine n’est pi)as

___________________________________________________________________________________________________________________

* Voir http://www.fruitsdelamer.com/sauces-ingredientstéeaimayonnaise.php3




a) On notera la prise de distance parfois caustayee les « principes » et les parametres
(vitesse de battage, etc.) de l'univers « classiguencontré jusqu’ici: ainsi en va-t-il
notamment a propos de la température, du froid &hen(de fagon ambigué) de... I'huile
figée ! On soulignera aussi I'emploi de termes plscientifiques » : ainsi le jaune d’ceuf
permet-il démulsionnerl’huile (de fabriquer une émulsion). (Le verbeesgsuyer », en
revanche, est simplement traditionnel — pour «egésh)

b) On observera que les proportions restent inad@sgun jaune d’ceuf est toujours supposé
permettre « d’émulsionner » environ 1/4 de litrdauile, méme si «les ceufs provenant
d’élevage au grain permettent d’émulsionner plimiide que les autres ». Ici, cependant, a la
place d’'un rapport difficile a la modernité du fitaartificiel du réfrigérateur, on a un rapport
« écolo » a « l'authentique », marqué paradoxalémpanla prévalence du quantitatif — « les
ceufs provenant d’élevage au grain » auraient ulemerendement !

4.4.4. Que penser de ces variations technologifpidschniques) ? La rencontre des univers
technologiques « de praticiens », qu'ils soienssilgues (Léone Bérard) ou « modernes »
(Alain Diverrés), avec les technologies scientiigudu « cuisiner » est a cet égard un
phénomeéne révélateur. L'artisan le plus connu (emde) de cette confrontation est Hervé
This, déja rencontré plus haut, et dont le nomassbcié a la naissance degkstronomie
moléculaire domaine sur laquelle il s’exprime dans un brefredien en ligne au titre
éclairant’,

Hervé This Physico-chimiste de 'INRA

« La gastronomie moléculaire c’'est la science de taisine »
Hervé This travaille pour I'Institut national de e¢berche agronomique (INRA) sur Ja
gastronomie moléculaire. Cette science au nom éatigoe a pour objet d'étude une de rims
pratiques quotidiennes : la cuisine. Explicationdémonstration avec le spécialiste. (Octobre
2005)

Quand est apparue cette science ?
Au début des années 80, j'ai commencé a noteriédies croyances culinaires (la mayonnaiise
ne prend pas quand la femme a ses regles, les emufieige montent mieux si on les h!)at
toujours dans le méme sens, les haricots sontvelds si on les cuit avec un couvercle...)i et
j'en ai aujourd’hui plus de 25 000 ! Avec mon anichblas Kurti, qui était alors président deg la
Royal Society (I'équivalent de notre Académie deiEces en Angleterre), nous nous somines
amusés a Vvérifier ces dictons, autrement dit a cengpe comment la cuisine marchait. Péuis
nous avons voulu donner un nom a cette activitest devenu la « gastronomie moléculairé ».
En 1992, nous avons organisé le premier collogtegriational sur la gastronomie moléculaiire
en Sicile, ou se trouve un grand centre sur laighgsdes particules. Maintenant, ce coIquuie a
lieu tous les deux ans. Et cette nouvelle scierceesse de se développer dans tous les pay;s.
Pouvez-vous nous donner un exemple concret d’'une des découvertes ? |

5 Voir http://www.linternaute.com/femmes/cuisine/magaztwafit this.shtml
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E Oui, par exemple il n’est pas nécessaire d’avair @ifs pour faire de la mousse au chocblat.

: Pour faire une émulsion, il suffit d'avoir de I'eade I'air et du gras. Ainsi, il suffit de fair@e

i fondre du chocolat avec de I'eau dans une cassérohaptez 220 g de chocolat pour 2d cl

i d’eau), puis de mettre cette casserole dans desrgleet de fouetter. On obtient ce que ij’ai
 appelé du « chocolat chantilly ». Et on peut apysiicpe procédé a bien d'autres ingrédients.

a) On notera en passant la présence insistante dotion que I'on a vu émerger plus haut :

celle démulsion En voici une définition empruntée a I'encyclopwikipédia’.

Une émulsion est un mélange hétérogéne de deuxasgbs liquides non miscibles (qui neése

mélangent normalement pas), comme I'eau et 'hlilee substance est dispersée dans la seqionde
substance sous forme de petites gouttelettes. langereste stable grace a un troisieme ingrécidient
appelé émulsifiant. i

b) Quelle substance est dispersée dans 'autreil@’'ldans I'eau ou I'eau dans I'huile) ? La
chose n’est pas dite clairement ici. (On revienldr@essus plus loin.) En attendant, on
retiendra la volonté affichée d’étudier scientigquent legechnologies traditionnelles de la

cuisine— par exemple les interdits sexués, dont la magigeroffre un exemple fameux.

¢) Voici maintenant un exemple de rencontre erdgo@rologie traditionnelle et gastronomie
moléculaire : il s'agit d’'une recette intitulée a Imayonnaise en 7 démonstrations » que I'on
trouve sur le sit€hef Simori, suivie de commentaires d’Hervé This. Ce chefs@mé par
ailleurs comme un partenaire du dimiits de la mer.comencontré plus haut, dit travailler
depuis des années dans un dialogue avec Hervélmtliguons simplement, ici, que le mot
« |écithine », employé ci-apres, vient du geddthos jaune d’'ceuf.

La mayonnaise en 7 démonstrations
La mayonnaise n’est plus ce qu’elle était !
On a tant lu et tant dit sur elle que je voulais sette déclinaison un peu spéciale poser et

défaire quelques idées regues. |
Un seul précepte : |
Choisir la bonne technique selon la finalité sotdwaet respecter les protocoles dictés par Iei bon
sens... |

Choisir des produits de premiére qualité dansdpeet de la sécurité alimentaire :

Tordons le cou aux idées fausses ! : i
1) Les personnes du sexe féminin montent les mayses aussi bien que les hommes.i En
dehors, pendant ou apres les périodes de menstrsiati

2) On peut mélanger une mayonnaise dans n'impoesgns.

3) On réussit une mayonnaise méme avec des élémaritdifférente.
4) Une mayonnaise ne tourne pas si elle est cobseny frais.

8 Voir http://fr.wikipedia.org/wiki/%C3%89mulsion
"Voir http://www.chefsimon.com/mayo.htm
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5) Il ne faut pas conserver de la mayonnaise plusigours car les salmonelles et autres
i

bactéries sont dans un terrain favorable a la phigiition. ;
En revanche et on ne le précisera jamais asseaofiess élémentaires de propreté du cuisihier

et de son matériels doivent étre irréprochables.

EXTRAIT DU GUIDE CULINAIRE
D'’AUGUSTE ESCOFFIER i

La plupart des sauces froides composées dérivelat Bayyonnaise qui, pour cette raison, iest
considérée comme une sauce Mére, au méme titreEppagnole et le Velouté. 5
Sa préparation est des plus simples; mais, enaw#;on tenir compte de certaln
considérations que nous exposons plus bas.
Proportions de la sauce Mayonnaise :
* 6 jaunes d’'ceufs dont le germe doit étre retiré ;
* Un litre d’huile ;
* 10 g de sel fin ;
* 1 g de poivre blanc ;
» une cuillerée et demie de vinaigre, ou I'équivalen jus de citron si on veut I'obtenir trés
blanche. |
(Notons que 1 jaune suffit & monter dix litres deyonnaise en suivant un protocole décrit dians
les expériences de gastronomie moléculaire.) |
Procédé : 5
1. Broyer au fouet les jaunes (crus), additionresel, poivre, un filet de vinaigre ou quelqllles
gouttes de jus de citron. !
2. Ajouter I'huile goutte a goutte pour commen@tia laisser tomber ensuite en petit filet dans
la sauce, quand celle-ci commence a se lier. |
3. Rompre le corps de la sauce de temps en tempsigidion de vinaigre ou de jus de citron.é
4. Additionner finalement la sauce de 3 cuilleréé=au bouillante ; ce qui a pour but d’g:én

assurer la cohésion et de prévenir sa décompastiietie doit étre tenue en réserve.

NOTES PERSO |
1. Le préjugé que l'assaisonnement ajouté aux fadieeufs est une cause de dissociationi des
éléments de la Mayonnaise ne peut étre admis Eapmiciens. Il est au contraire démon'tré
scientifiquement que le sel liquéfié augmente tadaassimilatrice des jaunes d’ceufs. (Llree le
grain de sel de Hervé This a ce sujet.) I
2. C’est une erreur absolue de croire que I'apgitéte mayonnaise doit se faire sur glace, c 'est
le contraire de la vérité, puisque le froid est#ase la plus fréquente de sa desorganlsatlon.
Dans la saison froidd’huile doit méme étre légérement tiédie, ou toutraoins tenue a Ia
température de la cuisinel’expérimentation prouve que les éléments peuvent trte
incorporés méme a des températures différentes ;dm sar, 'huile ne doit pas étre figée !
3. Les causes de dissociation de la Mayonnaiséeésu

1. De I'addition trop vive de I'huile au début ;

2. De I'emploi de I'huile trop froide ;
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3. D'une trop grande addition d’huile par rappartreombre de jaunes d’'ceufs employéé, la
puissance d’assimilation d’'un jaune étant limitéenadécilitre trois quarts, si elle doit atten(ﬂre

et a deux décilitres si elle doit étre employéauite. |
LE GRAIN DE SEL DE HERVE THIS :
J'ai demandé & Hervé This de bien vouloir me dosparpoint de vue sur ces explications : ;

« C'est vrai que la moutarde, le jus de citrorgdeet le poivre ne changent pas grand chosé aux
mayonnaises. Quoique I'eau contenue dans la mautarddans le vinaigre ou dans le juside
citron évite aux mayonnaises de tourner, car silpius d’eau, on peut y mettre tranquillembnt
plus d’huile. i

Le “sel liquéfié”, en revanche, je ne sais paswe agla veut dire. Qui a vu se liquéfier du sel en
cuisine ? !

Si I'on veut seulement dire que I'on a dissout €l Sest autre chose.

Quant a la “force assimilatrice” des jaunes d’cetifsst également incompréhensible. »
Hervé This (10.07.2001)

L’'HUILE PROTEGE-T-ELLE LA MAYONNAISE ?

A propos de : « les molécules de I'huile enrobent les molécdiegaune d’ceufs qui de toute
facon est aussi de la graisse ». :
C’est tout faux : dans une émulsion, il y a d’abdes gouttes d’huile dispersées dans IeaI du
jaune et du vinaigre (le jaune : 50 % d’eau). 5
Mais les gouttes d’huile ne sont pas stables daasl,| habituellement (sauf dans certames
huiles, c’'est d’ailleurs trés intéressant), et layonnaise a ceci de miraculeux qu’elle tlent
longtemps. i
On la longtemps cru que les gouttes étaient ensotlédécithines et d’autres phosphollpld'es
qui sont des molécules présentes a hauteur deBxpnt dans le jaune. ;
Ces molécules appartiennent, si I'on veut, a lailfandes graisses, parce qu’elles ¢nt
effectivement une partie lipide. Mais elles ontsaua partie « phospho », qui fait qu’ellesése
placent a la limite des graisses et de I'eau. :
Et puis, surtout, on découvre que les protéines sams doute plus importantes pour stabil:iser
les mayonnaises. |
Ces molécules font quand méme 15 pour cent du jamenasse, et elles sont remarquablés a
des tas de points de vue. i
Une expérience pour montrer que les phospholipigesont pas tout, dans les mayonna|Ses
s’ils étaient si essentiels, I'ajout de sel suiffira déstabiliser les émulsions que sont | Ies
mayonnaises. Or j'ai été jusqu’a autant de seldgugsauce, et ¢a ne tourne pas ! I
Pour ce qui concerne le risque microbiologiquesguait limité par I'idée que les molécules Idu
jaunes sont protégés par I'huile qui les entoueetai enfin, je n’ai aucune idée, mqus
I'explication donnée est fausse. !

H. THIS le 25 Avril 2002 |

b) On aura noté chez le « chef Simon », la volomtéien arrogante de prendre ses distances
vis-a-vis des technologies traditionnelles d’auti®fet de leurs « idées recues » : au lieu de
« principes de base » multipliés, « un seul précepetc. On aura observé, notamment, que le
principe d’'user d’'ingrédients a la méme tempéraesevivement rejetéde méme que la



suspicion a I'endroit de la conservation au réfiaggur — méme si I'on trouve en ce texte
confirmation querop de froid nuit — croire le contraire étant décrégrreur absolue » !

c) On aura noté aussi les variations sur « lesgrtigms » : nous nous étions arrétés sur l'idée
gu’'un jaune d’'ceuf permettrait d’émulsionner 1/4litte d’huile. Or, pour le grand Escoffier
(1846-1935), il semble qu’on ne puisse espérerldbiele litre, tandis que pour le chef Simon
lui-méme cette « puissance d’assimilation » d’'wmng d’ceuf varierait entre « un décilitre
trois quarts » et « deux décilitres ». On a :

1dl +%d| =1dl+075d=1,75d=0,1751; 2 dl 20 ;%|=o,25 | ;%I=O,167 ]
Ces différentes estimations sont représentéesresapu E désigne la valeur proposée par
Escoffier, S et S le minimum et le maximum proposés par le chef Simet T celle
annoncée par une certaine tradition (L. Bérard,Dierres). (Le résultat attribué a la
gastronomie moléculaire — « un jaune suffit a modte litres de mayonnaise » — suppose,
semble-t-il, un tout autre procédé de fabricatiedadmayonnaise.)

d) L'intervention d’Hervé This met en avant un faat apparemment largement occulté dans
les technologies traditionnelles (ou rénovées)admayonnaiselieau. Cette occultation (au
profit de réalités plus «riches » : jaune d’ceuriaigre, moutarde) montre que I'explication
traditionnelle a (presque) « tout faux » : le détage de la croyance que « les molécules de
I'huile enrobent les molécules du jaune d’ceuf »aestt égard spectaculaire !

4.4.5. Les fragments de technologie scientifiquegéés par H. This font appel a des notions
de chimie qui n'appartiennent pas a l'univers ctfjdu simple praticien de la cuisine. Peut-
on dire que, pour H. This, I'important dans le jauticeuf serait d’abord I'eau (50 %), ensuite
les protéines (15 %), enfin les phospholipides¥@5% Le passage ci-aprés du livre d’'Hervé
This (avec Marie-Odile MonchicourtiZonstruisons un repa007, pp. 60-62) permettra
peut-étre de répondre a cette question.

! Qu est-ce qu'une sauce mayonnaise ? !
5 Une sauce mayonnaise, écrit Caréme, s'obtigpdrtir de jaune d’ceuf et de vinaigre, de sel et
E de poivre, mélange auquel on ajoute de I'huile,tgougoutte, tandis que I'on bat la sauce. E

: Pour comprendre la confection de la sauce, poutpoemdre pourquoi du vinaigre, du jauine

: d’'ceuf et de I'huile, liquides, conduisent (dans bbesmis cas) a une préparation quasi sollde il
i faut examiner la physico-chimie de I'affaire. i

i Le jaune d’'ceuf, c’est de I'eau pour moiti€, averses, des protéines et des « phosphollplda‘es »,

i molecules analogues aux détergents que nous nBI||sour la vaisselle et aussi aux molecules

___________________________________________________________________________________________________________________
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. Le vinaigre, c’est de I'eau a parfois quatre-vigggtorze pour cent, ou est dissous un ahde
i hommeé acide acetique, plus une serie de molecuiesomtribuent a la saveur et a Iodeur

. disons au goQt pour regrouper toutes les sensajitsiatives. i

: L’huile, c’est I'huile : elle est composée de malles qui ne se dissolvent pas dans I'eau (pas
i des acides gras, comme on I'entend dans les piéislichais des « triglycérides »). :

i Quand on verse une goutte d’huile dans un mélaagauhe d’'ceuf et de vinaigre, I'huile ne;se
i meélange pas. Toutefois, quand on bat, le fouetséiVa goutte d’huile en gouttelettes qw
i s'enrobent des protéines de I'ceuf. i

i En effet, nous avons vu que les protéines sont eomes colliers de perles repliés sur elux-
i mémes, avec une partie centrale qui n’a pas digéfpour I'huile et une partie externe qui ;se
g met spontanément au contact de l'eau (pour de®mmipassionnantes, mais qui nq)us
g éloigneraient de notre sauce). Quand on fouettél¢hle jaune et le vinaigre, les protéines siont
é déroulées, et leurs parties centrales se retrowsgrasées dans I'eau : minimisant leur éner;gie,
E a la maniere d’'une bille qui, lachée d’'un sommettagne, vient rouler vers le bas dé la
E vallée, elles viennent se placer au contact destegul’huile, de sorte que les goutteleﬂtes
: d’huile sont enrobées de protéines, ce qui lesilisabdans I'eau. Elles fusionnent aIc}rs

i difficilement. On dit parfois que la sauce est Ealais ce n'est pas exact : en réalité, la sa;iuce
i se dissocie trés lentement (en plusieurs semaines). 5

i Pourquoi verser I'huile goutte a goutte, au délmutadpréparation ? Parce que I'objectif est de
i disperser de l'huile dans de l'eau, et non lineerse qui se produirait si I'on ajoutalt

i initialement trop d’huile : comme il y a alors pa'eau, le battage disperserait 'eau dans I thJiIe

i et non pas I'huile dans I'eau ; I'émulsion formésadt alors tres instable. Donc il faut verser

| I'huile goutte a goutte, au début, et ensuite gllas vite. !

a) En dépit de la référence a Caréme (1784-18B8)git la d’'un fragment de technologie
scientifique relatif a I'essentiel de la techniauseielle de confection d’'une mayonnaise. On y
trouve confirmation de ce que I'objet de la « mam@w est de faire que I'huile se disperse
dans l'eau, et non I'eau (celle du jaune d’'ceufyihaigre, de la moutarde éventuellement)
dans I'huile.

b) Bien entendu, on n’a bien, ici, qu'diragmentde technologie de la mayonnaise. Un peu
plus loin dans le passage dont un extrait a étédeft ci-dessus, Hervé This confirme par
exemple la non-pertinence de I'opposition froidi{othadans les termes suivants (p. 63).

E La température dans cette recette ? Elle n’intatypas plus que les phases de la lune ou qde les
: régles menstruelles. Aujourd’hui, les huiles figearement dans les cuisines et, d’autre part,g des
i tests simples montrent que la température peuhatee50 degrés sans encombre. Inutile, d(bnc,

. de mettre tous les ingrédients a la méme températurde chasser les femmes des cuisfines
i certains jours du mois. 5

i Le vinaigre bouillant, pour stabiliser la saucel?nlest pas difficile de comparer d@s

i mayonnaises qui auront été additionnées ou norud@s vinaigre, de jus de citron, que ies

: liquides soient bouillants ou non... On verra diabque I'ajout d'un liquide blanchit la sauc:e.

| [...] On verra aussi que la sauce qui était trés éesm détend un peu. Certes, une mayonnaise



é qui était a la limite du ratage, en raison deéa faible quantité d’eau présente, est mise dar‘ils un
- état plus favorable... mais I'expérience montre dae mayonnaises additionnées de liquides
i chauds ou froids conservent toutes la méme stabilit

Il resterait donc a expliqugourquoile phénomene étudié est relativement indépendatd d
température et des difféerences de température engedients — contrairement a ce
gu’énoncaient les technologies traditionnellesadeayonnaise.

4.5. Au-dela de la technologie, la théorie

4.5.1. Les exemples de technologie sur lesquelsast arrétés dans ce qui précede laissent
apercevoir un certain nombre de points d’incomplétulans les justifications avancees.
Certaines fois, il s’agit de lacunes dans le tisgplicatif, qui appellent un (« simple »)
complémentde technologie. Pourquoi par exemple ce gestenigad consistant a verser
I'huile goutte a goutte dans les recettes traditadies de la mayonnaise ? On a vu ci-dessus
une réponse a cette question. Mais, plus naivemeutguoi séparer le jaune d’ceuf du blanc
de I'ceuf ? Le blanc est fait d’eau et de protéines que nous avons vu jusqu’ici ne le rend
donc pas incompatible avec le fait de réussir uagamnaise... Ici, donc, une réponse fait, a
ce stade, défaut.

a) Il est des points d'incomplétude qui sembb¥onh autre « niveau »ou I'explication se fait
allusive et s’évanouit comme derriére une évideérarescendante ; & moins qu’elle ne renvoie
explicitement a des éléments explicatifs absemsjant le passage suivant, rencontré plus
haut sous la plume de Hervé This, et qui évoque«dasons passionnantes » non explicitées,
donne une claire illustration.

... les protéines sont comme des colliers de pedetiés sur eux-mémes, avec une pafrtie
centrale qui n'a pas d'affinité pour I'huile et upartie externe qui se met spontanémeni:; au

___________________________________________________________________________________________________________________

Ici, I'explication technologique (relative a unechaique de la mayonnaise) tient dans
I'assertion que les protéines sont « comme degerdlile perles repliés sur eux-mémes, avec
une partie centrale qui n'a pas d'affinité pouruile et une partie externe qui se met
spontanément au contact de I'eau ». Mais il y aparéenon explicitéeet qui devrait elle-
mémeexpliquer I'assertion technologiqueou, pour le dire autrement, qui devrait « exdig
'explication »: il s'agit des «raisons passiontes » que H. This évoque pour les
abandonner aussitot.

b) C’est cette explication de I'explication, cettdechnologie » de la technologie que I'on
nommera d’'une facon généraletfeorie de la technique. Les univers cognitifs des aétsvit
humaines sont faits, ainsi, non seulement d’élésnetthnologiques, mais aussi d’éléments
théoriques qu’on peut décrire comme étant des systemesattamss explicites ou implicites
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qui permettent de justifier, de comprendre, de pired (ou de contribuer a produire)
technologies et techniques.

c) De tels éléments théoriques sont flottants dansliscours technologique, ou il faut
apprendre a les repérer — au moins conjecturalerDamis le passage suivant, déja examiné,
on trouvera ainsi une référence théorique a lanimisation de I'énergie », par laquelle
H. This entend expliquer I'enrobement des gouttesik par les protéines du jaune d’ceuf.
___________________________________________________________________________________________________________________ !
Quand on fouette I'huile, le jaune et le vinaiges protéines sont déroulées, et leurs parties
centrales se retrouvent exposées dans l'eau : msguinleur energie [...], elles viennent 'se
! placer au contact des gouttes d’huile, de sorte lgsiegouttelettes d’huile sont enrobées! de
_protéines, ce quiles stabilisedansleau. ]
Mais les éléments théoriques jouent un rdle nonnmamnportant dans les technologies
« traditionnelles ». Généralement, ils se cona@atien des références (ou des allusions) a des
assertions réputées (implicitement, en génénaljentesUn exemple en est I'assertion que
I'opposition générale froid/chaydet plus généralement la température, joueraitolem en
presque tout processus « gastronomique ». Un exgr@ple serait lié Bopposition générale
masculin/fémininqui, si générale soit-elle, gouvernerait un pssas aussi particulier que...
la confection d’'une mayonnaise. De méme, bien glaijisse apparemment d’un princge
hoc ce qui diminuea priori son crédit théorique, la notioparticuliere de « force
assimilatrice » des jaunes d’ceufs a aussifanetion théoriquepour expliquer — bien que la
guestion ne soit pas posée — la séparation du btadic jaune de I'ceuf.

4.5.2. Derriere un discours technologiddieil convient ainsi d’entendre la présence d’un
« sur-discours », de portée souveluts large moins spécifiquequi se trouve souvent réduit a
des « miettes » de discours : le discours dthémrie que I'on notera®. A coté du bloc
pratico-technique ou bloc de paaxis[T / 1] apparait ainsi le blotechnologico-théoriqueu
bloc dulogos[6 / ©]. Le mot gredogos qui désigne un discours raisonné, étiquettenci u
ensemble, § / @], gu'on nomme ordinairement, dans le langage auuia savoir — par
contraste avec Isavoir-faire [T / 1]. Bien entendu, la «raison » a laquelle fait réfee le
mot delogosn’est en rien une raisabsolue: c’est la « raison » d’unistitution ou d’'une
personneaelativement a un certain univers d’objets.

a) On se familiarisera ici avd@nalyse théorique- qui est I'une des parties dlanalyse
didactique— a propos d’'un domaine a la fois familier et mméeo: ce que d’aucuns nomment
« I'art de la table ». Le texte ci-aprés est puists site Web intitul&n site au féminifi.

L’art de la table !
Dresser la table du repas du soir peut semblemuétgeste tout a fait anodin. Couteau a droite,
fourchette a gauche, en haut le verre, l'assiettemdieu et roule. C’'est méme l'une des

8 Voir http://www.feminin.ch/art table/table.htm




premieres choses que I'on apprend, enfant, powr athman et I'on accomplissait ce rituiel

| avec plus ou moins de conviction. Personnellenjavais tendance a jeter les services suér la
| table plutdt que de les disposer avec soin. L'dsdariétait-il pas que chacun trouve ce donit il
avait besoin pour se sustenter ? Avec le tempt osntalité « moins-j’en-fais-mieux-je-mie-

| porte » a quelque peu évolue et je trouve que eiréagable pour un repas spécial peut mg*eme
| s'averer étre un plaisir et un gage de bon godat. ’

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

i+ |l faut prévoir que les convives auront besoimte et il ne faut donc pas les serrer corv:1me
| des sardines dans une boite. On compte entre BDah de place par convive. N’hésitez pa}s a
| sortir votre ruban de couturiére pour mesurer exaent les places : I'aspect final doit étref le
t plus harmonieusement proportionné possible. !

| + Sj vous utilisez une table & rallonge et que voesdisposez pas de nappe assez gra'rnde,

\

| utilisez 3 petites : une a gauche, une a droitéaedlerniére au centre, sur la partie ﬁon
recouverte. Cette méthode est plus esthétique eure mappes avec un raccord mesthethué au
i milieu de la table. i

i * Sur une table ronde, repassez les plis de la rafppd’avoir une surface bien plate. Pour ufme
| table rectangulaire, on garde les plis de la loogugui formeront deux plis paralléles, maision

i repasse les plis de la largeur. 5

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

|
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E convives ne soient pas trop a I'étroit. i
|
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| + Les assiettes se placent a 1 ou 2 cm du bord tble. On ne met jamais deux assie:ttes

! plates I'une sur l'autre. Si vous servez du potagas pouvez présenter I'assiette creuse sur‘; une
! assiette plate mais il faudra les retirer toutesdeux en desservant. Vous pouvez par cantre
! opter pour des sous-assiettes qui ne seront retipau moment du dessert. !

|
i + La nappe peut étre de couleur, assortie a votsselte, mais pour un grand diner, mieux vaut
i donner la préférence au blanc ou blanc cassé.dreetes seront assorties a la nappe. E

i + Bien entendu, la nappe sera irréprochable. Paseatiies, de taches et de faux plis. :
i ¢+ La vaisselle ne sera pas trop « olé olé ». Pougrand diner, de la vaisselle blanche ou ftrés
i modestement ornée sera parfaite. Ces soirées’socadion révée pour sortir la belle vaissélle
i de Maman. |

| ¢+ La serviette est posée sur I'assiette, le coléoddet dirigé vers le bord de la table. :

| Les couverts i

| + Les couverts, comme les verres, se placent dardrd’ ou ils seront utilisés, de I'extérieur

|
! vers l'intérieur. !

| « A droite de I'assiette, vous placerez les couteaué tranchant a lintérieur, couteau a

! poisson et la cuillere a potage, si vous en seauanenu, le coté bombé au-dessus *.
e A gauche, placez les fourchettes, également Elmx@inbé au-dessus *.

* On place les services de cette facon afin de, Wicas échéant, les armoiries gravées. N;otez
i qu’'en Angleterre, les services sont poses coté baubla table. E

i + Couteaux a fromage, cuillere a dessert et sendceatremets (fourchette et couteaux plus

i petits) seront posés devant I'assiette ou appertéséme temps que le plat. g
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+ Fourchettes a huitres et a escargots se placioité de I'assiette. ;
+ Les couverts doivent étre immaculés et sans waceoigts. Au besoin, portez des gantq' de
coton pour dresser votre table. :

+ Pour nettoyer votre argenterie, plongez-la quedquanutes dans de I'eau en ébullition a\?/ec
des boules de papier aluminium. Les taches norepgoseront comme par magie sur le pafpier
alu et votre argenterie sera comme neuve.

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

|

!

!

i

e N

+ Les porte-couteaux sont réservés aux repas sintpléez-les sur une table de grand diner,
|

i

|

|

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

Les verres !

+ A moins de vivre dans la famille Cro-Magnon, préfles verres en cristal, trés fins et Iéqurs
comme une plume : dans un tel récipient, mémeus iplfdme piquette aura de la cuisse et; du
palais ! |

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

+ Le verre a eau sera déja un peu rempli. :

+ Respectez la forme du verre et du vin a servirragea bourgogne et verres a bordeau* ne
sont pas pareils. Si vous serviez un vin en brigneyerre a moutarde ferait I'affaire, mais iun
grand vin peut rendre votre diner inoubliable. Alesservirez-vous dans un écrin digne de quli.

+ Evitez le lave-vaisselle pour les verres de drittavez-les soigneusement a I'eau savonnéuse
et rincez-les dans une eau additionnée d'un pevirgegre d'alcool. Retirez vos bagues pci)ur
les nettoyer, afin de ne pas les ébrécher. :

___________________________________________________________________________________________________________________

b) Letype de taches @u coeur de ce document a été mentionné plus kautttre la table ».
Le traitement de la question a tout de traditionmaEme s’il s’agit d’'une tradition

« revisitée » (mais non rénovée, semble-t-il). Beap de « composants » detéghniquet
décritene sont pas justifiésla technologie® comporte de multiples lacunes. Seuls quelques
éléments techniques sont justifiés, mais a I'aidegdments eux-mémes incomplets, et donc
d’apparence arbitraire, méme s’ils sont préserntéplicitement) comme relevant du sens
commun. Ainsi en va-t-il du principe technologiggelon lequel « il faut que les services et
les verres soient placés a mesure de leur utdisati principe dont le texte examiné nous dit,
au fond, qu’'il n'appelle pas lui-méme de justifioat puisque « c’est aussi simple que c¢a ».
Ici, I'idée desimplicité ou plutbt 'opposition simple/compliqué et le mripe que le simple
est préférable au compliqué, constitue l'esserdiell’'arriére-planthéorique © — lequel
appartient au sens commun. Il en va de méme aveodtilat que «les convives auront
besoin de place » (technologie), chacun d’eux negué<« 60 et 70 cm de place » (technique).
Cette exigence technologico-technique est reprikes poin: la techniqgue proposée
supposerait ainsi un minimum de 30 cm « entre ahagsiette »sfic]. L'idée théoriquesous-
jacente est celle dise qui associe bien-étre personnel et espace paelsei ou se mouvoir
sans obstacle. Cette association existe comme géléiméorique dans la culture francaise
depuis longtemps (elle s’'oppose par exemple ad’idg@e I'on est bien lorsqu’'on est
« entasseés », comme en certaines soirées fest®&gt ce que rappelle IBictionnaire



étymologique et historique de la langue francaisSEmmanuele Baumgartner et Philippe
Ménard (1996) dans la notice suivante.

aise ki1° s.), s. d. du latadjacens« qui se trouve a proximité », part. prés.adgacere« étrei
situé auprés », en a. fr. au sens de « espacedlibééé de qgn », puis de « situation agrééble,
commodité, bien-étre, agrément » (sans marquerdaimité). L'ad]. aise en a. fr. signifiei
« tranquille, apaisé, content ». :

(L’ adjectif« aise » est celui qui apparait dans une expressimme « J'en suis fort aise ».)

c) En quelques cas, tachnologiede telle disposition technique semble claire, quoelle
puisse paraitre désuéte (ou inappropriée, pow talson qu’'on voudra) : ainsi de la regle
ordonnant de placer les cuilleres «le c6té bombélegssus » (contrairement a l'usage
britannique...), et cela « afin de voir, le cas éahdas armoiries gravées ». Pourquoi en effet
vouloir afficher ainsi ses armoiries ?... Ici,tt#orie sous-jacente murmure sans doute que,
dans un repasn n’offre pas seulement des metsis encore de lgrandeur du lustre, voire
de la gloire si I'on en a a offrir — et méme si smuci traditionnel des hautes lignées se
dégrade parfois en frime bourgeoise, le but étims #étalage et I'épate. La pesée théorique
d’'une esthétique de la « grandeur » se fait enéeadrd’autres parties du discours technico-
technologique examiné. Ainsi peut-on lire ceci...«un grand vin peut rendre votre diner
inoubliable. Aussi le servirez-vous dans un éciignd de Iui. » Une telle économie de la
grandeur peut masquer méme les éventuelles entisegrandeur : « .préférez les verres
en cristal, tres fins et Iégers comme une plumansdun tel récipient, méme la plus infame
piquette aura de la cuisse et du palais! » Cedtaiére notation met en avant une autre
opposition théorique générale, celleldger (positif) et dulourd (négatif), celle-la méme que
perpétue I'emploi, dans les jeunes génération$adgectif relou®. On notera que, d’aprés le
dictionnaire étymologique cité plus haut, I'adjédburd, qui apparait en francais aw®
siecle, «est d’abord employé au sens de “malddedit de “sot, stupide” et a pris
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.

4.5.3. Par contraste avec la situation precédeptieconcerne un domaine livré a la tradition
et au « bon sens »), on examine ici un exemplaésésciences physiques : il est emprunté au
petit livre de Gilles Dowekyoulez-vous jouer avec les math@002, pp. 27-31).

i ... un mathématicien qui observe la marée avec poéciparce qu'’il va souvent chercher des

i coquillages a marée basse, sait bien que, jous apue, I'heure de la marée se décale un p!)eu.

i Cela est di au fait que la Lune tourne autour deefae. Pendant que la Terre fait un tour isur

g elle-méme, la Lune avance un peu sur son orbitefaait un peu plus de temps a la Terre ppur

| se retrouver dans la méme configuration par ragpsadn satellite (figure [ci-apres]). i

9 Voir http://fr.wiktionary.org/wiki/relou
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Marée haute

De combien de minutes la marée se décale-t-elle goa jour ?
Ce qu'il faut savoir .
La Terre fait un tour sur elle-méme en 0,99727050c’est-a-dire en 23 h 56 min. La Lune F@it
un tour autour de la Terre en 27,3217 jours, Gedire en 27 jours 7 h et 43 min.

Solution i
Pendant le temps qui sépare la marée haute du detielle du matin suivant, la Lune avar;]ce
sur son orbite d’'un angla et la Terre tourne sur elle-méme d'un tour — 360réke — pIu§
'anglea.

Comme la Lune fait un tour de la Terre en 27,32ilirg, elle avance sur son orbite d’'un an:gle
de 360/27,3217 degrés par jour. Pendant le tdmpsnesuré en jours — qui sépare la meﬁrée
haute du matin de celle du matin suivant, la Luvenee d’'un angle égal a (360/27,3247) :

0,997270 27,3217
c’est-a-dire 1 jour et 50 minutes. La marée seldétanc de cinquante minutes par jour.

. A (o1 s 360 4 :
degrés et, de méme, la Terre tourne sur elle-méumeashgle égal ’997270x t degrés. On el?
déduit que I'angle est égal & |

360 x t i

27,3217

4 ~ 360 YA . 360 360 [

. ———Xt= = !

et que 360 & est égal ’997270><t D’ou on tire O’997270><t 360 27’3217><t E
et donc : |
t=— 1 —— =1,0351 jours,



a) Ici, letype de tachesst clair : il s’agit de déterminer, lorsque laréeadu matin a eu lieu
aujourd’hui a telle heure, a quelle heure elle dietademain. Laechnologie qui permet de
produire, de comprendre et de justifietdahniqueprésentée comporte les éléments suivants :

1) la connaissance du fait que la marée haute din & produit lorsque la Lune est au plus
prés de la Terre ;

2) des résultats astronomiques établis par aillépas exemple le fait que la Lune tourne
autour de la Terre en 27,3217 jours) ;

3) un modele géométrico-cinématique des mouvemdatda 360+ a
Terre sur son axe et de la Lune autour de la Temseque
rappelle le dessin ci-contre ;

4) des connaissances géométrico-cinématiques éaimsnpour exploiter adéquatement ce
modéle afin d’arriver & I'équation é¢mue voici :

360 . _ 360 ..
0997270 1~ 300 57 b

5) des connaissances algébriques élémentaires rpsaudre I'équation eh obtenue, par
exemple de la maniére suivante.

360 360 1 1
0997270 '~ 300 577"t = Gee7a70 LT L o7 301 !

0,997270 27,321 1 1
0,997270 27,3217

6) des connaissances en matiere de calcul numépguaettant d’obtenir le résultat que
révéle I'écran de calculatrice ci-apreés.

Fi=| F&= |F3=| Fi=r| FE FE~
Tools(A13gbra{Calc(0ther|FramiDjClean Ur

1
T 1
99727 | Zr.s2lr
1. B3505039839

HMAIN DEGEXACT FUHC 1/z0

7) ce qu’il convient de savoir-faire et de savoaup calculer que 1,03505 jours, cela fait
(exactement) un jour et 50,472 minutes.

b) On notera que, d’'une maniére générale, si lan@ogie d’une technique contient bien des
élémentsspécifiquesde cette technique, elles contient aussi des @lénggnériquesqui
permettent de la regarder comme une déclingisoticulieére d'une discours technologique
plus général ayant une portée plus vaste, c’est-a-dire peamett’engendrer, de rendre
intelligibles, de justifiertout une famille de techniquesune technologie est ainsi,
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généralement, a vocatiopolytechniqgue Dans le cas présent, l'auteur cité l'indique
expressément dans les lignes suivantes, qui caricdaepetite étude.

i Un peu plus loin i

i La superposition de deux mouvements circulaires, 4a rotation de la Terre et la révolution be
i la Lune — est fréquente en mécanique céleste. ¥eanme, on explique ainsi pourquoi, aléors
i que la durée d'une rotation de la Terre est de 88 min, la durée du jour, elle, est de 24|L h.
i Quand la Terre fait un tour sur elle-méme, ellenaeaaussi sur son orbite autour du Sole:il -
I qu'elle met 365,242 jours, c’est-a-dire 365 jours &t 49 min, a parcourir — et il faut un p;eu

| plus de temps pour qu’elle se retrouve dans la n@&méguration par rapport au Soleil : il faut
1

1 1

jour,

| cest-a-dire 1 jour exactement.
i On explique aussi ainsi pourquoi, alors que la @aféne revolution de la Lune est de 27 jours
i et 7 heures, le mois lunaire fait plus de 29 joRendant que la Lune fait un tour de la Terré, la

. . . . |
i Terre avance sur son orbite autour du Soleil defaps qu’il faut aux trois astres pour ise

i retrouver dans la méme configuration cstl 1 jours, soit 29,531 jours, c’est-a-

1
27,3217 365,242

0,99727 365,242 |

___________________________________________________________________________________________________________________

c) Quels sont les élémerttséoriquesnotables dans ce qui précéde ? Pour le lectefammap
outre les éléments théoriques relatifs aux teclyedo mathématiques, le principal
« postulat » théorique tient en ceci que les ma#ti@ues (éléementairesappliquent au
monde « céleste:»I'étude examinée n’est pas un simple « exercm@age », auquel on
pourrait « ne pas croire ». Deux €léments doivéet dstingués a cet égard. Le premier est
gue les mathématiques s’appliquent au monde (phgsoy humainegn général Dans un
article célebre paru en février 1960 (d&wmmunications in Pure and Applied Mathematics
vol. 13, # ), intitulé significativement “The Unreasonablé&fdetiveness of Mathematics in
the Natural Sciences”, Eugene Wigner (1902-199)rdat du prix Nobel de physique en
1963, rappelait ce petit apologue, que nous ne carterons pas davantage.

There is a story about two friends, who were clagemin high school, talking about their jobs.
One of them became a statistician and was workingapulation trends. He showed a rep%int

to his former classmate. The reprint started, amlusvith the Gaussian distribution and ﬁhe
statistician explained to his former classmate mheaning of the symbols for the actlhal
population, for the average population, and soHis.classmate was a bit incredulous and Was
not quite sure whether the statistician was pulhigyleg. “How can you know that?” was k!gis
guery. “And what is this symbol here?” “Oh,” saltetstatistician, “this is pi.” “What is that’.f?"
“The ratio of the circumference of the circle te diameter.” “Well, now you are pushing ya:ur
joke too far,” said the classmate, “surely the pafpon has nothing to do with th;e
circumference of the circle.” !



d) Le second a trait plus proprement aux situataorg s’'occupe la « mécanique céleste » : il
tient dans le postulat que les propriétés valabtes géométriele la feuille de papies (sur
laquelle I'éleve trace des figures) vaut enquoar le monde célest®n méditera a ce propos
le texte suivant, tiré de lintroduction d’'un ougeadu mathématicien Emile Borel (1871-
1956),La mécanique et la gravitation universe(l942, pp. 6-7).

i . les théorémes de la géométrie sont absolumeripamtiants des dimensions réelles Edes
i figures. Si nous désignons par R le rayon d’'unleaya d’'une sphére, les propriétés du cercle et
' : de la sphere sont indépendantes de la valeur nymeede R. Si nous choisissons le cent|metre
pour unité de longueur, il importe peu que R sgitlé& 10°° ou égal & 10 ; dans un cas comme
dans l'autre, le c6té du carré inscrit dans le leede rayon R est égal . Nous devon$
cependant avouer gue nous sommes tout aussi ideapiimaginer et encore plus incapabéles
d’étudier par 'expérience un cercle de rayon®d@u'un cercle de rayon iU nous devons
donc reconnaitre que, du point de vue concret, neusavons rien sur de tels cercles et Eque
nous ne pouvons songer a verifier par I'expérieaoeune des propriétés que nous Iieur
attribuerions. C’est seulement par une sorte d@diation purement théorique que ile
géometre, capable d’'imaginer et méme de dessinssigrement des cercles de rayons de iplus
en plus grands ou de plus en plus petits, entrelinites assez étroites, constate que Iéurs
propriétés ne dépendent pas de leur rayon etgwaitoir en conclure, par une induction har(!die,
qu’il en serait de méme si le rayon devenait égai ¥ ou a 16° ; mais cette conclusion est to:ut

a fait en dehors de toute réalité concrete. Si,ngere supposent certains théoriciens, I’esp;ace
interstellaire a une courbure, il est impossiblendginer dans cet espace un cercle ou une
sphere dont le rayon dépasse une certaine linlitest également impossible d’'imaginer un
cercle concret dont le rayon serait notablemesriefir aux dimensions que nous assignonsé aux
| plus petits des corpuscules intra-atomiques. ]
4.5.4. La progression suivie jusqu’ici nous a fltouvrir, derriere toute activité humaine, un
ou plusieurstypes de taches3, derriere un type de taches utezhniquet, derriere une
technique unaechnologied, souvent fragmentaire ou peu audible, derriére tenbnologie
unethéorie®, fréequemment évanescente mais non moins prégraiest. 'ensemble de ces
guatre constituants qui composent ce qu'on nomméaas le cas le plus simple, une
praxéologie notée T / 1 / 8 / @], union plus ou moins stable d’umpaxis [T / 1] — un

« savoir-faire » au sens restreint du terme — eh bgos [0 / ©] — un « savoir », au sens
restreint de ce mot. L'enjeu didactigwed’'un systeme didactiqu8X ; Y; ¥), avions-nous
dit, peut étre un blocI[/ 1] ; nous pouvons maintenant compléter cette répoosesera, plus
largement, unepraxéologie [T / 1 / 6 / @], et plus souvent encore un complexe de
praxéologies. On comprend alors pourquoi la constm ou la reconstruction d’'une telle
praxéologie pa8(X; Y ; ¥) ne saurait étre instantanée.



