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Résumeé :

Résumeé :

A partir denregistrements audio et vidéo de séquences d'identification d ardme et de
dégustation de vins, la these se consacre a I|'étude pragmatique des interactions
conversationnelles a plusieurs dégustateurs amateurs ou professionnels.

Une premiére analyse sémantique des termes employés pour décrire ou évaluer une
sensation olfactive ou un aspect du vin vise a circonscrire le lexique de dégustation en francais et
adéfinir en contexte le sens des expressions qui possedent une forte régularité dans le corpus.

Suit une analyse des interactions présentée sous deux angles : I’un, macroanalytique, décrit
le déroulement temporel d’'une séquence entiére, I’ autre microanalytique permet de définir les
actes de langage mis en ceuvre dans la dégustation.

Sont identifiés dans une derniére partie les lieux et objets de désaccord attestés a |’ intérieur
des groupes de dégustateurs. Suivent une analyse de différents cas de négociations et une
observation de quel ques procédeés de résol ution des désaccords.

Copyright BALDY MOULINIER Florence et Université Lumiére - Lyon 2 - 2003.Ce document 5



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

6 Copyright BALDY MOULINIER Florence et Université Lumiére - Lyon 2 - 2003.Ce document



Summary :

Summary :

TITLE : « Wine Conversation’s Pragmatic Analysis : Negociations about Smells and Tastes »

From various audio and vidéo tape recordings about wine smells and wine tastes, this
dissertation develops a pragmatic analysis of wine conversations between groups of amateur or
professional tasters.

Thefirst part invesgates the semantics of French words used to describe the sensations while
tasting as well as their actual signification in context.

The second part describes the wine conversations in groups in two different ways : first, a
macroanalysis showing the successive events of the whole sequence ; second, a microanalysis
which defines the language acts attested in wine degustations.

The last section proposes an identification of the topics about which disagreements occur in
the group of tasters, and analyses some cases of negociations and resolution of the
disagreements.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Mots-clés :

Mots-clés :

Corpus audio — Corpus vidéo — Dégustateur — Dégustation — Interactions verbal es pluri-locuteurs
— Golts — Lexique — Négociations — Non-verba — Odeurs — Paraverbal — Polylogue —
Pragmatique du discours — Sémantique — Subjectivité — Termes dénominatifs et évaluatifs — Vins
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Introduction

Introduction

Des odeurs et des golits dans une perspective interactive.

Quel parcours ?

Le travail présenté ici voudrait étre l'illustration du point de vue d’'une linguiste initiée a la
dégustation des vins et assidue depuis quelques années a des réunions de dégustation a
plusieurs. Notre parcours de linguiste s’est effectivement doublé d’une formation sur le vin
et sa degustation, et ce sont les discours in situ qui ont d’abord éveillé notre intérét puis
affiné I'objet d’une étude linguistique approfondie. Peu a peu donc, l'imbrication des
acquis personnels dans le domaine de la dégustation et dans celui de la linguistique ont
paracheve le sujet de cette recherche.

Les études du langage que nous avons poursuivies, de la sémantique a I'analyse des
discours, se sont plus spécifiquement orientées vers la pragmatique et l'analyse des
interactions verbales dont les méthodes préconisées sont actuellement reconnues comme
productives. Celles-ci, de type descriptif, consistent, a partir de données issues de corpus
authentiques, a transcrire et recenser les régularités verbales et interactives observables
qui permettront de dégager un certain nombre de régles de fonctionnement spécifiques et
de produire un modéle de communication propre au type d’interaction considéré.

La connaissance des vins, elle, nécessite un apprentissage personnel sérieux et

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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régulier : ainsi, la découverte de vins rendus exceptionnels par leur appellation et par le
soin que leur ont apporté ceux qui les ont élevés, est digne d’attention et représente une
bonne école de l'odorat et du golt. Mais ce sont, en plus, des cours suivis sur deux
années et prodigués par une sommeliére qui ont perfectionné nos connaissances
cenologiques. Progressivement, des portes se sont ouvertes, des rencontres avec
différents corps de métier (viticulteurs, courtiers, cenologues...) et la participation a des
manifestations (concours du prix Sopexa, trophée Ruinart, foire annuelle de Macon, jubilé
d'un cru beaujolais, assemblée générale des sommeliers) ont été autant d’occasions
d’élargir notre expérience avec le monde du vin.

Quel point de départ ?

Notre recherche n’a pas été posée ex nihilo, mais s’est inscrite dans le prolongement de
deux de nos précédents travaux.

Le premier avait porté sur I'analyse lexico-sémantique des parties du discours
attestées dans un corpus de notes écrites produites individuellement au cours de
plusieurs dégustations entre professionnels (cenologues, cavistes et vignerons) et
amateurs. Elle avait mis en évidence le probléme du statut véritable des termes
employés et de I'existence d’'une terminologie propre a la dégustation. Parmi les
termes attestés, une majorité étaient considérés, a posteriori et par les dégustateurs
eux-mémes, comme subijectifs et non spécifiques. Nos résultats nous amenaient a
conclure que ce n’est qu’en situation de dégustation que les mots, empruntés pour
beaucoup au vocabulaire courant, trouvent leur compléte signification. Le discours du
vin autoriserait donc des variantes individuelles qui n’entament aucunement
l'intercompréhension puisque le degré informatif est accompli au moment de I'action
de dégustation, lorsque le terme choisi formalise la sensation présente.

La deuxiéme étude est une analyse du discours oral de quatre sommeliers filmés
individuellement tandis qu’ils décrivent le vin qu’ils dégustent. Le corpus, cette fois
visuel et sonore, a permis d’étudier en détail le matériau linguistique et vocal,
d’objectiver la mimo-gestualité concomitante et de connaitre quelles pouvaient étre
les interférences entre le gestuel, le vocal et le verbal. Les régularités observables
concernaient par exemple :

—  l'orientation du regard (regard détourné pendant la mise en bouche, regard
adressé pour le sourire...),

— les marques exprimeées par l'articulation et par la voix (mélodie ascendante et
allongement des voyelles pour I'éloge...),

— lutilisation des gestes (geste expressif surajouté au terme énonce, geste
désignatif de pointage du doigt pour parler du vin...).

Beaucoup de ces événements vocaux et gestuels relevés ont une signification et leur

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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fonction est variée : leur utilisation offre au locuteur la possibilité de compléter ou
d’accentuer le sens de I'’énoncé verbal.

Nous obtenions en conclusion un ensemble de marqueurs de subjectivité et de
modalisation du discours, compris dans le choix des termes et des expressions verbales
(emploi du conditionnel, des adverbes d’atténuation, ou locutions subjectives dont je
frouve que), dans les intonations (modifications de I'intensité, de la hauteur de la voix pour
atténuer le caractére péremptoire d’'un énoncé) ou dans les gestes (utilisation trés
majoritaire de l'inclinaison latérale de la téte).

Quel objet d’étude ?

Toujours avec la méme perspective d’'une analyse fondée sur un corpus recueilli et
décrypté personnellement, nous avons choisi pour objet d’étude les interactions verbales
qui ont lieu au cours des dégustations de vins telles qu’elles se pratiquent le plus
couramment, c’est-a-dire oralement et collectivement. Sachant que, identifier un arbme ou
un vin est une performance qui exige la mise en éveil de sensations individuelles et que,
parler d’'une odeur ou d’'un godt exclusivement internes, c’est aussi parler de soi, nous
avons voulu observer ce qui est effectivement échangé lors des interactions
“plurilocuteurs” de ce type :
« La dégustation du vin [...] se distingue de la plupart des autres [domaines
d’expérience] par deux aspects qui la caractérisent : la nature de son référent, de
I’ordre du sensoriel, qui échappe en grande partie a la possibilité d’étre objectivé,
et le fait qu’elle n’a de sens que par le discours qu’elle engendre » (Coutier, 1994,
662).

Quelle problématique ?

Notre expérience montre que les dégustations se déroulent rituellement dans la concorde,
laissant croire que le discours du vin est volontiers consensuel alors que certains
postulats améneraient plutét a préjuger du contraire : 1°) les sensations olfactives et
gustatives sont labiles ou trop subtiles pour donner lieu a des jugements uniformes,
définitifs et catégoriques et 2°) les savoir-faire variés et variables de chacun des
participants résultent essentiellement des qualités personnelles et des compétences
acquises individuellement, amenant fatalement des divergences de points de vue.

Ce constat d’'une “préférence pour le consensus”, relativement récurrent et partagé
par les professionnels du vin eux-mémes et par les auteurs qui se sont penchés sur le
sujet, nous obligerait a classer les dégustations parmi les interactions les moins
polémiques et a développer les raisons de ce paradoxe en posant les questions
suivantes :

Comment sont exprimées et comprises les descriptions olfactives et gustatives entre
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plusieurs locuteurs ?

Les échanges verbaux sont-ils un moyen pour les locuteurs de trouver des référents
communs et de les relier a des signifiants identiques a tous ?

Y a-t-il des désaccords a propos d’'un référent (d’arbme ou de godt) ou a propos d’'un
signifiant lexical (dans la dénomination du référent ou dans le jugement évaluatif d’'une
sensation) et comment se négocient-t-ils ?

L’analyse de ces interactions peut-elle apporter un éclairage sur la question de la
définition des odeurs et des godts ?

Notre travail comprend plusieurs grandes parties :

La premiére est une présentation générale de ce qui a trait a la dégustation : le vin
(produit soumis a des réglementations) et les dégustateurs qui forment, malgré la
diversité de leurs compétences, une catégorie socioculturelle définie. Est également
détaillé le déroulement type de la dégustation d’un vin.

La seconde partie aborde la définition d’'une odeur et d’un godt selon les points de
vue chimique, physiologique puis culturel. Elle fait ensuite état des différents travaux
parus a propos de I'aspect cognitif et linguistique des odeurs, des godts et de la
dégustation de vins. Cet apercu théorique, bien qu’abstrus, a 'avantage 1°) d’exposer
les problémes auxquels les auteurs de ces recherches sont encore confrontés
aujourd’hui et 2°) de mesurer 'ampleur de la tache des dégustateurs.

La troisiéme partie fait d’abord état des méthodes d’analyse lexico-sémantique et des
théories de l'interaction sur lesquelles se fondent nos analyses, avant que soient
détaillés le mode d’élaboration du corpus et ses spécificités.

La quatrieme partie est une description du corpus qui définit le nombre et la durée
des enregistrements, le cadre et le statut des participants ainsi que la nature des
produits testés (les vins et les échantillons d’arébme). La précision de ces éléments
fournis en amont du travail de transcription donne une premiére image des
interactions et préfigure en partie le type d’analyse qui sera conduite.

La cinquiéme partie est une analyse des termes et des expressions attestés dans le
corpus. Nous avons recensé les unités lexicales a fonction dénominative et/ ou
évaluative c’est-a-dire celles employées pour décrire ou évaluer une sensation ou un
aspect du vin. Pour étre plus exhaustive et mieux connaitre leur valeur sémantique
spécifique, nous avons aussi analysé leur occurrence dans les lexiques de
dégustation et dans un dictionnaire général. Nous avons ensuite mis en évidence les
expressions “saillantes” qui possédent une plus forte régularité sur 'ensemble du
corpus et nous avons analysé leur contexte en discours.

La sixieme partie est consacrée a I'analyse proprement dite des interactions. Elle
débute par un descriptif des unités discursives étudiées, illustrées par des énoncés
extraits du corpus. Elle se divise ensuite en deux grandes parties : I'une
macro-analytique décrit le déroulement temporel d’'une séquence (relative a un seul
ardbme puis a un vin présenté) et en propose une représentation prototypique. La
seconde opére une micro-analyse de deux extraits du corpus et permet de définir les

14
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actes de langage mis en ceuvre dans la dégustation.

La derniére partie analyse différents cas de négociations repérées en dégustation.
Apres avoir identifié les lieux et objets privilégiés du désaccord, nous voyons
comment s’installe la négociation et nous tentons l'inventaire de quelques procédés
argumentatifs de résolution des désaccords.

C’est originellement par I'odeur (de sentire) et le golt (de sapere) que se sont fondés le
jugement et le savoir. Que la performance des dégustateurs réalisée dans le but de cette
présente recherche en demeure une illustration convaincante : car des golts et des
odeurs, justement, on en parle !

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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l. Les institutions du vin

l. Les institutions du vin

Pour les dégustateurs de vin, professionnels ou amateurs, le vin est toujours plus qu’'une
boisson, c’est un “objet de fascination” (Lenoir), qui peut étre observé et analysé.
Quelques notions sur le vin et sa dégustation constitueront dans cette premiére partie les
prolégoménes de notre travail. |l s’agira d’abord de bien connaitre le produit dont il est
question, le vin, défini selon les réglementations en vigueur puis, de savoir de quelle
catégorie socioculturelle et professionnelle relévent les personnes entrainées a déguster
et enfin, de décrire le déroulement type d’'une dégustation.

1. Le vin

Le vin est un produit complexe, dont I'élaboration fait I'objet d’'une attention et d'une
réglementation pointues. Il est source de connaissances historiques, géographiques,
géologiques, sensorielles et intellectuelles. C’est encore, un excellent support de
convivialité.
L’O.1.V. (Office International de la Vigne et du Vin) ' définit le vin comme :
la « boisson provenant exclusivement de la fermentation partielle ou complete du
raisin frais, foulé > ou non, ou du modQt de raisin frais » ®.
Il est le résultat du travail de la vigne élaboré par les soins du viticulteur et d’'un type de
vinification congu par le vinificateur.
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Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

Le vin se définit par sa couleur (rouge, rosé, blanc), son mode d’élaboration et ses
qualités sensorielles.
« De la plantation de la vigne a la vente des bouteilles au détail, le vin est un
produit contr6lé, réglementé et taxé ».
En France, il existe quatre grandes catégories de vins : les vins d’Appellation d'Origine
Contrblée (A.O.C.), les Vins d’appellation d’origine De Qualité Supérieure (V.D.Q.S.), les
Vins de Pays et les Vins de Table.

1.1. Les A.O.C.

Un comité de controle, créé en 1935 et devenu plus tard l'Institut National des
Appellations d’Origine (I.N.A.QO.) attribue au vin considéré une Appellation d’Origine
Contrélée (A.O.C.) fondée sur la spécification d’un certain nombre de critéres de qualité
(terroir, cépages, rendements, techniques). C’est une :
« qualification accordée aux vins francais issus d’aires géographiques délimitées
qui se distinguent par leur originalité et la qualité de leur production, grace au
respect de regles vito-vinicoles établies sur les bases de la tradition ».
Son but est ainsi de préserver le vin de toute fraude ou dénomination abusive. A ce jour, il
existe en France quatre cent cinquante A.O.C. * . Les vins d’A.O.C. doivent faire figurer
sur leur étiquette le nom de I'appellation (qui peut étre celui de la région, de la commune,
du lieu-dit ou du cru), 'année de production (le millésime), le nom et I'adresse du vigneron
ou de I'embouteilleur, le degré alcoolique et la contenance en millilitres.

1.2. Les vins frangais ne portant pas I’A.O.C.

Les vins frangais qui ne sont pas des A.O.C. sont les vins délimités de qualité supérieure,
les vins de pays et les vins de table :

Les appellations d’origine vin délimité de qualité supérieure (A.0.V.D.Q.S.) sont ceux
qui :
« répondent a des regles de production et de suivi de plus en plus proches de

1

L’O.1.V. est un organisme intergouvernemental, fondé en 1924 et dont le siege est a Paris. Il rassemble quarante-cing pays
producteurs de raisin de cuve, de raisins de table ou de raisins secs, et des pays uniquement consommateurs. |l a entre autres
missions de favoriser la recherche en vue d’améliorer la vigne et le vin, d’harmoniser les Iégislations, de lutter contre la fraude et de

faciliter les relations commerciales entre pays.

2
Terme maintenu dans la définition officielle et pourtant entierement obsoleéte puisque aujourd’hui le foulage (au pied) est

remplacé par le pressurage.

Dans ce chapitre sur le vin, les textes cités entre guillemets et non référencés sont extraits de la revue encyclopédique «

Connaitre et choisir le vin », Hachette, 1996.

D’aprés les sources de la revue encyclopédique « Connaitre et choisir le vin », Hachette, 1996.

18 Copyright BALDY MOULINIER Florence et Université Lumiére - Lyon 2 - 2003.Ce document



l. Les institutions du vin

celles des A.O.C. »
et dont un grand nombre,
« notamment les A.0.V.D.Q.S. méditerranéens [...] ont accédé al’A.O.C.: ala

récolte de 1996, ils ne constituaient gu’un volume de 600 000 hl environ, contre
prés de 5 millions en 1970 ».

Les vins de pays revendiquent leur origine géographique (d’'un département ou d’'une
zone) et ont des contraintes de choix de cépages, de rendement maximum, de titre
alcoométrique et de degré d’acidité volatile. lls subissent pour cela une procédure
d’agrément et un contrdle organoleptique.

Les vins de table proviennent de France ou de pays membres de I'Union Européenne
et sont définis par leur acidité et leur titre alcoométrique. lls n’ont pas de millésimes et
peuvent étre issus de plusieurs vins.

Le vin se définit donc par sa couleur, son mode de vinification et son appellation. Son
histoire sociale et culturelle est connue. Comme le pain, il est d’'abord le reflet d’'une
civilisation :
« il fait partie d’un tres vieux et tres respectable patrimoine. Le pain, c’était
I’élémentaire et indispensable nourriture ; le vin, c’était davantage : du plaisir, de
la joie » (Peynaud et Blouin 1996, 240).
Sa dégustation en fait une source de savoir et d’éveil aux sens et induit la parole :
« Aucune substance consommable n’ala méme complicité que le vin avec la
parole [...] il est le seul produit dont la consommation exige un commentaire,
puisque savoir le boire revient a savoir en parler » Chatelain-Courtois (1984, 5).

Qui sont les dégustateurs qui possédent de tels savoirs ?

2. Les dégustateurs de vin

« Sont habituellement considérés comme dégustateurs ceux qui maitrisent
certaines techniques de dégustation, qui les appliquent régulierement et sont a
meéme de restituer leurs impressions sensorielles tout en faisant abstraction de
leurs golts personnels ».
Qu'il soit professionnel ou amateur, le dégustateur est celui qui, selon une méthode
analytique appropriée, recherche les qualités du vin pour en exprimer le plaisir procuré
lors de sa dégustation. Nous décrivons le rbéle des différents professionnels, celui de
I'amateur puis nous dirons en quoi la méthode de dégustation reste un élément central a
tout dégustateur.

2.1. Les professionnels

La dégustation permet aux professionnels de contrbler chaque étape de vinification.
Clest:

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

«un moyen indispensable de connaissance et de contrble, un systéme de
détection rapide et sensible » (Peynaud et Blouin, 1996, 4).
Depuis la culture de la vigne jusqu’a la table en passant par la commercialisation, des
professionnels interviennent successivement, appelés a juger le vin par le moyen de la
dégustation.

Les viticulteurs cultivent la vigne et récoltent le raisin a maturité. lls dégustent le vin
s’ils sont aussi vignerons, c’est-a-dire éleveurs ou maitres de chai. Ceux-ci produisent
et élévent le vin depuis l'arrivée de la vendange jusqu’a la mise en bouteille. lls ont a
le godter aux différentes étapes d’élaboration pour décider des opérations de
vinification et d’assemblage ® et surveiller sa maturation (ou élevage).

Les cenologues exercent a divers maillons de la chaine du vin. “Médecins” de la vigne
et du vin et conseillers, ils peuvent intervenir auprés des viticulteurs sur le choix des
cépages en fonction de I'adaptation au sol de la région et sur celui des méthodes de
vinification. lIs travaillent également en laboratoire en tant que chercheurs en
biochimie et en microbiologie auprés d’organismes de contrdle ou d’unités de
recherche : responsables de la fabrication et de la sélection des levures, ils contrdlent
la qualité du vin. Dans les deux cas, conseillers ou chercheurs, la dégustation leur
permet de détecter les défauts, de maitriser la culture des levures et d’identifier les
constituants du vin (arébmes, tanins, etc).

Les courtiers, en tant qu'intermédiaires entre producteur et négociant, ont a déguster
les vins afin de juger chaque nouveau millésime, de procéder si nécessaire a des
assemblages et de présenter les vins a leurs clients négociants.

Les experts sont des courtiers ou des cenologues chargés, soit de contréler la qualité
du produit fini, soit de mettre un prix sur une bouteille ou encore, a l'intérieur d’un jury
(ou panel), de délivrer un agrément donnant droit a un vin de porter une appellation
donnée.

Les négociants : il en existe deux types, les négociants éleveurs qui assemblent et
cultivent le vin et ceux qui vendent leurs vins aux cavistes et aux grandes surfaces. lls
dégustent afin de prévoir et de connaitre les vins qu’ils revendront, répondre aux
demandes actuelles de la clientéle...

Les restaurateurs et plus spécifiquement les sommeliers ont un travail en contact

direct avec les consommateurs. lls sont a I'écoute du client et le conseillent avant

d’ouvrir la bouteille devant lui. Leur réle est de trouver I'accord avec le ou les plats
choisis afin de :

« réussir une belle harmonie entre mets et vins » (Bourguignon, 1997).
C’est le sommelier qui exécute le service du vin : il met en scéne un vin a maturité, qu’il a
choisi de laisser vieillir dans sa propre cave relativement a ses compétences et aux
menus servis dans I'établissement ou il exerce. Il sait le décrire et si nécessaire justifier la
préférence de telle ou telle bouteille. Il gére sa cave et se doit d’assister aux dégustations
organisées lors des salons, des foires, des réunions d’associations de sommeliers. |l peut
° Les a QBB PRUIRIRES AR LIRS ArhRIRsRAlIOREIR QYD ANAiRS.Al ARSI SRR R IIX
des vins SOREXBtRPOREBUia, S aRpilewie unrisemmelier de France, par exemple) soit un titre

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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(du meilleur sommelier du monde ou, depuis I'année 2000, le titre de Meilleur Ouvrier de
France en sommellerie).

2.2. Les amateurs

L’amateur de vins n’a pas de statut professionnel en matiére de dégustation, mais sa
curiosité I'ameéne a se former et a se voir “reconnu” comme tel socialement. Son parcours
est varié, oscillant entre les cours d’initiation et la pratique réguliére de la dégustation. Son
investissement se compte en temps et en argent, a la mesure de son enthousiasme et de
son intérét pour les vins, de ses aptitudes olfactives et gustatives et de sa capacité de
mémorisation.

Les amateurs sont des cenophiles qui ont une connaissance certaine du vin et qui
maitrisent suffisamment son mode de dégustation. lls possédent le plus souvent un petit
nombre de bouteilles qu’ils font vieillir dans leur cave personnelle et aiment a se réunir
dans des clubs de dégustation pour déguster a plusieurs.

2.3. La méthode

Les dégustateurs en situation de dégustation ont pour seuls outils de mesure leurs
propres organes des sens : yeux, nez, bouche et langue. lls procédent selon une
méthode pragmatique a une analyse que les instruments scientifiques ® n’égalent pas :
« dans le domaine de la détection olfactive de certaines molécules, il [le nez
humain] est capable de performances supérieures a celles des machines les plus
perfectionnées a ce jour ».
L’entrainement et la mémorisation des expériences de dégustation sont indispensables et
c’est la régularité qui améliore les performances d’identification du produit dégusté. La
pratique est ainsi le moyen privilégié de formation des dégustateurs et c’est en cela que,
méme professionnels, ils se distinguent des scientifiques dont la tache est d’identifier les
constituants du vin a l'aide d’instruments de mesure :
« Les méthodes [scientifiques] actuelles permettent certes d’identifier de tres
nombreux arémes, [mais] ceux-ci ne s’apprécient pas uniguement par leur qualité
et leur quantité ».
On s’apercoit en effet que les molécules d’'un produit composé exercent entre elles des
“influences” et que :
«'un des traits remarquables dans les produits alimentaires est que la plupart
des concepts se trouvent présents sous forme floue, ambigué, instable.
Rechercher, dans un vin de Bourgogne, la méme sensation de rose que celle
développée par une fleur ou, dans un jus d’orange, la méme sensation de citron
gue celle du fruit, serait une erreur profonde » (Sauvageot, 1996, 294).

La méthode de dégustation est toute différente d’une pure analyse des constituants.

6
Il s’agit de la chromatographie en phase gazeuse, ainsi que des mesures plus récentes par spectrométrie a infrarouge ou par

résonance magnétique nucléaire.
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Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

« L’odorat et le goGt humains restent donc de fabuleux instruments de mesure,
inégalés a ce jour [et] la dégustation reste [...] le moyen le plus complet et le plus
fiable d’analyse d’un vin ».
La finalité est moins de rendre compte d’une analyse objective que de donner une
appréciation esthétique (Genette, 1995). Comme les parfumeurs, les dégustateurs font
appel a leur intuition (Roudnitska, 1994) et a leur capacité de réflexion et de concentration
(Stevenson, 1988).

3. Le protocole d’'une dégustation de vin

Les dégustations de vin, qu’elles aient lieu entre professionnels ou entre amateurs,
suivent le méme déroulement. Nous définissons la dégustation et ses différents types puis
nous en décrivons les phases successives.

3.1. Définitions

La dégustation,« seule méthode d’évaluation qualitative des vins » ! , est officiellement

définie par I'Association Francaise de Normalisation comme :
« une opération consistant a expérimenter, analyser et apprécier les caracteres
organoleptiques ° et plus particuliérement les caractéres olfacto-gustatifs d’un
produit ».

C’est encore :
« I'espace de temps plus ou moins long entre le moment ou on prend le verre a la
main et celui ou, le vin avalé, son go(t s’estompe dans la bouche » (Peynaud et
Blouin, 1996, 2).

Le Conseil International de la Langue Frangaise ajoute que :
« Elle peut étre plus ou moins analytique et détaillée, c’est-a-dire tendre a
décomposer ses caractéristiques [du produit dégusté] en éléments simples, a
rattacher tel godt a telle substance ou ensemble de substances de référence
(dégustation analytique). Elle peut étre au contraire plus ou moins globale,
c’est-a-dire tendre a exprimer le plaisir ou le déplaisir ressenti (dégustation
hédonique) » ° .

Il existe, pour le vin, des modes de dégustation établis selon des objectifs variés :

La dégustation projective ; elle est obligatoire avant la mise en bouteille pour des

7
Ici encore, les citations entre guillemets et non référencées proviennent de la revue encyclopédique « Connaitre et choisir le vin »
Hachette (1996).

8 N . . .
Les caractéres organoleptiques sont ceux qui affectent les organes des sens, comme I’ceil, le nez et la bouche. Les

caracteéres d’un vin seront par exemple doré pour couleur, floral pour le nez, équilibrée pour la bouche.

9
Définitions rapportées par Peynaud et Blouin (1996, 1).
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raisons sélectives ou commerciales, mais elle peut avoir aussi des visées
honorifiques ; une telle dégustation est orientée vers une évaluation en amont (choix
du procédé de vinification et d’assemblages, parution annuelle des guides d’achat du
vin, classement qualitatif visant a décerner une médaille) ; ce peut aussi étre une
dégustation d’agrément ou de label, qui permet I'attribution d’une appellation.

La dégustation comparative s’effectue en dégustant plusieurs vins successivement
afin de les comparer ; on parle aussi de dégustation géométrique (Garrier, 2001, 144)
qui peut étre, soit horizontale quand on compare différents vins d’'un méme millésime,
soit verticale si 'on compare les millésimes d’'un méme vin en remontant dans le
temps ;

La dégustation analytique est celle utilisée pour nos corpus : nous la décrivons plus
loin.

La dégustation de différenciation est réservée aux professionnels pour comparer
différents procédés de vinification ou d’élevage en barrique ou en cuve.

La dégustation de reconnaissance (ou dégustation d’identification) qui, lorsque le vin
est servi a 'aveugle, « est un jeu de société » visant a deviner le millésime,
'appellation et le terroir d’origine, voire le producteur.

Les objectifs cités peuvent étre associés lors d'une méme dégustation. La plus
fondamentale est la dégustation analytique : c’est elle qui est utilisée pour toutes les
dégustations du corpus (entre professionnels ou amateurs) et que nous décrivons en
détail a présent.

3. 2. La dégustation dite analytique

La dégustation analytique, appelée aussi dégustation hédonique, est un travail d’analyse
des qualités organoleptiques du vin dégusté. Elle consiste, pour chaque dégustateur, a :
« exprimer par un vocabulaire normalisé I'ensemble des impressions
sensorielles »,
percues successivement par I'ceil, le nez et la bouche, de maniére a pouvoir déterminer :
« I'origine [du vin] par I’étude de [sa] constitution, en précisant quels éléments
constitutifs provoquent telle ou telle sensation ».
Ce travail s’effectue en bouche avec la langue et les papilles gustatives, en machant le
vin.
« A la suite de cet exercice, le dégustateur peut porter un jugement qualitatif sur
le vin analysé »’
qui lui permettra de préciser, en fonction de I'état actuel du vin, I'aptitude au vieillissement
et de suggérer des mets en accord avec le vin.

Le déroulement de toute dégustation d’un vin (analytique ou non) comporte au moins
cing phases ordonnées : 1°) I'aspect visuel, 2°) I'aspect olfactif, 3°) 'aspect gustatif, 4°)
I'aptitude au vieillissement et 5°) 'accord mets et vins

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

3.2.1. L’ceil ou 'aspect visuel

y 2 11 i x . P . .
Il permet d’évaluer  la qualité du vin, son degré d’évolution et sa richesse en alcool.

La qualité du vin est jugée a sa couleur (intensité et teinte), sa limpidité (vs. trouble) et
sa brillance (jie. son aptitude a renvoyer la lumiére). La couleur, selon son intensité,
peut étre pale, légeére, intense, foncée, sombre... et la limpidité, vive, nette, franche,
éclatante... La teinte peut aller de I'incolore, au jaune paille, vieil or, doré, ambré...
pour un vin blanc et de I'écarlate au rouge cerise, rubis, grenat, violet... pour un vin
rouge. La brillance est rendue soit par des reflets verts, or, vieil or, orangés... soit par
des reflets cuivrés, tuilés, violacés...

Le degré d’évolution est visualisé par I'aspect du disque, c’est-a-dire de la surface
formée a l'intérieur du verre par le vin en contact avec l'air et les bords du verre. Ce
disque peut étre clair, évolué, tuilé...

La richesse en alcool s’observe a la maniére dont les jambes (ou larmes), par effet de
capillarité, redescendent sur les parois du verre aprés une légére rotation du vin : plus
les larmes sont nombreuses et lentes, plus elles dénotent un degré d’alcool important
et une belle richesse en gras 12

3.2.2. Le nez ou l'aspect olfactif

Il est divisé en trois temps :
. . . sooa ~ . 13
le premier nez avant agitation révéle les arbmes les plus subtils et fugaces = ;

— le deuxieme nez qui, aprés Iégére agitation permet d’aérer le vin, c’est-a-dire de le
mettre en contact avec I'oxygéne, dévoile d’autres arémes,

P Les SIMURlPBRENEAIE P2 G P8R EVaTTe BrrTi e By Ctatio Thh L FEFSher P Ftre gkt vin

qui s’écoule dans le verre). L'art de la dégustation consiste a identifier, mesurer, ordonner puis exprimer les stimulations
sensoriqlies péreeistiagprédiselon plusieurs paramétres :

11
Il existe en dégustation une forte cohésion des sens requis. Occulter la phase visuelle initiale en pratiquant le test du verre noir

modifie considérablement les repéres olfactifs et gustatifs. Selon les professionnels, 'examen visuel du vin dans le verre prédispose
au jugement ainsi qu’ont pu le démontrer deux études : 1) une expérience de dégustation de cing vins en verre noir a montré que :
« sur trente éléves, pas un seul n'a reclassé les vins dans le méme ordre » de préférence que I'ordre de préférence en verres
transparents ; 2) un mémoire sur Les aveugles et le vin, publié en 1999 par Yves Carraud, sommelier, conclut que, contrairement a
une idée regue, les aveugles n'ont pas le sens de I'odorat ou du goQt plus développé : ils n’identifient pas plus précisément les
arbmes, mais ils réussissent a les décrire bien plus spontanément. Par ailleurs, leur jugement n’étant pas influencé par I'aspect
visuel, la présence d’aveugles lors des formations a l'ocenologie ou lors des jurys pourrait étre, d’aprés I'auteur, d’'un apport
bénéfique aux méthodes d’évaluation.
12

Le gras est une impression tactile d’onctuosité due a la présence d’alcool et de glycérol que I'on peut percevoir dans les vins
moelleux plus particulierement.

13
On peut rapprocher le concept de premier nez a celui de note de téte qu’utilisent, dans leur terminologie, les parfumeurs.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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son intensité aromatique (ou puissance en arébmes),

—  sa netteté qui permet de vérifier 'absence de défauts,
— son harmonie, impression “plus subjective” que I'on note en fin de dégustation.

Le dégustateur identifiera les nuances aromatiques selon de trois grandes familles :

celle des arébmes primaires ou variétaux, généralement pergus en premier, issus des
caractéristiques du sol, du cépage et du climat : appartiennent a cette famille, les
séries florale, fruitée, végétale (ou herbacée), minérale ou, parfois épicée ;

celle des ardbmes secondaires ou fermentaires, issus des levures et des
transformations chimiques (alcoolique et malolactique) du vin : appartiennent plus
spécifiquement a cette famille, les arémes de banane, bonbon anglais, beurre,
noisette, abricot, clou de girofle, cuir...

celle des arbmes tertiaires ou arémes d’élevage, dus au vieillissement en ft ou en
bouteille, et qui entrent dans la composition de ce qu’on appelle le bouquet :
appartiennent a cette famille, les arbmes plus complexes (champignon, truffe,
mousse, résine...), les arémes de fruits surmdris, confits ou secs (figue, noix,
pruneau...), les arbmes de miel, de confiserie (chocolat, vanille, fruit confit...), les
arbmes boisé, balsamique, empyreumatique (fumé, pain grillé, café...), épicé
(cannelle, poivre, girofle...), animal (musc, venaison...) et chimique (kérosene,
pétrole...).

3.2.3. La bouche

L’examen en bouche, qui permet d’évaluer a la fois le got et la structure (ou corps ou
matieére) du vin, est également divisé en trois temps.

L’attaque en bouche livre les toutes premiéres impressions (acides, sucrées, ameéres)
sur le palais, la langue et les gencives.

Le milieu de bouche permet d’évaluer la structure (la charpente) et la consistance
(Fimpression tactile) du vin a laquelle on attribue souvent une forme (géométrique et /
ou corporelle).

La finale ou la fin de bouche est la derniere phase de contact avec le vin aprés
laquelle seront évalués les arbmes en rétronasal (au niveau du voile et du pharynx) et
la longueur ou durée de la perception.

[l faut ajouter deux paramétres évalués au cours de l'examen en bouche : la
rétro-olfaction et la longueur.

La rétro-olfaction est ce qui distingue la dégustation de l'olfaction simple :

« L’appréhension du vin passe par I'olfaction et la rétro-olfaction. Les arébmes
détectés directement par le nez le sont par olfaction ; s’ils cheminent par le palais
et la voie rétronasale, ils sont réveélés par rétro-olfaction ».
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Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

La rétro-olfaction vient souvent confirmer [identification des arbmes pergus
précédemment en phase olfactive.

La longueur est |la persistance de la sensation aromatique en bouche ou P.A.l
(persistance aromatique intense). Elle se mesure en caudalies (nombre de secondes
durant lesquelles le vin continue, aprés avoir été avalé ou recraché, de stimuler les
récepteurs sensibles aux arbmes) "

Les deux phases olfactive et gustative visent a apprécier trois types d’équilibre du vin :

I'équilibre des saveurs, relatif a la quantité respective des corps sucrés (qui procurent
I'alcool), des acides et des tanins ; il se mesure sur deux axes pour les vins blancs
(équilibre entre alcool et acidité) et trois axes pour les vins rouges (équilibre entre
lacidité, I'alcool et les tanins qui proviennent des rafles et de la peau du raisin) ;

—  Iéquilibre des arédmes percus directement par le nez et indirectement par voie
rétronasale ; un arébme ne devant ni dominer ni masquer les autres ;

—  I'équilibre entre saveurs et arémes permettant de faire la synthése entre le nez et
la bouche.

3.2.4. L’aptitude au vieillissement

Evaluer I'aptitude au vieillissement, c’est faire une sorte de pronostic sur I'avenir du vin. I
s’agit pour le dégustateur d’anticiper une dégustation a venir afin de présager les qualités
que le vin est susceptible de révéler pleinement dans un nombre d’années défini. Car,
certains vins livrent leurs atouts lorsqu’ils sont bus jeunes (ils sont appréciés pour leur fruit
et leur fraicheur), d’autres se bonifient au fil du temps (avec I'apparition de leurs arémes
tertiaires) et trouvent leur apogée a un age précis. Le potentiel de vieillissement dépend
de la structure naturelle du vin, c’est-a-dire de sa richesse en alcool, de son degré
d’acidité et de la qualité de ses tanins.

3.2.5. L’accord mets et vins

Le vin dégusté, il convient de rechercher la situation qui permettra de I'apprécier au
mieux, c’est-a-dire de trouver :

quels mets le vin accompagnerait au mieux,

— le moment idéal de sa dégustation au cours du repas (apéritif, entrée, plat,
fromage, dessert),

— les circonstances (a I'occasion d’un repas entre amis, d’'une féte, d’un repas
gastronomique...),

— lelieu et la saison (un repas en terrasse, accompagné d’un plat d’hiver ou

4 ... ?
Le parfumeur quant a fui, parle de sillage, terme emprunté aux marins, qui représente également une sorte d’'empreinte de la

sensation.
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l. Les institutions du vin

Cette recherche dépend principalement de la structure du vin (s’il s’agit d’un vin Iéger ou
d’un vin complexe) et de son origine géographique (plats et vins d’'une méme région sont
souvent en accord). Le but est de réussir une alliance ou les saveurs du plat s’associent
parfaitement a celles du vin, sans les dominer ni les contrarier.

3.2.6. La reconnaissance

Enfin, s'il s’agit d'une dégustation de reconnaissance, les locuteurs seront amenés a
identifier le vin servi a I'aveugle c’est-a-dire a rechercher a partir des caractéristiques
organoleptiques recueillies aux trois premiéres phases d’analyse, quels peuvent étre
l'origine géographique (le terroir, le pays, la région, voire le producteur), le ou les
cépage(s), 'appellation et, aprés I'évaluation de I'aptitude au vieillissement, quel peut étre
le millésime. Cet exercice, toujours incertain, consiste a procéder par élimination et par
rapprochement géographiques et fait nécessairement appel aux dégustations antérieures
et a la mémoire olfactive et gustative du sujet.

3.3. Les finalités de la dégustation

Les phases de la dégustation n’‘ont pas toutes la méme visée. Alors que les trois
premiéres sont descriptives, les suivantes sont plus spéculatives : la quatrieme et la
cinquiéme phases projettent le vin dans le futur tandis que la phase de reconnaissance
revét I'aspect ludique de la devinette.

La dégustation est essentiellement une activité analytique acquise qui posséede
plusieurs finalités. Validée par lintérét de celui qui s’y exécute, elle procéde d’'un
ensemble d’acquis : le savoir-faire, la mémoire sensorielle et une échelle de valeurs
donnée.

Le savoir-faire des dégustateurs est a la fois gestuel et verbal (Fischler, 1992) : le
geste adéquat permet de recevoir les impressions sensorielles dans un ordre précis
et de les réviser si nécessaire ; la parole, elle, extériorise ces impressions
susceptibles d’étre confrontées a celles des dégustateurs présents. Selon Peynaud et
Blouin, qui opposent ignorance et plaisir, ce sont la connaissance, les efforts de
concentration et d’analyse qui font naitre le plaisir de déguster :

« Ce qui sépare la simple consommation, qui est un acte instinctif, de la
dégustation, qui est un acte volontaire et réfléchi, c’est que dans le second cas
on suit une méthode, on ordonne ses impressions. La dégustation est la
codification d’une activité gourmande. Le vin, pour étre apprécie, exige attention,
recueillement méme, et savoir analyser le plaisir de déguster le décuple »
(Peynaud et Blouin, 1996, 3).

Ces impressions hic et nunc font surgir en méme temps des souvenirs sensoriels qui
leur seront reliés : le dégustateur réussit alors a identifier ce qu’il pergoit en rapport a
ce qu’il a gardé en mémoire de ses expériences olfactives et gustatives antérieures.

Les valeurs hédoniques et esthétiques attribuées aux vins se construisent au fil des
deégustations pour devenir les repéres canoniques au sein d’'un méme groupe de

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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dégustateurs. Ces valeurs évoluent, liées aux progrés de la vinification, a la volonté
d’améliorer la qualité du vin et a I'évolution des golts des consommateurs. Ainsi

. . . . 15
naissent et disparaissent des types de vins

« jadis, les vins tres moelleux étaient les plus appréciés ; aujourd’hui, les plus
vendus sont les bordeaux rouges, vins plus astringents... » (Néron de Surgy,
1999, 62).

Progressivement, la dégustation est devenue une pratique sociale, qui a fait naitre le

plaisir :
« de I’échange verbal sur les caractéristiques sensorielles des produits
consommeés [dl] au triple effet de I'accroissement du temps de loisir, du niveau
de vie et de I'offre de produits » (Sauvageot, 1996, 290).

Le vin a changé de statut :
« On passe en effet d’'une boisson quotidienne d’accompagnhement des repas,
dont on cherche I'aspect désaltérant et dont le faible prix est un facteur
déterminant d’achat, a une boisson d’agrément, a caractere plus gastronomique
et hédoniste ».

4. Réflexions

Le vin reste un des produits alimentaires les plus soumis a la dégustation. Sa complexité

d’élaboration, la grande variété de types et de qualités et les réglementations dont il
, . N N . , . . 16 .

dépend obligent & des contrdles pratiqués soit directement soit dans le cadre

incontournable des dégustations organisées par des jurys. Le vin se définit alors au

moyen de données extrinseques immeédiates et de données intrinséques issues de la

dégustation.

Les données extrinséques du vin

Ce sont les données les plus objectives, issues d’'une réglementation et fournies au
consommateur de maniére obligatoire pour certaines. Celles qui doivent figurer
obligatoirement sur I'étiquette sont : le millésime pour les A.O.C., I'appellation du vin et le
nom et I'adresse de I'embouteilleur ou de I'expéditeur, le titre alcoométrique et la
contenance du récipient. La spécification du ou des cépage(s), celle du terroir pour les
vins non A.O.C. et du mode de vinification sont des données facultatives qui figurent
parfois sur une contre-étiquette.

Ces données extrinseques informent a priori le dégustateur dans le cas ou le vin n'est
" Ure PaE LN B PAVEUFIE NS "B A8 BRAY GETLIHR & IBBEMENIE, BIRE R BIIEEER! Ye 1a
(pour 'eﬁﬂé?lﬁ%"a['}svﬁ? FlraEﬁ? p‘f&éﬂps/tu%%%?ﬂ?l%t %eeé{P %aeﬁaéﬂ%s) celle des vins d appellation a double ces dix

derniéres années.

6
C’est, entre autres techniques de mesure, celle qui est obtenue par résonance magnétique nucléaire (RMN) et qui peut déceler
les fraudes sur le vin : « son mouillage a 'eau, la présence de raisins issus de cépages non autorisés, celles de substances

chimiques interdites et, surtout, une chaptalisation [ie. sucrage des modts] supérieure aux normes autorisées » (Garrier, 2001, 76).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Les données intrinséques du vin

Elles sont le plus souvent actualisées par les discours qui accompagnent la dégustation
en cours, mais elles peuvent aussi étre rapportées a travers les commentaires oraux ou
écrits de dégustateurs professionnels (cavistes ou rédacteurs de guide d’achat par
exemple).

Ce sont les moins objectives " pour deux raisons : a) parce qu’elles sont soumises
aux variabilités du vin et du sujet dégustateur et b) parce que les termes dont la langue
dispose pour en rendre compte ne sont pas strictement codifiés.

La perceptibilité des arébmes et des golts du vin d’'une part et la disposition réceptive
du sujet d’autre part sont en effet instables dans le temps. C’est pourquoi :
« Afin d’évaluer le plus objectivement possible la qualité du vin, les
professionnels ont établi des standards quant a I’horaire de la dégustation (entre
10 heures et midi), au calme, a la sobriété et a I’éclairage du local (sans tube
fluorescent), a la forme du verre, a la température du vin [...] » (Néron de Surgy,
1999, 64).

lIs veillent encore a ce que le lieu ne comporte pas d’odeur.

Malgré ces précautions, Coutier explique :
« Dans I'analyse sensorielle mise en ceuvre dans la dégustation du vin, seules les
perceptions visuelles disposent de références objectives et codifiables, qui
n’excluent pas pour autant la variété et la subjectivité dues aux différences
individuelles *® . Il n’en est pas de méme pour les perceptions olfactives et
gustatives » (1994, 663).

Hormis l'aspect visuel qui procéde d’'une perception externe, les autres aspects rendent
compte de propriétés internes a I'objet, par le biais de termes subjectifs.

Retenons que, outre ses nombreux constituants chiffrables (alcools, acides, sucres),
le vin est un produit que les dégustateurs appréhendent d’abord pour sa complexité et sa
richesse en composés aromatiques (Garrier, 2001, 81) et pour l'intérét qu’ils lui octroient :
celui, sinon de plaire, du moins d’étonner.

! Certaines données intrinséques peuvent étre objectivées grace a des techniques d’analyse cenologique. Des instruments,
comme le spectromeétre de masse, sont capables de mesurer les composants élémentaires et fondamentaux du godt (en particulier
: l'acide, la teneur en sucre) et la présence de certaines molécules responsables des arémes (de vanille ou de violette par
exemple). Le chromatographe, lui, permet de déterminer en phase gazeuse les constituants aromatiques du vin (Lenoir). D’autres

nouvelles techniques encore servent a authentifier 'origine du vin ou a isoler ses composés aromatiques.

18

Objectiviteé toute relative en effet : Kerbrat-Orecchioni (1980, 84 et note, 242) a classé les adjectifs de couleur dans la
catégorie des “objectifs” (voir Dubois) ce que nous considérerons comme un postulat dans notre travail, nous intéressant
plus aux termes qui décrivent les odeurs et les golits.

Copyright BALDY MOULINIER Florence et Université Lumiére - Lyon 2 - 2003.Ce document 29



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

30 Copyright BALDY MOULINIER Florence et Université Lumiére - Lyon 2 - 2003.Ce document



Il. Bases théoriques et état des questions

Il. Bases théoriques et état des
questions

Ce chapitre est une prospection théorique qui traitera de I'état des connaissances sur la
nature de I'odeur, du go(t, sur le fonctionnement des organes des sens qui s’y rapportent
et sur I'éventualité d’'une terminologie consensuelle des odeurs et des golts en langue
francaise. Nous tenterons dans la premiére partie de définir ce que sont une odeur et un
goUt selon les points de vue chimique, physiologique puis culturel. Dans une deuxiéme
partie, nous rendrons compte des différents travaux entrepris a propos de I'aspect cognitif
et linguistique des odeurs, des golts ainsi que de la dégustation de vins. Nous
dégagerons alors en troisieme partie I'orientation choisie et la problématique posée de
notre propre travail.

1. Approches neurophysiologiques et chimiques de
I’'odeur et du godt

1.1. Définition de 'odeur et de I'olfaction

La notion d’odeur est ambigué puisqu’elle désigne a la fois une cause et son effet, une

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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substance et le ressenti de celle-ci (Holley, 1999, 52). Elle véhicule deux types de référent
distincts : soit une structure moléculaire volatile odoriphore ~ contenue dans un milieu
externe, soit la réaction de I'appareil olfactif a cette structure. L’assimilation entre stimulus
et sensation olfactive est communément admise *° et 'odeur est ainsi définie selon deux
points de vue :

d’'un point de vue externe, comme un phénoméne physique moléculaire,

d’'un point de vue interne, comme le résultat chimique d’une sensation imprimée dans
I'appareil olfactif.

Les études scientifiques entreprises dans le domaine de l'olfaction et les mécanismes de
discrimination olfactive montrent la singularit¢ d'un systéme sensoriel dont le
fonctionnement n’est encore que partiellement connu. Le fonctionnement de I'organe de
I'olfaction se distingue en effet des autres systémes sensoriels par :

la localisation du centre olfactif ;
la nature et le traitement du stimulus ;

la durée et le seuil de perception.

1.1.1. Une localisation cérébrale singuliére

Le centre nerveux olfactif, appelé bulbe olfactif, est le premier relais du traitement du
signal olfactif apporté par le neurone récepteur. Sa fonction est de transformer une
stimulation chimique en sensation olfactive. |l se situe dans la zone antéro-inférieure du
cerveau c'est-a-dire tout juste au-dessus des fosses nasales avec lesquelles |l
communique directement par le neuroépithélium olfactif et :

« constitue une portion extériorisée du tissu cérébral » ** .

19 |,
Etymologiquement, “porteuse d’odeur”.

20 Ce qui est également vrai dans le domaine des couleurs ou sont confondus, méme dans la définition donnée par le dictionnaire,
un phénomene externe produit par la lumiére et par les objets sur lesquels elle se réfléchit et un phénoméne d’ordre sensoriel :
'impression visuelle (Dubois et al., 1997 b)). Les anthropologues pour leur part tentent, avec la notion de milieu de distinguer : - le
milieu étic doté des « caracteres physiques et chimiques tels qu’ils apparaissent au physicien ou a I'écologiste » et qui nécessitent
parfois pour étre pergus, des techniques et des appareils spéciaux et, - le milieu émic « perceptible par I'individu en fonction de ses

compétences sensorielles et cognitives »$.

21 Jacques Le Magnen, in Encyclopaedia Universalis (éd.1996, Corpus 16, 839). Les localisations corticales, quant a elles,
des sensibilités chimiques, « c’est-a-dire du goiit et de I’odorat, demeurent encore incertaines ; les diverses constatations
cliniques et expérimentales aménent a situer I’aire olfactive au niveau de la face interne du lobe temporal, dans la région
dénommée uncus ou crochet de I’hippocampe ; sa stimulation entraine en effet réguliérement le déclenchement de
sensations odorantes dont, curieusement, le caractére est toujours désagréable. La localisation corticale du goit parait
située dans le fond de la lévre supérieure de la scissure de Sylvius, au contact du lobe de l’insula, dans une zone assez
mal délimitée, proche semble-t-il de I'aire de projection de la sensibilité générale de la langue » : Pierre Buser in
Encyclopaedia Universalis (éd. 1996, Corpus 11, 301).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Il s’agit de la région la plus ancienne du cerveau antérieur des mammiféres, que I'on
appelle le rhinencéphale, “cerveau de I'odorat” et qui se distingue par son fonctionnement
en partie autonome :
« |'odorat est le seul sens a n’avoir aucune connexion relayée par le thalamus
vers le “nouveau cortex” ou néocortex, qui s’est développé en relation avec les
autres centres sensoriels » (Gregory, 1993, 933).
Il existe une autre particularité de la localisation cérébrale, son voisinage :

« les zones du cerveau chargées du traitement olfactif [...] présentent des liens
avec le systéme limbique, centre ol s’élaborent les émotions » ** .
Cette proximité de traitement des odeurs et des émotions explique en partie l'intervention
de la tonalité affective dans la perception des odeurs et le réle des émotions dans le
travail de mémorisation olfactive :
« Le contenu cognitif de la perception olfactive — I'information que I'odeur
représente sur le monde — est intimement lié a une impression de plaisir ou de
déplaisir. On ne retrouve pas une telle force émotionnelle intégrée aux sensations
gue procurent les autres modalités sensorielles, a I’'exception du godt » (Holley,
1999, 124).

1.1.2. La nature et le traitement du stimulus odorant

« L’olfaction ou “odorat” est la fonction de I'un des organes sensoriels qui, [...],
opére une analyse chimio-sensorielle de I’'environnement » *
Tout autrement que pour la vue et I'ouie dont le stimulus est de nature physique
c'est-a-dire “mécanique” (analyse de la longueur d’'onde et de lintensité pour l'une,
vibration de I'air pour l'autre), I'olfaction, ainsi que la gustation, sont définies comme des
sens chimiques, par l'intervention desquels le stimulus est constitué d’'une molécule
chimique “ingérée” (Chastrette, 1995, 52).

L’odorat est donc :
« affaire de contact : il nait des liaisons qui s’établissent entre les capjeurs dont
notre organisme est équipé et les substances qui nous environnent » .
La zone de réception olfactive est formée d’une muqueuse sensible, de faible superficie et
située dans le cornet moyen des fosses nasales, a dix centimétres au-dessus des
narines. Cette muqueuse est recouverte de cils récepteurs sur lesquels agissent les
molécules odorantes et dont on ignore précisément leur mécanisme de stimulation des
cils récepteurs (Peynaud et Blouin, 1996, 47).
« Scientifiquement, ni la biologie, ni la chimie n’ont proposé de théorie
unificatrice permettant d’inférer les primitives de cette perception » (Rouby et
Sicard, 1997, 60) ** .
Si la relation entre structure chimique et sensation odorante est mal connue, on sait
cependant que pour assurer I'accés aux neurones olfactifs, les molécules portées par l'air

22
Selon les travaux des chercheurs de Lyon 1 (G. Sicard et C. Rouby) et Lyon 2 (J.M. Hombert) rapportés dans Lyon
Capitale daté du 28 février 1996.

23
Jacques Le Magnen, in Encyclopaedia Universalis (éd. 1996, Corpus 16, 836).
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doivent :

1°) étre en concentration suffisante ou, dans le cas d’'un objet, que la substance
odorante de cet objet ait une tension de vapeur suffisante, c’est-a-dire une
consistance qui, a température ambiante, est capable d’émettre une concentration
suffisante de molécules odorantes (un caillou par exemple n’a pas beaucoup d’odeur
parce qu’il émet peu de molécules et que sa tension de vapeur est insuffisante) ;

et 2°) avoir la propriété, variable selon la pression atmosphérique, d’étre solubles
dans le mucus qui recouvre la zone olfactive (Chastrette, 1995).

D’aprés des données électrophysiologiques, il s’avére que les cellules sensorielles, ou
récepteurs olfactifs, réagissent de maniére complexe. Une odeur, selon sa constitution,
agit qualitativement sur une catégorie de récepteurs pour véhiculer un message nerveux
spécifique de I'odeur pergue. Et c’est une plus grande concentration de ces molécules
odorantes qui augmente la fréquence des stimulations nerveuses constituant ainsi le
codage en intensité. Le fait que la cellule réceptrice n’ait pas de caractére spécialisé reste
énigmatique 2
« Ce qui est exclu, c’est que chaque molécule odorante ait son récepteur propre,
pour la simple raison que, si grand que soit le nombre de récepteurs, il est encore
bien inférieur a celui des molécules odorantes discriminables » (Holley, 1999,
138).
C’est pourquoi, 'une des pistes suivies actuellement s’attache a 'idée d’une insuffisance
de spécialisation des cellules réceptrices 2

1.1.3. Seuil de perception

Une odeur peut étre détectée, méme tres faiblement :
« le critére le plus sQr de différenciation de I'appareil olfactif, par rapport aux
autres sens chimiques, est constitué par les caractéristiques fonctionnelles de
I’analyse chimique qu’il réalise. L’olfaction est une sensibilité moléculaire. La
guantité de matiére active ou “odorante” minimale efficace pour stimuler I’'organe
est généralement extrémement faible » ' .

Il est pertinent de savoir aussi que des écarts individuels considérables sont observés tant

24
Méme si I'on connait mieux depuis une dizaine d’années les protéines membranaires qui détectent ces molécules
odorantes (Holley, 1999).

5 A . . by . . . . . .
A la nature du signal s’ajoute celle du systéme de réception : les cellules réceptrices ou neurones olfactifs varient constamment
en nombre : « Elles peuvent se diviser et donner naissance a de nouveaux neurones. En effet, les neurones olfactifs ont la

particularité de se régénérer, leur durée de vie n’excédant pas quelques semaines » (Chastrette, 1995, 97).

6
D’autres recherches se sont portées sur la nature du déclenchement biochimique permettant la transmission du message : une
biologiste américaine, Linda Buck, a ainsi mis en évidence la présence de génes capables de fabriquer certaines protéines tres

spécialisées dans le codage de l'information odorante (Libération daté du 30 novembre 1999).

27
Jacques Le Magnen, in Encyclopaedia Universalis (éd. 1996, Corpus 16, 836).
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dans lidentification de la nature odorante que dans lintensité de I'odeur. Peynaud et
Blouin remarquent :
«qu’il n’est pas rare de trouver des distributions “anormales”, regroupant des
individus sensibles et insensibles a telle odeur ou [...] cent a deux cents fois
moins sensibles que d’autres [et qu’il peut y avoir] un rapport de I'ordre de un a
cent entre les concentrations extrémes percues » (1996, 47).

1.1.4. Durée de perception

La perception d’'une odeur varie dans le temps : elle s’altére, mais surtout, elle diminue
pour disparaitre relativement vite. Il existe en effet - ce que d’aucuns appellent a tort la
fatigabilité - un phénoméne d’adaptation que I'on retrouve partiellement pour 'audition et
le toucher, mais que ne parait pas connaitre la vue.

Les travaux de Rouby et Sicard ont montré que I'odorat est soumis a des variations
inter et intra individuelles. La variabilité de la perception olfactive est bien plus importante
que pour la vue et l'ouie : les récepteurs saturent trés vite, I'aptitude diminue dans le
temps et :

« I’exposition continue a une méme odeur peut aboutir a ce qu’elle ne soit plus
percue » (Rouby et Sicard, 1997, 64).
En revanche, 'adaptation, provoquant la perte momentanée de sensibilité a une odeur
donnée, n"'empéche pas I'encodage d’une autre odeur : le fonctionnement des cellules,
“inhibé” face a une odeur, reste sensible au moins partiellement a d’autres stimulations.

1.1.5. “Spectre”

Le spectre des odeurs est par nature trés large puisque le nez humain serait apte, selon
les spécialistes, a distinguer prés de quatre cent mille odeurs % Le systeme olfactif est
ainsi congu pour recevoir une infinité de messages odorants méme si la surface réceptrice
du neuroépithélium nasal est de taille vingt fois plus petite chez 'lhomme que chez le
chien et que sa performance tend a diminuer trés nettement aprés I'enfance.
« Le cerveau doit gérer des signaux émis par un trés grand nombre de neurones
olfactifs » (Chastrette, 1995, 102),
mais les conditions de traitement de l'information sont nombreuses et la plupart de ces
signaux ne sont pas traités.

1.2. Définition du gout et de la gustation

La gustation, synonyme de godt au sens didactique du terme, est relative au
fonctionnement de l'organe gustatif. Comme pour l'olfaction, il s’agit d’'un systéme de
sensibilité chimique, avec la différence que les golts sont pergus en phase liquide par

28

Il en est tout autrement du point de vue de l'identification, comme nous le verrons : un individu moyen ne peut reconnaitre et
dénommer qu’une demi-douzaine d’odeurs (« au grand maximum [...] une quinzaine de sources tres familiéres » Rouby et Sicard,
id., 61) et c’est I'entrainement qui « confére aux nez des parfumeurs et des golteurs leur hypersensibilité [...] et les rend capables

de cataloguer plusieurs centaines d’odeurs différentes » (Peynaud et Blouin, 1996, 49).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

dilution dans la salive tandis que les odeurs le sont en phase gazeuse. Les cellules
réceptrices du godt sont localisées dans la cavité buccale et a I'entrée du tractus
alimentaire, et sont regroupées en “bourgeons du golt” a lintérieur des papilles de la
langue.

1.2.1. Un fonctionnement complexe

L’impression gustative est rendue complexe pour plusieurs raisons :

localement, les papilles ne sont pas spécialisées dans la détection des

saveurs (sucré, salé, acide, amer) : elles regoivent non seulement des informations
chimiques spécifiques du goQt, mais aussi des sensations tactiles, thermiques et
algiques ;

les fibres gustatives reliées diversement a chacun des bourgeons gustatifs
appartiennent a deux nerfs distincts (une branche du nerf facial et le nerf
glosso-pharyngien) qui ne sont pas non plus spécialisés dans l'information gustative,
mais véhiculent d’autres types d’information sensorielle ;

peuvent enfin s’ajouter a 'impression gustative les arémes du nez qui parviennent par
voie dite rétronasale.

1.2.2. La localisation corticale

Non seulement le trajet de I'information gustative est assuré par deux voies nerveuses
séparées, mais la localisation corticale n’est pas simple non plus. Les projections
corticales du godt semblent se situer au niveau de I'aire somesthésique de la face ainsi
que dans une partie profonde du pariétal. Cependant,
« des expériences de Iésions et de potentiels évoqués ont suggéré I'intervention
d’autres aires de projection, en particulier dans la région orbitale » * .

1.2.3. “Spectre” et seuils

La discrimination du godt est plus “pauvre” que celle des odeurs :

« |'olfaction différencie toutes les molécules actives [grace notamment au
nombre des récepteurs olfactifs qui est cent fois plus important que celui des
récepteurs gustatifs] ; au contraire, la gustation n'opere sur les molécules
stimulantes (ou sapides) qu’une analyse grossiére, limitée a la discrimination de
guatre ou cing modalités ou saveurs : le sucré, le salé, 'acide, I'amer et, dans
certaines espéces, I'eau » *°.

Mais, comme dans le cas de la discrimination olfactive,

« il existe une trés grande variabilité interindividuelle dans ce domaine ; ainsi,
chez I'adulte, la sensibilité liminaire peut varier de 1 a 500 et méme plus. Dés lors,

29
Jacques Le Magnen, in Encyclopaedia Universalis (éd. 1996, Corpus 11, 84).

30
Id. (éd. 1996, Corpus 11, 83). Une cinquiéme saveur semble actuellement faire 'unanimité des spécialistes : 'umami

(« délicieux » en japonais), typique du glutamate de sodium.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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la“norme”, valeur moyenne, n’a pas de sens dans ce cas. D’autre part, la mise en
place de ces différences est précoce, la courbe de développement étant tres
réduite : des I’age d’un an environ, les caractéristiques individuelles sont en
place » * .

Ainsi,
« il arrive gu’une saveur ou un aréme soit si faible qu’il n’est pas percu par le
dégustateur. Le seuil de perception des arobmes dépend de chaque individu. C'est
pour cette raison que des dégustateurs qualifiés peuvent étre en désaccord sur

I'examen organoleptique d’un vin » **.

1.2.4. La rétro-olfaction

La rétro-olfaction, souvent assimilée a la perception du godt parce qu’elle utilise en partie
les mémes zones de réception, est la perception des ardmes contenus dans les aliments
mis en bouche et qui se dégagent par la ventilation de I'air depuis les poumons.
« Le cerveau fait la synthése entre les arbmes percus par voie rétronasale et les
sensations physico-chimiques pour donner naissance au god(t. [...] Dans le cas
du vin, les sensations percues par rétro-olfaction sont distinctes de celles
percues a l'olfaction. Ce phénomeéne s’explique aisément si I’'on tient compte des
conditions physico-chimiques présentes en bouche : la température du vin
s’éléve, la salive (qui n’est pas neutre) le dissout » **.
C’est ainsi qu’en les laissant quelque temps en bouche avant de les ingérer ou de les
recracher, le dégustateur augmente la température des aliments et, en aspirant un peu
d’air (dans le cas de la dégustation du vin par exemple), permet une bonne oxydation qui
libére les arébmes.

1.3. Criteres culturels

1.3.1. Des odeurs

Sans entrer dans le débat sur la composante innée ou culturelle des performances
olfactives individuelles, nous dirons qu’a l'origine, le sens olfactif a une fonction biologique
d”alerte” et nous admettrons que le seuil physiologique, la capacité de mémorisation, la
dimension affective sont plutét de nature individuelle (innée ou acquise) alors que
I'entrainement a la reconnaissance des odeurs et a la possibilité de les classer est
conditionné par un environnement culturel donné, du fait que :

une odeur est plus stimulante si elle est nouvelle (étrangére, non familiére) tandis 1.
qu’elle perd de son pouvoir discriminant lorsqu’elle se répéte trop souvent ;
1
3 Matty Chiva, in Encyclopaedia Universalis, (éd. 1996, Corpus 11, 87).
32
Hachette (1996, 136).

33
Hachette (1996, 157).
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" . . 34
« modalité sensorielle archaique »

sa dénomination est tributaire de l'univers des odeurs environnantes et de I'étendue 2.

de cet univers : une molécule odorante ne peut étre décrite que d’aprés les sources
existant a I'intérieur d'une communauté culturelle, régionale ou nationaleAinsi, le
furanéol, molécule contenue dans le Beaujolais nouveau, évoque-t-il la fraise
confiturée pour un Francais et 'ananas grillé pour un Thailandais (Hachette, 1996,
103). ;

I'accoutumance aura des effets sur I'évolution du jugement agréable ou désagréable
de l'odeur : des odeurs inconnues, souvent percues comme désagréablesCe que
Holley nomme la néophobie : « Si un aliment n’est pas reconnu comme familier,
I'attitude la plus spontanée est le refus » (1999, 157). Par exemple : 'odeur du
fromage francais peut provoquer une nette répugnance en Extréme-Orient, tout
comme I'odeur de “poisson pourri” du nuoc-mam... en France (Hachette, 1996). aux
premiers flairages, ont des chances de progresser positivement sur I'échelle
d’évaluation, a la condition qu’intervienne une éducation orientée vers I'éveil du sens
olfactif. Il nous semble en fait que la quantité d’odeurs jugées négativement puisse
étre inversement proportionnelle a la connaissance de celles-ci : plus une
communauté développe 'apprentissage de la variété des odeurs (environnantes),
plus se réduit la proportion d’odeurs a priori“désagréables’De méme, une
communauté peut se signaler par le choix de ses parfums (bonnes odeurs) et il n’est
pas rare qu’elle se démarque en jugeant mauvaises les odeurs (généralement
corporelles) de communautés différentes (Boisson, 1997)..

1.3.2. Des golts

Le développement des godts est un peu similaire a celui des odeurs. La gustation est une
, qui joue en premier lieu, méme s’il est maintenant
plus restreint chez 'homme que chez I'animal, un rdle de guide privilégié d’information
quant au monde environnant et de régulation des appétits caloriques et spécifiques.

Au-dela des réles primitifs que le sens gustatif continue de se voir attribué, la réaction
de plaisir-déplaisir, particulierement vive dans I'appréhension d’aliments nouveaux aux
golts inconnus, semble toujours et universellement démontrée.

« Toute stimulation dans ce domaine déclenche, simultanément, I'identification
du stimulus et une réaction émotionnelle a son égard. Cette réaction
emotionnelle, non apprise, se situe sur un continuum bipolaire, allant de
I’agréable au désagréable, et joue tres probablement un réle dans les

apprentissages ultérieurs »

Il existe de ce fait des préférences ou réponses de palatabilité dans la perception des
saveurs, mesurables par l'observation chez le nouveau-né des réactions de type
émotionnel. Elles montrent :

35

« |'attirance [congénitale] pour les solutions sucrées [...] et I'aversion pour les

34
Matty Chiva, in Encyclopeedia Universalis, (éd. 1996, Corpus 11, 87).

35

Id.

38
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solutions améres (généralement toxiques) » * .
Chez I'espéce humaine cependant, les golts évoluent et le rejet primitif pour 'amer tend a
diminuer avec I'age, laissant place au godt pour des aliments comme le café, le chocolat,
le vin, etc. Corrélativement a la maturation du systéme nerveux, ce sont les expériences
nutritionnelles de I'individu qui permettent cette évolution ¥ Car:
« L’'amertume et I'astringence ne sont pas naturellement recherchées par le jeune
consommateur. C’est ainsi que les tanins du vin sont assez souvent percus de
facon négative par I'apprenti dégustateur, en raison de la sensation
d’asséchement qu’ils provoquent dans la bouche » * .

1.3.3. Duvin

Pour le dégustateur de vin, il s’agit moins de connaitre et de comprendre le processus
neurophysiologique des organes des sens que de développer une attention aux multiples
perceptions provoquées au nez et en bouche. C'est l'addition de ces perceptions
simultanées ou successives provoquées par un aliment dégusté, qu’évoque Chastrette :
« L'odeur, 'aréme et la saveur constituent, avec d’autres perceptions, comme la
sensation de chaleur par exemple, ce qu’on appelle la “flaveur” » (1995, 54),
et que définissent Bellesle et Even :
« La flaveur, vieux mot francais tombé en désuétude, [...] se définit comme
I’ensemble des caractéristiques sensorielles d’un aliment (odeur, saveur, texture,
température) » (1987, 96).
Un tableau récapitulatif de la dégustation (extrait de Sarfati, 1981, 13) montre la
dépendance des trois phases analytiques que sont I'ceil (I'aspect visuel), le nez (I'aspect
olfactif) et la bouche ('impression gustative) du vin et détaille les caractéres examinés par
chacun des organes et répartis entre deux grandes qualités : 'apparence et la flaveur.

36
Id.

37
Bellisle et Even, 1987.

38
Hachette (1996, 103).
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Les phases de la dégustation
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Tableau 1

Les sensations olfactives et gustatives, issues de compétences neurophysiologiques,
individuelles et culturelles, restent, au vu de ce tableau, complexes :

La fluidité ('onctuosité) est une perception tactile (en bouche) qui est cependant
appréhendée auparavant en phase visuelle.

Le bouquet, situé a I'intersection du nez et de la bouche, est détecté par deux voies
différentes, mais communicantes - expliquant la différence terminologique entre
arémes et odeurs *° . Ce bouquet, percu d’abord de I'extérieur par le nez, est ensuite
détecté intérieurement par le nez et la bouche en rétro-olfaction. L’'on comprend
pourquoi il est malaisé de dissocier sensations gustatives et sensations olfactives.

La bouche ne permet pas de percevoir uniquement les arémes et les godlts ; elle :

« réagit aux sensations qui s’apparentent au toucher » (Sarfati, 1981, 12) et qui sont

39
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principe sollicitée.
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(comme la température, mais aussi la sensation de brQlure produite par l'alcool) et
chimiques (dues aux réactions des muqueuses sous l'effet de I'acide ou des tanins du
vin).

L’analyse de la flaveur est assurée a la fois par le nez, la bouche puis par la
perception des deux organes confondus une fois le vin recraché ou avalé.

1.4. Synthése des définitions

Soulignons deux points évoqués : 1°) la singularité des sens olfactif et gustatif et 2°)
I'utilisation régressive de ces sens et en conséquence, le défaut d’apprentissage cognitif
des odeurs et des godts.

1.4.1. Singularités

Le traitement de l'information olfactive doit sa singularité a la relative autonomie du
systéme olfactif vis-a-vis des autres organes de sens et a l'instabilité de la sensation due
a la fragilité du signal odorant et au processus de réception lui-méme.

Le sens gustatif, lui, est marqué par sa complexité neurophysiologique et, comme le
sens olfactif, par la trés forte subjectivité imprimée dans le processus de perception.

L’autonomie du systéme olfactif

Les organes sensoriels agissent pour apporter une somme d’informations synchrones et

cohérentes : plus ces informations s’ajoutent et concordent, meilleure est I'adaptation du

sujet au milieu qui I'environne. L’'information olfactive en revanche s’élabore de fagon

autonome et ne peut pas toujours étre validée par le support d’une autre voie sensorielle :
« En dehors de I'inspection sensorielle des aliments, qui est une situation
privilégiée de coopération entre le godt et I'odorat, le sens olfactif fonctionne
dans un relatif isolement » (Holley, 1999, 123) * .

Les fluctuations de 'odeur

Un signal odorant peut étre altéré par un trés grand nombre de paramétres : sa
concentration et sa durée de perception, les performances individuelles et les critéres
culturels. Tous ces parameétres de variabilité laissent présumer que I'odeur est une réalité
difforme dont le référent est difficilement partagé :

elle est agréable jusqu’a un certain degré de concentration, mais devient génante

40 Les raccordements d’informations sont plus fréquents dans les autres domaines sensoriels, comme I’explique Holley :
« I’expérience visuelle trouve son complément naturel dans I’'expérience tactile »(id.)., mais cet isolement de I'organe
olfactif est di aussi, toujours d’aprées Holley, a la station debout qui situe I'organe olfactif « loin de la plupart des sources
potentielles d’odeurs [...] alors que I’'animal dispose, avec son flairage puissant, le nez au sol, la téte sans cesse mobile,
des comportements efficaces pour faire coincider les cartes olfactive et visuelle de son territoire » (id., 124). Nous verrons
Pinfluence du canal visuel dans I’évaluation olfactive, relativement influente en ce qui concerne I’alimentaire et plus

spécialement la dégustation des vins en verre noir dont nous avons déja fait mention.
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voire désagréable au-dela ;
sa trop longue durée d’exposition annule sa perception ;
un sujet peut étre sensible a certaines molécules odorantes et moins a d’autres ;

de plus, il ne percoit pas les odeurs de la méme maniére selon qu’elles lui sont ou
non familiéres ou inconnues.

Une autre composante psychologique est vérifiée enfin au niveau de la suggestion :
« Il est bien connu des chercheurs que, dans les tests de psycho-physique, les
sujets humains réalisent un score élevé de faux positifs, c’est-a-dire déclarent
percevoir une odeur alors qu’ils ne sont soumis qu’a une stimulation témoin
inodore » (Holley, 1999, 124).

Ce phénoméne d’illusion sensorielle démontre la non fiabilité de I'imagerie olfactive :

« en contraste avec la finesse de discrimination, [...] les capacités [a discerner
une odeur déja présentée et un leurre] sont médiocres » (Dubois et Rouby, 1997,
10).
La perception du goOt répond aussi a des fluctuations : le golt différe selon sa
concentration et selon des critéres individuels et culturels. Et la localisation cérébrale des
centres de réception, éparse et en partie méconnue, ne permet pas de fournir une
définition univoque du godt.
Coutier écrit :
« Les perceptions olfactives et gustatives sont par nature extraordinairement
complexes, fugitives et subjectives, et reposent essentiellement sur la
meémorisation des odeurs et des saveurs » (1994, 664).
Autrement dit, odeurs et godts sont des sensations :

complexes, parce que ni le processus chimique mis en jeu ni les contours du stimulus
qui déclenche la perception ne sont clairement définis (Chastrette) — tandis que
stimuli visuels ou sonores sont mesurables - et parce que I'analyse corticale de ces
messages est « inimitable » 4 :

fugitives, du fait des phénoménes d’adaptation et d’accoutumance que I'on ne
retrouve que dans une moindre mesure, pour la perception des couleurs ou des sons
par exemple ;

subjectives parce qu’elles sont inextricablement dépendantes des critéres culturels et
des sensibilités affectives du sujet qui les juge toujours et d’abord sur I'axe hédonique
(agréable / désagréable) (Chastrette, 1995, 93).

1.4.2. Régression

Sans vouloir développer quels processus ont placé I'olfaction et la gustation au rang des
sens « inférieurs » (avec le toucher) au profit des domaines visuel et auditif, nous

41 &vo uons simplement \es effe¥s de carence cpac%nitive des sens. .
Des instruments de mesture comme lé chromatographe utilise pour alyse des aromes en phase gazeuse « ont opéré une

véritable révollti@C@ulatiomdoueslamenrgligemaencdiunoss eng. RIdeGuemeResyaabdaice:- adaptation a
fragiles bBMHEQRRGMERIgLeaMEauhahserse: dacksiseaaunobpgue, chez un de ses patients qui,
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recouvrant la vue aprés quarante-cing ans, doit « apprendre a se servir de ses yeux » :
« Il ne suffit pas de voir, encore faut-il savoir regarder. Bien que j’aie pu employer
le terme d’incapacité perceptuelle, ou d’agnosie, a propos de Virgil [le patient], il
présentait de surcroit une défaillance de la capacité ou de I'impulsion a regarder
qui I’empéchait de se conduire comme un voyant - qui induisait chez lui un
manque de comportement visuel » (1999, 26).
A linstar des réflexions de Sacks, il devient clair qu’'une éducation lacunaire des sens
olfactif et gustatif crée non seulement un « handicap », mais induit lentement un
comportement incohérent. Le sujet non programmé a se servir de son nez ni de sa langue
pour go(ter 2 pourra se montrer soit indifférent (a des stimuli olfactifs ou gustatifs qui
auront alors perdu leur fonction de support d’informations) soit au contraire dérangé par
'étrangeté d'odeurs et de golts qu’il éloignera ou éliminera (par utilisation des
désodorisants et nivellement des godts culinaires).

2. Approches linguistiques des discours sur les
odeurs, les golits et le vin

Nous avons souligné en premiére partie que I'odeur pouvait étre envisagée comme un
phénoméne physique moléculaire ou comme une sensation pergue par un sujet. En
conséquence, l'odeur peut étre dénommée soit en termes chimiques (désignant la
molécule odorante) soit par I'explicitation de la sensation du sujet. Ce deuxiéme chapitre
fera le bilan des recherches récentes concernant la verbalisation autrement dit le mode
d’analyse cognitive et linguistique des odeurs, des godts et du vin.

D’un point de vue cognitif, nous énumeérerons les étapes successives relatives a la
connaissance des odeurs. Puis nous ferons, dans une approche linguistique et plus
spécifique de la dégustation des vins, un “historique” des articles parus ces derniéres
années.

Lorsque Roudnitska (1994) définit 'odeur comme un phénomeéne de conscience, il
présuppose I'idée d’une sensation suivie d’'une perception. Si sensation et perception sont
parfois assimilées en raison de leur quasi-simultanéité ® , Roudnitska distingue sensation,
perception et jugement :

42
Odorat et golt ont été réhabilités a I'école dans des établissements de la ville de Tours, puis a Orléans et Paris a ['initiative de

I'cenologue J. Puisais, président de I'Institut frangais du godt.

43
... et par assimilation de la cause et de I'effet. Ainsi, le Petit Robert (1993) définit sensation a la fois comme un « phénoméne

psychophysiologique par lequel une stimulation externe ou interne a un effet modificateur spécifique sur I'étre vivant et conscient »
et comme « état ou changement d’état ainsi provoqué, a prédominance affective (plaisir, douleur) ou représentative (perception) ».
La perception, quant a elle, est la « fonction par laquelle I'esprit se représente les objets », mais aussi '« acte par lequel s’exerce
cette fonction » et « son résultat ». Fonction et acte ont une valeur active qui n’est cependant plus la méme dans la définition
littérale de la perception de quelque chose : « prise de conscience, sensation, intuition », définition qui est rapprochée du terme

impression.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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La sensation serait provoquée par un stimulus dont I'intensité est suffisante pour
engendrer une excitation des cellules réceptrices et la transmission du message
obtenu jusqu’a la conscience, a différents paliers du centre nerveux.

La perception serait, en réponse a ce message, « une sensation actuelle mélangée
de souvenirs » (Roudnitska, 1994, 16), elle impliquerait un décodage de I'information
par une sollicitation de la mémoire et une mise en rapport entre le nouveau message
et les informations engrangées.

Roudnitska appelle jugement ce rapport établi entre sensation présente et sensations
rappelées :

« Percevoir un objet c’est constater qu’il est et juger ce qu’il est. La perception
est bien un jugement et c’est pourquoi si tout le monde sent, chacun percoit plus
ou moins bien. Méme s’il porte sur des sensations, le jugement n’est pas
lui-méme une sensation, mais le rapport que nous établissons entre elles. [...]. Ce
gui explique que deux observateurs puissent éprouver des sensations trés
analogues et porter cependant sur elles des jugements différents » (1994, 17).

Le jugement peut se situer dés le stade préverbal, que I'odeur pergue soit associée ou
pas a un nom.

2.1. Recherches sur les odeurs

2.1.1. Complexité de la notion d’odeur

Trois principales caractéristiques du mode de perception de I'odeur rendent complexe la
tache de sa description verbale : 1°) le jugement foncierement hédonique, 2°) le caractére
holistique d’'une perception qui n’est pas décomposable en traits distinctifs et 3°) la nature
évanescente de I'odeur et I'instabilité de la perception dans le temps.

LA VALEUR HEDONIQUE

Toutes les recherches convergent autour du méme constat :

« Se dessine [...] un caractere tres nettement hédonique dans notre habitude de
classer les odeurs en bonnes et mauvaises » (Chastrette, 1995, 56) ;

alors que :
« Les autres caractéristiqgues des perceptions olfactives chez ’homme, comme
leur forte association avec des émotions et leur mémorisation a long terme, sont
plus pertinentes pour la description des odeurs que pour leur classification »
(id.).

Le jugement hédonique est le paramétre prioritaire, le plus communément adopté “ ,

“ La variable hédonique dans le lexique méme des odeurs posséderait d’ailleurs un caractére universel, constate Boisson dans
une étude sur la dénomination des odeurs a travers un échantillon de soixante langues et de neuf familles de langues : « On
détecte partout I'importance frappante de la variable évaluative “hédoniste” » (1997, 34) ; (cf. aussi les recherches citées dans
Dubois et Rouby, 1997, 12).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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dans I'évaluation des odeurs tandis que l'analyse descriptive ne peut se faire que par
'entrainement :
« Une des rares études comparant les experts et les naifs [ie. les sujets non
entrainés] pour différencier les parfums confirme que le jugement des premiers
est moins chargé émotionnellement et moins lié a son contexte, et qu’ils utilisent
plus de dimensions identifiables que les naifs » (Rouby et Sicard, 1997, 63).
Cette évaluation, comme nous l'avons évoqué a propos des aspects culturels, est
également dépendante de deux autres variables : l'intensité et la familiarité de I'odeur.

L’odeur est ainsi exprimée a travers l'effet qu’elle produit sur le sujet. Dans les
travaux de David et al. (1997), les termes employés sont :

soit des adjectifs dérivés de verbes : piquant, génant, insoutenable, insupportable...

soit I'expression odeur qui suivie d’'un verbe : agit sur notre comportement, produit
une sensation agréable, déclenche des envies, améne la grimace, fait du bien / du

45 |, P . s . s g ’
mal... =~ L’aspect hédonique prédominant a toute description de I'odeur est largement
reconnu, méme si David et al. préférent :

« la notion d’”effet” (sur le sujet) a celle de dimension “hédonique”, [... parce que
celle-1a] présuppose une objectivité de I'odeur extérieure et indépendante du
sujet » (1997, 68).

LE CARACTERE HOLISTIQUE

Les odeurs présentes dans leur milieu naturel sont un assemblage complexe de
constituants volatils que le nez humain percoit simultanément sans pouvoir en isoler un
seul. Les parfums de la nature sont un exemple de richesse que des méthodes
techniques de laboratoire peuvent décomposer quantitativement et qualitativement, mais
en partie seulement :
«On a, a ce jour, identifié quelque 400 constituants contribuant a I’odeur de rose.
On peut méme analyser I'odeur des roses d’especes différentes, ou encore les
effluves d’'une méme plante en fonction de I’heure de lajournée ou de son degreé
de maturité » (Chastrette, 1995, 45).

On comprend alors que « odeur de rose » en soi n’est pas univoque, mais encore que
I'appellation regroupe un nombre quasi infini de combinaisons. Dans le cas du vin, plus de
cing cents constituants ont été dénombrés bien que ceux qui conditionnent le golt et
I'arbme restent les moins connus (Renvoisé, 1996, 107).

Mais la correspondance bijective entre le constituant chimique volatil et 'odeur
spécifique n’existe pas et l'odeur est une entité percue mentalement, qui résiste a
I'analyse descriptive :

«on ne la peut résoudre en un ensemble de traits discrets, a la différence d'une
image visuelle structurée, comme I’est un paysage ou une scene » (Holley, 1999,
144).
La verbalisation de la perception ne contribue que trés pauvrement a la décomposition de
'odeur en traits et a I'obtention d’'une appréhension moins holiste. Les methodes de

Exemp? G eotég@orgﬂis nt, gg’g rygd%r un nombre défini et limité de descr/pteurs permettent
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d’obtenir par l'intermédiaire d’'un groupe de sujets entrainés, un « profil sémantique »,
mais le caractére pointilliste de ces méthodes, selon Rouby et Sicard :
« fait douter de la possibilité d’extraire des traits fondamentaux de I'odeur »
(1997, 62).
D’autant plus que le résultat n’est pas fiable chez un individu :

« Il semble paradoxal qu’il faille sommer les évaluations d’individus différents,
comme si chacun n’avait accés qu’a certaines facettes de I'odorant » (id.).

LA TEMPORALITE

Les variations intra-individuelles de la perception de I'odeur sont liées non seulement a
I'état physiologique du sujet (les professionnels eux-mémes reconnaissent que leur
réceptivité n’est pas la méme selon les heures de la journée), mais aussi a la durée et au
nombre des stimulations olfactives. En effet, le phénoméne “d’adaptation” influe sur
l'intensité et la valeur de la perception et un méme individu ne pourra détecter une odeur
continue sur un temps trop long :

« ceci implique que des “flairages” successifs du méme odorant donneront une

perception différente, surtout s’ils sont prolongés » (Rouby et Sicard, 1997, 64) ¥

2.1.2. Mémorisation et verbalisation des odeurs

Comme tout mécanisme de perception, I'olfaction est tributaire de la fonction d’attention,
amenant la sensation jusqu’a la conscience, et de la mémoire, permettant d’accéder a la
reconnaissance (Holley, 1999, 127).

L’ATTENTION ET L’IDENTIFICATION

A un stade préverbal, I'identification de I'odeur fait appel & deux types de performances :

la détection de la présence de 'odeur, qui est opérable a partir d’'un seuil 1.
physiologique donné et qui requiére I'attention du sujet ;

la reconnaissance, qui relie le stimulus au stock des odeurs déja en mémoire et aux 2.
images mentales de chacunelmage générée par les effets d’'un conditionnement soit
positif soit négatif et qui peut d’elle-méme déclencher une réaction de l'individu,

méme en I'absence du stimulus odorant (Holley, 1999, 157-159) : c’est ainsi que,
évoquer l'idée de la vanille peut étre agréable a un sujet (qui ressent la faim par
exemple) et qu'inversement, une seule expérience de flairage de I'ammoniaque suffit

a creer ultérieurement I'aversion a I'idée méme de son odeur..

C’est a ce stade que le sujet est reconnu comme le moins performant :

6
Les descripteurs sont des signifiants verbaux proposés au sujet lors des expérimentations afin de le guider dans le choix de ses

réponses (voir plus loin leurs différentes natures et visées).

47
Ce qui rappelle I’adage : “Méfie-toi de ta premiére impression, c’est la bonne !”
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« Les humains ont [...] une aptitude assez médiocre a reconnaitre des odeurs qui
viennent de leur étre présentées, mais la mémoire de reconnaissance olfactive
résiste remarquablement bien aux effets du temps » (Holley, 1999, 144).

LA MEMORISATION

Si la reconnaissance des odeurs est médiocre, la mémorisation est en revanche
performante. Elle 'est méme plus que celle des impressions visuelles, du fait que les
odeurs sont engrangées dans leur intégralité comme une réalité autonome (Dubois et
Rouby, 1997 a) :
« odors are not encoded with multiple perceptual attributes. They are less easily
learned and cannot be rehearsed, but because they are learned holistically, are
less likely to undergo feature distortion in memory » (Solomon, 1990, 497).

LA VERBALISATION

La connaissance des odeurs s’acquiert - dans la société occidentale tout au moins - d’'une
fagon aléatoire et peu linguistique, le sujet étant le plus souvent livré a des expériences
olfactives solitaires et impromptues. L’apprentissage reste informel et repose moins sur la
dénomination de la chose odorante que sur I'explicitation du ressenti du sujet : plutét que
I'évocation de I'extrait odorant lui-méme (voire de la substance chimique), les termes
utilisés référent au souvenir personnel ou a la source porteuse de I'odeur. Chastrette
rapporte que :
« Des ethno-linguistes qui s’intéressent a ces questions en ont porté une
illustration frappante. lls ont fait sentir des substances, pour nous citronnées, a
des Pygmées, lesquels les ont identifiées en répondant : “Cela sent le bonbon
des blancs !”. Le trouble se manifeste ainsi des le stade de la description » (1995,
74).
Autrement dit, 'odeur n’a pas de nom propre, elle est rapportée a la source (le citron) ou a
I'expérience vécue lors de son premier contact avec le sujet (le bonbon des blancs).

La verbalisation consiste soit a désigner parmi un choix de termes proposés celui qui
traduit ce qui est pergu, soit a dénommer (par évocation) la source ou les caractéristiques
de l'odeur.

LA DESIGNATION

On peut orienter le sujet lors de sa tdche de reconnaissance et de verbalisation des
odeurs en lui présentant dans le méme temps un choix de termes qualifiants (ou
descripteurs). Deux types de descripteurs (Sauvageot, 1996) peuvent étre proposés selon
les visées de I'expérimentateur :

des descripteurs a visée référentielle : reposant sur l'identification d’un référent
unique (rose, café, vanille, tabac...),

des descripteurs a visée différentielle ou discriminante : reposant sur des échelles
comparatives de grandeur (fort / faible, trés sucré / neutre / tres salé...), d'impression
subjective (agréable / désagréable) et permettant de différencier un stimulus d’un

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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autre.

Le sujet est préalablement entrainé avant de participer a I'expérimentation.

On peut objecter I'absence de spontanéité consécutive au conditionnement progressif
du sujet doué de malléabilité, ainsi que le démontre Roudnitska (ici, a propos de la
méthylionone) :

« Chacun suit son inclination naturelle et s’accroche a un repeéere qui I'a
spécialement frappé, I'odeur du bois par exemple. Si nous attirons son

attention [du sujet] sur un autre repere, I’'odeur de cuir, il finira par la remarquer a
son tour. De proche en proche, dans un ordre préférentiel, en guidant son
olfaction par des descriptions imagées, nous lui ferons faire I'inventaire complet
de I'odorant et en fin de compte il en aura une vue globale assez voisine de la
notre. Ce repérage exige une attention et une concentration d’esprit, que chaque
individu n’est pas disposé a consentir ou n’a pas la capacité mentale de fournir.
C’est souvent ce qui fait croire que les appareils sensoriels fonctionnent
différemment les uns des autres » (1994, 14).

La reconnaissance des odeurs est donc aussi régie par le principe de suggestivité : il est
reconnu (Sauvageot, 1996) qu'un choix de termes proposé au départ augmente la
performance du sujet, entrainé au préalable ou non, dans sa capacité a discriminer,
mémoriser et nommer ce qu’il pergoit.

LA DENOMINATION

Pour ce qui concerne les odeurs, on sait qu'un individu moyen non entrainé ne peut
identifier, en les nommant, qu’'une demi-douzaine d’odeurs familiéres *® ce qui, pour de
nombreux auteurs, est le résultat d’'un défaut d’éducation :
« Alors qu’un enfant, des trois ans, apprend systématiquement a dénommer les
couleurs, la verbalisation de I'expérience olfactive est généralement laissée au
hasard de I'apprentissage individuel. Ainsi, ce qui fait que les odeurs sont
nommables serait la similitude des expériences des sujets, de sorte qu’a la limite
la dénomination des odeurs par une seule étiquette est impossible : I’eugénol est
gualifié comme I'odeur du clou de girofle par une partie des sujets francais,
comme I'odeur “du dentiste” par une autre partie [...] et comme odeur épicée ou
chimique par les sujets qui ne peuvent I'identifier » (Rouby et Sicard, 1997, 62).
Des écarts s’observent entre sujets naifs et sujets entrainés ou professionnels. Pour un
parfumeur par exemple, l'acquisition d'une terminologie spécifique Iui permet de
discriminer sur une échelle établie jusqu’a trois mille produits environ (Chastrette, 1995,
64). Nommer est un moyen de discriminer et mémoriser plus rapidement et plus justement
une odeur.

LA SUPPLEANCE

Sans entrainement a l'identification et a la dénomination des odeurs, un sujet utilisera des
moyens empiriques de suppléance. Sa réaction au stimulus odorant, si I'attention requise

48
D’aprés Rouby et Sicard (1997). Les résultats de travaux de Sumner, rapportés par Holley (1999), sont similaires.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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est suffisante, peut étre triple. S'’il est dépourvu de toute aide suggestive (intervention d’un
animateur professionnel ou liste des descripteurs), le sujet est au moins capable d’évaluer
'odeur sur I'axe plaisir / déplaisir, sur celui de l'intensité fort / faible et par le degré de
familiarité (connue / nouvelle).

Une odeur est toujours et avant tout jugée sur le parameétre hédonique,
« du fait que, a toute senteur, et des le plus jeune age, on associe spontanément
une sensation de plaisir et de déplaisir » * .
Elle est exprimée spontanément comme un ressenti exclusivement individuel :
« Chez les sujets naifs, la dimension dite hédonique apparait généralement au
premier plan. La dimension d’intensité et celle de familiarité interviennent
également dans la perception par les naifs de la proximité entre odeurs » (Rouby
et Sicard, 1997, 62).
Le sujet peut encore identifier 'odeur en la reliant soit & une odeur voisine (fraise /
framboise / cerise), soit a sa catégorie (fruits rouges). Ce mode d’identification
progressive se limite a I'évocation d’un substantif, mais il n’équivaut pas a la description
proprement dite de I'odeur. Il constitue néanmoins une des étapes pratiquées par les
professionnels :
« Comment décrire une odeur ? On ne peut le faire qu’en procédant par analogie
avec une odeur connue, a laquelle elle s’identifie, ou ressemble, ou qu’elle
évoque » .

2.1.3. Expression de la subjectivité

Odeur aurait une valeur objective *! du fait de I'absence de connotation portée par le
terme (une odeur peut tout aussi bien étre bonne que mauvaise) a la différence de
senteur qui référe toujours a une odeur agréable (au sujet) tandis que parfum est une
combinaison d’au moins deux odeurs “monotypées” : un parfum de rose donne une odeur
de forme « rosée ».

La notion d’objectivité de I'odeur en tant que perception du sujet est paradoxale. Une
impression visuelle (une forme, une couleur) peut étre objectivée, c’est-a-dire “extraite” de
son support. Une impression olfactive au contraire est verbalisée : 1°) par le moyen d'une
meédiation qui assimile la source odorante avec son support ou la situation concrete qui
'évoque ; 2°) sur des impressions subjectives dues a lintensité de la sensation et au
plaisir qu'elle provoque.

Une équipe de chercheurs  a mis en place une approche pluridisciplinaire de

49

Travaux de Rouby et Sicard rapportés dans I’lhebdomadaire Lyon Capitaledu 28 février 1996.
50 . .

Peynaud, in Lenoir (1981).
51

Il faudrait plutét dire neutre.

2
Equipe de neurophysiologistes de Lyon 1 et de linguistes de Lyon 2 ayant travaillé sur « Catégorisation d’odeurs et invariance
dans la perception des odeurs » (décision d’aide n° 92C0427, nov. 1992) et, a I'échelle nationale, sur “Catégorisation” du

programme “Cognisciences” dirigée par D. Dubois.
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I'olfaction, associant :

« aux démarches positives classiques, des recherches linguistiques et
psycholinguistiques relatives a I’expression des phénomeénes olfactifs en
langue » (Dubois, Rouby, 1997 a, 14).

Nous rapportons une partie des résultats publiés % concernant le mode de définition et de
dénomination des odeurs pratiqué par un groupe de sujets testés et a travers lequel
apparaissent les marques du sujet. Nous ferons part également de l'influence des odeurs
sur le sujet.

LES TESTS DE DEFINITION DE L’ODEUR

Plusieurs études se sont intéressées a l'organisation de la perception olfactive et aux
. g . . ~ 54 .

essais de définition des odeurs par le sujet lui-méme . Recueillant un corpus de

productions écrites individuelles, Davidet al. (1997) ont voulu savoir :

comment le terme odeur est défini et,

comment les odeurs peuvent étre classées par le sujet lui-méme, de la méme 2.
maniére qu’une autre étude avait été faite auparavant dans le domaine de la
perception visuelle (Dubois et al. 1997 b).

Les auteurs, aprés avoir recensé les divers modes de dénomination de I'odeur (noms,
groupes de mots et constructions déverbales) qui sont plutdét de I'ordre de la description
(par exemple : odeurs qui nous attirent) mettent a jour les axes de classification utilisés.
Les résultats font alors apparaitre une forte proportion de dénominations impliquant le
locuteur (essentiellement par l'utilisation des pronoms personnels : je, nous et on inclusif)
et la prédominance des dimensions :

« liées ala source, al'intensité, a la mémoire (familiarité) et a la dimension
hédonique » (David et al., 64),

déja observée au cours de précédents travaux en neurophysiologie ou en psychologie
(Holley).

Une telle étude a l'intérét pour nous de confirmer que I'expression des odeurs en
francais reste un domaine peu codé et qu’elle donne lieu :

« ades formes de discours ou le sujet est fortement présent » (id, 72).

LES ETUDES PORTANT SUR LES MARQUES DE LA PERSONNE

Dans son étude sur les marques de la personne, David (1997) a analysé I'expression des
sujets a lintérieur de deux domaines sensoriels : I'olfaction et I'audition. Son corpus
comprend celui sus-cité additionné de celui sur le bruit et le son. Les sujets testés ont
pour tache (écrite) :

53
David, 1997 et David et al., 1997.

54
David et al. (1997) citent, entre autres, les travaux en psychologie de Béguin et Costermans, Lawless et Cain, Lawless et Engen,

Engen.
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de fournir une définition de I'odeur, du bruit et du son,
de citer des types puis des exemples des trois notions.

L’auteur mesure d’abord I'importance des occurrences (pronoms personnels je, on, nous,
moi et adjectifs mon, notre...) susceptibles d’exprimer un point de vue individuel ou un
point de vue collectif incluant le sujet, dans le but de :
« montrer (i) que la représentation du domaine olfactif procede de I’expérience
subjective ; (ii) que la construction de I'objectivité, au niveau individuel, inclurait
non seulement des processus d’adéquation a la représentation perceptive, mais
aussi une négociation inter-sujets de partage des expériences subjectives » (id.,
212).
Il apparait que I'expression dans le domaine olfactif est « plus ancrée dans la subjectivité
» que celle du domaine auditif pour plusieurs raisons :

le francais posséde plus de dénominations relatives au bruit (et, un peu moins au
son) qu’a l'odeur ;

d’aprés le corpus, les descriptions d’odeurs se rattachent plus volontiers au sujet
individuel (marqué par je, moi, mon, ma...) tandis que les bruits et les sons sont
décrits en rapport a une collectivité (nous, mon voisin...) ;

les marques de la personne est nettement plus nombreuses dans le corpus de
I'olfaction que dans celui de I'audition ;

parmi les différents axes de classification, prédomine trés nettement dans le corpus
de l'olfaction celui lié a I'effet : cet axe renvoie a des dénominations qui impliquent un
rapport entre I'observateur et I'objet émetteur :

« Ce sont, pour la plupart, des synapsies construites avec un nom lexicalisé et
une construction déverbale de catégorie adjectif, odeur piguante, odeur
insupportable... » (id., 234). « Pour I'olfaction, les réponses des sujets
construites avec des dénominations liées a I'effet représentent 70% de
I’ensemble. Pour plus de 40% d’entre elles, il s’agit méme du seul axe utilisé.
Pour le bruit et le son, les pourcentages sont tres inférieurs et tombent
respectivement a 6,5 et 4% si I’on s’attache aux réponses construites
exclusivement sur cet axe » (id., 235).

L’analyse des marques de la personne d’'une part et des types de dénominations
construites en majorité sur I'effet d’autre part a permis de conclure que, comparativement,
l'audition est un domaine construit plus objectivement que [l'olfaction. Ceci a deux
niveaux :

a un niveau cognitif compte tenu des réponses fournies par les sujets,

a un niveau linguistique compte tenu des termes du frangais que les sujets ont a leur
disposition pour exprimer un ressenti.

LES EFFETS DE L’ODEUR

Un autre phénomeéne étudié a propos de la subjectivité est celui du pouvoir des odeurs a

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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faire ressurgir un événement intime du passé % Holley explique cette singularité de la

perception olfactive en invoquant le lien qui s’inscrit inconsciemment sans méme passer

par I'identification de I'odeur,
« entre 'immatérialité apparente de la cause [ie. le pouvoir du stimulus présent]
et la puissance émotionnelle de I'effet [ie. un souvenir jusque la non conscient] »
(1999, 139).

Il fait le constat, a 'appui de plusieurs résultats d’expériences, qu’il existe bien :
une « forme d’association conditionnée entre I'odeur et I'impression affective »
(id., 142),

sans pour autant réussir a montrer pourquoi elle n’a pas de réalisation verbale comme

dans le cas des expériences visuelles :
« Il faut donc admettre que I’'on ne peut pas mémoriser explicitement,
consciemment, une odeur qui est pourtant d’'une intensité supérieure au seuil de
perception » (id., 143).

Les expériences non verbalisées utiliseraient d’autres voies de stockage. Une odeur qui

reparait fait directement appel a la situation d’origine durant laquelle le sujet avait

syncrétiquement associé I'odeur aux perceptions concomitantes (visuelles, auditives,

voire tactiles). Le sujet n’évoque pas I'odeur, mais tout ce qui lui est personnellement

rattaché. Un tel procédé d’associations dont le caractére est entierement subjectif reste

discuté. Certains, comme Roudnitska (parfumeur), rejettent en bloc ce type d’explication :
« On met trop souvent sur le compte de la subjectivité sensorielle ce qui devrait
étre endossé par I'inattention, I'irréflexion, la négligence, la paresse, la
superficialité ou I'ignorance » Roudnitska (1994, 14),

d’autres, comme Holley (scientifique), n’excluent pas la part de vérité contenue dans ce

que le sujet peut exprimer :
« Pour identifier les objets flous et changeants comme les odeurs naturelles, les
humains utilisent un vocabulaire idiosyncrasique qui fait intervenir des
précisions tirées de leur expérience personnelle. Lorsqu’ils utilisent ce
vocabulaire plutdt que le terme véridique qu’attend I’expérimentateur, on ne peut
dire que les sujets d’expériences échouent véritablement a identifier I'odeur.
Quand le stimulus est la naphtaline, I'expression “odeur de I'armoire de ma
grand-meére” est-elle une mauvaise réponse ? Ne traduit-elle pas de fait, une
réelle identification ? Il est donc sage de voir dans I'identification d’une odeur un
processus qui comporte des degrés plutét qu’'un phénoméne par tout ou rien »
(Holley, 1999, 146).

2.2. Les essais de classification des odeurs, des aromes, des golts

2.2.1. Les odeurs

5
Ce phénomeéne, baptisé syndrome de Proust par I'équipe des chercheurs de Lyon 1 et Lyon 2, se traduit par « la capacité d’'une
senteur [lorsqu’elle est présente] a vous restituer I'entier souvenir d’une situation ancienne que vous croyiez oubliée » (rapportés

dans Lyon Capitale daté du 28 février 1996).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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« Il est frappant que I'on ne puisse désigner une odeur qu’en utilisant la formule :
“c’est une odeur de...”. Odeur de rose, odeur de jasmin [...]. On chercherait
longtemps en frangais comme en anglais un terme qui désignerait sans
ambiguité une odeur et seulement une odeur » (Holley, 1999, 129).
Le probléme posé par la dénomination des odeurs est terminologique : peu de termes
spécifiques - équivalents par exemple aux couleurs bleu, jaune, rouge - désignent les
odeurs alors que la possibilité de stocker les odeurs en mémoire est grande :
«il n’y a pas (ou peu) de formes lexicales stabilisées qui permettent au locuteur
francais de référer a un monde des odeurs a partir d’'une doxa » (Dubois et
Rouby, 1997, 16).
Ce constat n’est pas spécifique a notre langue puisqu’il apparatit, a I'étude des lexiques de
différentes langues, que les odeurs sont trés peu lexicalisées et qu'il existe en proportion
plus de termes négatifs :
« larecherche des termes olfactifs les plus usuels aboutit souvent a une liste
réduite » (Boisson, 1997, 30) ;
et:
« de maniere générale, le lexiqgue des mauvaises odeurs est plus fourni et plus
diversifié que le lexique des bonnes odeurs [...]. Ceci vaut pour les langues a
riche lexique olfactif, y compris pour celles qui ne négligent pas le pdle positif »
(id., 36) *°.
Pour étudier comment sont classées les odeurs, la premiére tendance a été de prendre
pour modéle la catégorisation des couleurs dont I'étude est plus avancée (travaux de
Rosch) et de partir de I'hypothése qu’il existe, tout comme dans le domaine des couleurs,
des substances de base. Or, plusieurs obstacles ont empéché d’avancer sur cette
hypothése :

La question de l'existence d'odeurs primaires (comme il existe des couleurs
primaires) :

Des études ° sur les anosmies partielles, dites sélectives ou spécifiques, chez des
personnes qui ne pergoivent pas un ou plusieurs types déterminés d’odeurs n’a pas
permis de confirmer le concept d’odeur primaire (ou fondamentale) :

« certains composés [trés différents] entrainant des anosmies ont la méme

odeur » (Chastrette, 1995 60),
et la notion méme d’anosmie doit étre nuancée tellement les différences interindividuelles
donnent lieu a des écarts de sensibilités extrémement larges : on parle plutét d’hyposmie.

« En réalité, si I'on parvient bien a synthétiser des couleurs a partir de quelques

% Rouby et Sicard I'observent en langue anglaise : « Il existe une certaine richesse de termes se rapportant aux
mauvaises odeurs » (1997, 68). David et al. retrouvent dans leur corpus une majorité de réponses indiquant un “effet” de
déplaisir et émettent a ce sujet ’hypothése qu’« il aurait un consensus plus grand sur les odeurs per¢cues comme
désagréables que sur les odeurs percues comme agréables » (1997, 68). lls observent d’ailleurs de moins grandes
disparités dans les citations d’odeurs dites désagréables, celles-ci seraient donc les plus partagées. Ces mémes
réflexions rejoignent celles relatives aux travaux sur les dégustations relatés plus loin.
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Marcel Guillot en 1947 puis John E. Amoore de 1952 a 1967, cités par Chastrette (1995) et par Holley (1999).
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fondamentales, personne n’est jamais parvenu a reconstituer une odeur par le
meélange de plusieurs odeurs soi-disant fondamentales » (Holley, 1999, 133).

La discrétisation de la perception olfactive

Du fait de son caractere holistique, I'odeur ne peut étre classable dans des
ensembles aux frontiéres rigides. Le sujet, la percevant dans sa globalité uniquement, ne
peut la mettre en mémoire autrement que comme un tout. Sa reconnaissance n’est pas le
résultat d’'une analyse collectivement approuvée, mais le fruit d’'un apprentissage
individuel dépendant des seuils de détection du sujet, méme si :

« au fil du temps, les sujets semblent apprendre a se centrer sur le stimulus [...]
et deviennent plus cohérents. La variabilité [de leurs réponses consistant a
reconnaitre les odeurs] intra et interindividuelle s’en trouve notablement réduite »
(Rouby et Sicard, 1997, 65).

Les parfumeurs pour leur part envisagent la notion de qualia. Pour la rose, par exemple,
est définie la forme-rose comme :
«un ensemble de propriétés olfactives qui font que nous reconnaissons la
physionomie rose » (Roudnitska, 1994, 24).
Et le qualia rose est cette forme-rose dépouillée « de certains de ses attributs » pour ne
garder que ce qui en fait sa personnalité singuliére. Représentatif de la “famille rose”, le
qualia :
« est en quelque sorte I’'lame commune de toutes les odeurs de rose, ce a quoi
nous pensons d’abord quand on évoque devant nous le concept “odeur de rose”.
[...] c’est en somme le symbole-rose » (Roudnitska, 1994, 24).
Ce concept, formulé plutot sur I'intuition que par démonstration, serait a confronter avec la
signification des termes note et cété utilisés par les parfumeurs et les dégustateurs.

La question de I'utilité d’'une catégorisation des odeurs

Pour Chastrette, une classification des odeurs aurait sa raison d'étre si elle était
fonctionnelle, c’est-a-dire si, comme chez certaines espéces animales, les odeurs jouaient
un réle codifié dans les échanges d’information entre individus. Or, précise-t-il :
« les humains semblent a premiére vue communiquer tres largement par
I"audition et la vision et peu par I'olfaction » (1995, 55).
Les odeurs n’ayant plus de rdle vital dans la communication, leur usage, observé
cependant chez le tout jeune enfant % , est par conséquent amoindri.

Faute de pouvoir s’aligner sur les recherches dans le domaine des couleurs, une
deuxiéme piste s’est tournée d’'un cété sur la consultation des lexiques existants et de
lautre sur l'observation des réponses données par des sujets testés. Les essais de
classification les plus répandus ont consisté alors a répartir les odeurs selon leurs
sources. Boisson les a ainsi classées en types d’odeurs saillantes et a pu, en confrontant
ses données aux travaux déja édités, définir quatre grands groupes :

« En premier lieu un groupe de types concernant les odeurs corporelles : (1)
sueur et mauvaise odeur corporelle ; (2) urine ; (3) haleine fétide. [...], on est
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Cf. Montagner (1978, 239-243).
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frappé par la quasi-inexistence de I'odeur d’excréments humains (féces). Ensuite
un deuxiéme groupe concernant des matiéres organiques altérées et odeurs
connexes : (4) pourri ; (5) rance ; (6) renfermé et moisi ; (7) bralé. Puis un
troisieme groupe concernant les odeurs alimentaires animales : (8) poisson (le
plus souvent pourri) ; (9) viande fraiche. [...]. Puis un quatrieme groupe
concernant les odeurs d’animaux vivants (ou dominent les capridés et les
animaux a glande odorante, type civette) » (Boisson, 1997, 41).
Les expérimentations de David et al. (1997) quant a elles ont permis de distinguer
différents axes de classification visant a construire la dénomination des odeurs dont deux
sont trés nettement majoritaires : celui de la source (on “emprunte” le nom de la source
odorante) et celui plus complexe de l'effet (lié au jugement d’agrément plaisir / déplaisir
porté sur 'odeur) :

« Les axes les plus utilisés dans I'expression méme d’une classe sont I'” effet” et
la “source”, respectivement 10 et 7 fois [plus utilisés que les autres axes qui sont

7

la“mémoire” et I'’”intensité”] » (David et al. 1997, 17).
Parmi ces tentatives de classifications, aucune ne semble satisfaisante :

« L’'image ainsi fournie a travers I’emploi des différents axes de classification
confirme que le domaine de I'odeur est un domaine peu codifié » (id., 18).

Nous conclurons avec Holley :

« Nous retiendrons que les catégories olfactives sont trés peu hiérarchiques,
gu’'elles semblent s’effectuer autour de prototypes qui ne paraissent désignés
pour jouer ce rble ni par la chimie des odorants ni par les propriétés des voies
sensorielles » (1999, 139).

2.2.2. Les aromes du vin

Pour les arbmes du vin, plusieurs classifications, relativement proches les unes des
autres, sont proposées dans les ouvrages spécialisés. Peynaud et Blouin (1996, 50)
donnent dans 'ordre alphabétique les dix séries suivantes :

animale : musc, civette, venaison, cuir et viandé...

balsamique : odeurs de résine,

boisée : bois du fit de chéne, tanins...

chimique : hydrogene sulfuré, acide acétique...

épicée : cannelle, vanille, réglisse...

empyreumatique : bois fumé, torréfaction, café, chocolat, goudron...
éthérée : esters et alcools provenant de la fermentation,

florale : acacia, jasmin, violette...

fruitée : abricot, cassis, framboise, pomme...

végeétale : foin, herbe coupée, truffe...

D’autres classifications existent :
« Les arbmes du vin peuvent étre regroupés en douze catégories : herbacés,

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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fleuris, fruités, boisés, épicés, animaux, minéraux, empyreumatiques, sucrés,
marins, négatifs, autres » *° .

Contrairement aux résultats des recherches mentionnées précédemment sur

classification des odeurs, les classifications des ardbmes du vin sont relativement bien
édictées et délimitées : elles doivent leur cohérence a la pratique réguliere de la
dégustation des vins par les professionnels ainsi qu’a I'apport de la science sur l'origine
moléculaire des arbmes du vin. Ces arbmes proviennent du raisin lui-méme, de sa
fermentation, de l'adjonction des levures, du mode de vinification (notamment lors du
passage en flt de chéne). lls varient dans le temps, caractérisant soit un vin jeune (aux

ardbmes plus fruités, floraux) soit un vin vieux (animal, épicé, aux arbmes évolués).

2.23. Les golts

L’'organe de gustation, constitué des papilles linguales, répartit son activité en quatre
saveurs (sucré, salé, acide, amer) facilement discernables dans une dilution a I'eau, de
substances pures (respectivement le saccharose, le chlorure de sodium, lacide
chlorhydrique, la quinine). Pour certains chercheurs cependant, le golt ne se manifeste
pas uniquement a travers la perception des quatre saveurs primaires, mais également a
travers l'association de trois sensibilités localement trés proches : l'odorat, le go(t
proprement dit, ainsi qu'une sensibilité du nerf trijumeau qui innerve la cavité nasale

(Holley, 1999).

Partant de ce nouveau concept, on comprend que la classification des gouts devient
elle aussi un exercice complexe. Aux tenants classiques d’'une partition (héritée des
travaux de Hanig publiés en 1901, puis de ceux du chimiste Cohn, 1914) en quatre golts
localisés sur la langue (sucré, salé, acide, amer) s’opposent de nouveaux chercheurs %
qui remarquent que nous ne percevons pas tous de la méme maniére ni au méme degré
dlintensité et que la perception des saveurs est un « continuum sensoriel

Ly . 61 -
multidimensionnel » ~ . Sauvageot reconnait que :
« |’'un des traits remarquables dans les produits alimentaires est que la plupart

des concepts se trouvent présents sous forme floue, ambigué, instable » (1996,

294).

2.2.4. Remarques sur les typologies

Nous retiendrons deux remarques sur les classifications des odeurs et sur celles des
ardbmes du vin : la référence extrasensorielle des termes utilisés ainsi que la fréquence du

trait anthropomorphique.
« Les termes appliqués aux odeurs se réferent au contraire [des termes de

59 Hachette 1996.

60
La thése des quatre saveurs est en effet contestée par des chercheurs comme Annick Faurion qui a démontré « qu’il existe

beaucoup d’autres saveurs, comme celle de réglisse due a I'acide glycyrrhizique, sur lesquelles on ne sait mettre un nom » (Néron

de Surgy, 1999, 66).
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Noce (1996).
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couleur] a des objets (par exemple, lavande ou fruité) ou a des conditions (bralé
ou pourri) » (Gregory, 1993).
Holley précise que les catégories olfactives sont fondées effectivement sur notre savoir
extra-olfactif des objets, ce qui n’est pas forcément déroutant :
« désigner les odeurs par le nom de ces objets est écologiquement satisfaisant »
(Holley, 1999, 131).
Ainsi I'odeur signale-t-elle la présence de I'objet qui en est la source tout en ayant perdu
par ailleurs sa fonction primitive de mise en état d’alerte du sujet, mais elle peut aussi ne
suggérer que l'image odorante et rendre facultative la présence de la source. Ce
meécanisme se vérifie en discours de dégustation des vins ou la dénomination des arébmes
repose essentiellement sur I'analogie : évoquer I'acacia signifie que le nez du vin en
question sent comme la fleur d’acacia...

Les catégories des goults sont elles aussi organisées sur une dimension
extrasensorielle et les termes réferent généralement aux aliments qui en sont la source
directe :

« Les descripteurs n’existent pas plus en gustation qu’en olfaction, le seul
descripteur pour définir le godt [...] c’est le nom d’un produit #tout# comme
I’odeur de larose est définie par le nom de la rose » (Faurion, 1996, 223).

Boisson souligne la forte tendance anthropomorphique observable dans les différents
lexiques des odeurs qu’il a consultés :
« C'est cet anthropomorphisme massif (tant corporel qu’environnemental et
culturel) qui se confirme dans les types d’odeurs saillantes tirées de nos
données » (1997, 40).
Des questions restent posées sur I'exhaustivité du contenu de ces catégories et sur la
ductilité de leurs pourtours, comme le font remarquer David et al :
« Doit-on par exemple relier tabac et tabac froid ? L’odeur d’herbe coupée et celle
d’herbe mouillée sont-elles des spécifications de 'odeur d’herbe ? Ou ce
rapprochement n’est-il pas le résultat d’'une forte prégnance de la tradition
classificatoire des objets (visuels) ? » (1997, 64).
Les termes d’odeurs et de golts utilisés dans une langue sont peu codifiés et varient d’'un
lexique a l'autre. Sont dénigrés par conséquent la “fantastique imprécision” et 'usage d’'un
“langage allusif” ou par trop lyrique dans le cas des descriptions de vins %2 Aux variations
physiologiques intra et interindividuelles évoquées plus haut s’ajoutent de possibles
variations linguistiques liées au choix et a la signification des termes utilisés par les
locuteurs.

2.3. Etat des recherches sur le discours en dégustation de vin

Nous rendons compte a présent des résultats de recherches élaborées ces vingt-cing
derniéres années a propos de la performance des individus a décrire un vin et a
s’exprimer sur les arbmes et les golts du vin, qu’il s’agisse de sujets dit “experts”
(entrainés) ou “novices” (naifs).

62
Critiques dans le quotidien Libération daté du 16 décembre 1995 et dans Renvoisé (1996).
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Soulignons auparavant les aspects communs de ces recherches :

la plupart est fondée sur une expérimentation ad hoc, dont I'application d’un protocole1.
drastique permet I'obtention de résultats chiffrés ;

le matériau d’étude est majoritairement écrit : ce sont des descriptions collationnées 2.
dans des revues spécialisées (dans plusieurs dictionnaires aussi, pour 'une des
recherches) ou produites par les sujets, qu’elles soient libres ou accompagnées d’une
liste de descripteurs.

Nous avons réuni un premier groupe de travaux relatif aux expérimentations cognitives, le
second est plus axé sur I'approche lexico-sémantique des termes utilisés. Pour plus de
clarté, nous adoptons pour chacune des deux parties un parcours chronologique des
articles et ouvrages parus.

2.3.1. Les approches expérimentales

Lehrer (1975), s’est interrogée, en tant que linguiste, a I'occasion de diners auxquels elle
participait, sur les raisons qui pouvaient motiver des personnes, ainsi réunies, a parler du
vin. Elle a voulu vérifier si, en présence du méme vin, elles étaient capables de le décrire
en utilisant les mémes mots. Elle a tenté de rechercher d’abord, pour un méme vin
dégusté, quel degré de consensus pouvait exister entre des sujets dégustant séparément
(leur tache était de donner des descriptions individuelles par écrit) puis quels termes
employés pouvaient faire I'objet de ce consensus. Le résultat de cette premiére
expérience montre surtout des variations de jugement - autrement dit une faible
homogénéité - dues a la subjectivité des dégustateurs (la plus grande fréquence
d'utilisation d’'un méme terme de dégustation se retrouvait en fait chez un méme sujet au
fil des différentes dégustations).

Une deuxiéme expérience, au cours de laquelle le sujet doit tenter de reconnaitre un
vin a partir d’'une fiche de dégustation écrite par un autre sujet, met en évidence les
problémes de lecture et d’interprétation des notes de dégustation. Lehrer arrive a deux
conclusions :

la description des vins, lorsqu’elle est exécutée par des dégustateurs non-experts, ne
permet pas d’identifier les vins ;

la communication des perceptions (tout au moins la transmission par le biais du canal
écrit) est pratiquement vaine, si I'on exclut la réussite obtenue par les deux sujets qui
avaient obtenu de bonnes réponses au test préalable de connaissance générale sur
les vins.

Sa troisitme et derniére expérience a pour objet d’analyse des productions orales
puisqu’il s’agit de discussions entre les sujets mis deux par deux en situation de
dégustation :

« Subjects sat at a table facing each other, and their task was to agree on a

characterization by discussing the wines as they tasted them. Although | was
interested in seeing whether there would be more group consensus with pairs
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than individuals, | was really more concerned with the process of

communication : how one person can point out features of a wine to another -
and also, if no agreement could reached on a point, whether the discussion
would reveal different perceptual judgments or different linguistic usages » (1975,

916).

La non plus, Lehrer ne trouve pas de forme de consensus et son analyse la laisse sur sa
faim. Elle constate que 'accord se fait généralement sur la préférence d’un vin par rapport
a un autre (aspect hédonique) et non sur les odeurs et les golts du vin (aspect
organoleptique et / ou terminologique) alors que les cas de désaccord peuvent porter sur
le choix d’'un mot sans entraver pour autant l'interprétation du discours de I'autre :

« The fact that people apply words somewhat differently, and have different
standards of comparison, does not mean that we can never know exactly what
another speaker means. It is possible, at least in some cases, to discover those
standards » (1975, 917).

Lawless (1984) compare les descriptions de vins données par un groupe de sujets
dégustateurs experts (entrainés ou professionnels) et un groupe de sujets non experts
(inexpérimentés) puis étudie comment, lors d’'une deuxiéme expérimentation, les sujets
réussissent a apparier chaque description écrite avec un vin dégusté. Bien qu’il reste
prudent vis-a-vis de linterprétation de ses résultats, il signale la différence dans les
productions écrites constatées entre les deux groupes :

« experienced subjects used more terms describing odor qualities and more
terms with concrete (vs. abstract) references » (1984, 120).

Les termes concrets sont ceux qui réferent a un objet unique et identifiable :

« aconcrete term is one for wich a physical reference standard could easily be
found e.g., pineapple, bitter or yeasty ») *,

tandis que les termes abstraits sont ceux qui n’ont pas de référent physique patent (« e.g.,
made in a lab ** , 0ak ») : ce sont les termes a caractére graduable (« relative terms e.g.
full, dry, complex, elegant, attrative »), les termes généraux ou vagues (chemical), ou
encore ceux qui expriment un jugement de valeur de la part du locuteur (drinkable).

Les performances gustatives et olfactives donnent des résultats différents : alors que
les sujets non-entrainés sont capables de décrire le godt du vin en utilisant
quantitativement presque autant de termes que les sujets entrainés, ils trouvent beaucoup
moins de termes pour décrire I'aspect olfactif.

Lawless a cherché le consensus possible en évitant toute préparation des sujets
testés qui entraine toujours le risque d’une uniformisation des résultats comme il I'a
constaté a la lecture d’autres recherches effectuées dans le domaine de la dégustation :

« The expertise of our subjects was not so standardized, left to the haphazard
idiosyncratic experiences with wine undergone by individuals of different ages
and different backgrounds in wine tasting » (id., 122).

Ses conclusions sont moins formelles :
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Autrement dit, ’ensemble des termes désignant les arémes du vin, comme le précise Gawell (1997, 272).
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les experts utilisent plus de termes concrets et plus de termes relatifs au nez du vin
que les non experts ;

ils réussissent mieux a apparier un vin a sa description écrite qu’un groupe de
non-experts ;

une description, lorsqu’elle est produite par plusieurs dégustateurs (« composite
description ») qu’ils soient experts ou non, posséde une plus grande qualité
informative qu’une description individuelle et les non experts les apparient mieux ;

la qualité informative en revanche n’est pas meilleure dans les descriptions
individuelles des experts puisque le vocabulaire spécialisé (les termes concerts)
n’aident pas les non experts.

Lawless (1985), s’étonnant du faible niveau de performance des sujets obtenu par Lehrer
65 , tente d’élaborer :

« an experimental procedure for evaluating the reliability and utility of complex
flavour descriptions, as applied to wine flavour » (id., 98).

Il s’appuie sur deux constats :

Les performances d’identification d’'odeurs s’améliorent si I'on présente dans le méme
temps au sujet testé une liste de descripteurs parmi lesquels figure celui de I'odeur
testée ;

Le comportement et les réactions d’'un dégustateur “naif” (non entrainé) et du
dégustateur expert sont différents : alors que celui-ci procéde de maniére stratégique
et systématique (successivement : aspect visuel, arbmes dans le verre, ardbmes en
bouche), le dégustateur naif, lui, tend a exécuter (trop) rapidement I'exercice et a
réagir d’abord d’'un point de vue hédonique, différenciant sur le mode dichotomique
les vins qu’il aime et ceux qu’il n’aime pas.

Ses conclusions rejoignent celles de Lehrer a savoir que les mises en correspondance
entre notes écrites et vins sont meilleures lorsqu’elles sont pratiquées entre experts et a la
condition que les vins testés soient suffisamment dissemblables. Elles confortent aussi les
postulats de départ : I'apprentissage et la motivation améliorent les performances du
sujet, lui permettant de se construire une liste de référents probables 00 qui l'aidera a
I'identification des perceptions.

Lawless, rapporté par Gawel (1997) a également mis en évidence en 1988 le fait que
des sujets convenablement entrainés a la discrimination des odeurs avaient des réponses
plus précises — donc plus sélectives - et plus réguliéres — donc plus cohérentes — que les
sujets non entrainés quant a I'utilisation des descripteurs d’arbmes.

65
, mais aussi par d’autres chercheurs que Lawell mentionne : « Similar exercices in matching wine descriptions to wine have

shown similar poor communication, even when the descriptions were written by certified Masters of Wine » (1985, 103).

6
Un sujet soumis a entrainement élabore progressivement une liste d’'arébmes (« a mental checklist ») lui permettant de dénommer

les odeurs qui se présentent a lui, tandis qu’un sujet non-entrainé n’a que peu de repéres linguistiques.
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Solomon (1990) confirme la supériorité du contenu informatif dans les descriptions
faites par les experts : ceux-ci identifient mieux que les novices les caractéristiques
(équilibre : alcool / acide / tannin) et la typicité (ou catégorie) de chaque vin et maitrisent
un ensemble de termes de dégustation plus précis. Sauvageot en rapporte ainsi les
travaux :

« Dans une série d’épreuves ou les sujets recevaient un vin et deux profils dont
I’un avait été établi pour ce vin, les novices ne pouvaient apparier les vins avec
des descriptions écrites par d’autres novices ou par des experts et les experts ne
pouvaient pas apparier les descriptions écrites par les novices avec une
fréquence correcte supérieure au hasard. En revanche, les experts pouvaient
apparier les descriptions écrites par d’autres experts. Les experts ont entre eux
une communauté de langage que n’ont pas les novices » (1996, 298).
Gawel (1997), cherche a savoir si les sujets formés a la connaissance du vin et a la
dégustation et préalablement entrainés (« the experienced and trained tasters ») donnent
une description meilleure (de qualité informative plus grande) que les sujets non préparés
a 'expérimentation, mais connaisseurs en vin (« the untrained but experienced tasters »).
Les deux groupes sont des sujets australiens choisis pour leur bon entrainement lié a
leurs activités relatives au vin (« a highly experienced group ») et une partie d’entre eux
seulement pour avoir suivi une formation d’cenologie (« a highly experienced and formally
trained group »). Aucune communication n’est autorisée entre les dégustateurs durant
I'expérimentation.

Il résulte que les sujets préparés a I'expérimentation fournissent une description plus
analytique, employant un plus grand nombre de termes de base (« underlined terms »),
mais que, en revanche, tous, formés ou non-formés, apparient un vin a la description
correcte sans forcément tenir compte de la nature descriptive de ces termes :

« A very high proportion of correctly matched descriptions also had no terms
underlined suggesting a large number of panelists were not using specific cues
for identification but were assessing the description as a whole » (id., 282)..
Les descriptions exécutées par les sujets formés ont cependant un contenu d’information
effectif plus grand puisqu’elles sont mieux appariées que les autres.

Les termes utilisés sont classés en trois catégories :« concrete, vague, abstract » o7 .
Pour apparier correctement un vin, les sujets formés prennent plus facilement en compte
les termes dits “vagues” et “abstraits” de la description donnée, tandis que les sujets
non-formés se reportent plus volontiers aux termes de base - sucré et amer surtout — :
« The principal difference between the trained and untrained groups were that the
untrained subjects generally correctly saw concrete terms as being important
cues while the trained subjects relied heavily on vague and abstract terms »
(1997, 281).
Cependant, quelles que soient la nature et la quantité des termes contenus dans les
descriptions, leur interprétation a lieu sur un mode plus synthétique qu’analytique :
«[...] the number of cues identified within a description had little effect on its
likelihood of being correctly matched. Therefore, the trained panelists may also

67
Selon la catégorisation de Lawless (1984) : voir plus haut.

Copyright BALDY MOULINIER Florence et Université Lumiére - Lyon 2 - 2003.Ce document 61



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

have been assessing wines in a synthetic rather than analytic fashion » (id, 282).

2.3.2. Les approches lexico-sémantiques

Dans la discipline linguistique, peu de travaux se sont intéressés au discours du vin. Nous
en avons recensé quatre a ce jour : ceux des Américains Lehrer et Solomon et ceux de
Coutier.

Lehrer (1983) utilise le discours sur le vin (« wine talk ») comme matériau d’étude en
vue d’explorer les problémes que posent en sémantique lexicale, la dénotation et les
variations de sens liées au contexte (id., 218) : les termes énoncés en dégustation,
soupconnait-elle au premier abord, n’avaient que peu ou pas de sens et le discours
lui-méme ne pouvait servir qu’a amuser ou impressionner I'entourage du dégustateur
(1975).

La premiéere partie de I'ouvrage propose un classement du vocabulaire utilisé pour la
description du vin. Les termes sont placés sur un axe - ou le négatif figure aux deux poles
(le “trop” d’un cété, le “manque” de l'autre), le positif au milieu - et sont répartis en fonction
des parametres évalués en dégustation :

les parameétres analytiques (acidité, sucre, équilibre acide / sucre, tannin, age, corps,
odeurs constitutives, finale en bouche),

les parameétres plus généraux (aspect visuel, impression et évaluation élogieuse).

Ce classement dont les paramétres ne sont pas exclusifs (certains termes pouvant trés
bien en retenir plusieurs : sweet, balanced, mellow...) permet de comprendre :

qu’une majorité de termes de dégustation possédent un sens “technique” malgré
l'imprécision due a leur dimension évaluative et a leur connotation subjective, et
peuvent faire I'objet d’'une étude des champs sémantiques (celui du godt, de la
sensation tactile, de la maturité du vin, mais aussi celui des termes qui relévent du
domaine de la personnalité, du comportement et du caractére : breed, racy,
respectable, honest, suave, severe...),

comment les locuteurs les utilisent et comment ils les interprétent : certains termes du
vocabulaire courant, par exemple, voient leur signification étendue (du fait de leur
utilisation en dégustation : feminine, pretentious, honest, serious...) et motivée %8 par
la présence d’un certain nombre de caractéristiques du vin :

« Whatever interpretation they may have will depend on whatever links can be
found between some feature of their meaning and some semantic feature of a
word that already has an interpretation in the wine domain » (id., 29).
La seconde partie est une analyse des dégustations de vin enregistrées par l'auteur,
similaire a la premiére expérimentation (Lehrer, 1975), mais plus systématique et élargie a
trois groupes de sujets distincts % , le but pour I'expérimentateur étant de répondre aux

questions :
La motivation n’est cependant pas toujours facile a trouver : pour feminine, par exemple, il n’est pas clair de définir quels traits

68

sémantiqudsegiendtEqinistilisentides ietuteurs (eglais)poueddoricenntey rafsondals light, round,
perfumed, yestdynatic) UGmemn eappidfeesidelaméret mepiééedhbesyabmesimbie sigrfientrisy et
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dénotent-ils) les mémes choses pour tous ? Un groupe pourra-t-il étre jugé meilleur
qu’un autre si I'on constate une plus grande occurrence d’accords ?

Les locuteurs deviennent-ils plus performants au fil des dégustations : au sein d’un
méme groupe réussissent-ils progressivement a augmenter le nombre d’accords en
décrivant un vin ?

Il résulte des travaux que, si deux sujets d’'un méme groupe sont trés souvent d’accord
sur une caractéristique du vin (85), il n'existe cependant guére de constantes entre les
groupes : les sujets, parlant la méme langue et utilisant des mots semblables, les
appliquent différemment et un méme groupe peut montrer des différences sur un écart de
huit mois (105, 111). L'accord est donc plus souvent observé a l'intérieur d'un méme
groupe et lors d’'une méme interaction.

La principale source de désaccords découle des variations de la sensation : celle-ci
faisant appel a une échelle d’évaluation implicite et individuelle, la sensation sucrée par
exemple n'est pas la méme d’'un sujet a l'autre. Une autre source de désaccords se
localise au niveau des préférences : les termes sélectionnés sont dotés d’'une valeur
hédonique telle, gqu’ils connotent inéluctablement les préférences du locuteur pour tel ou
tel vin (85) et marquent ainsi les différences entre deux locuteurs.

Les conclusions de Lehrer sont, a ses yeux, plutdt décevantes : méme si les sujets
(non-experts) sont motivés et progressent dans ['utilisation et la précision des termes
gu’ils emploient, la véritable transmission des informations est faible et le consensus
espéreé peu vérifieé (111). Aucun moyen (communication écrite ou orale, échanges oraux
sur le sens d’'un terme utilisé) n'a permis de prouver qu’'a une caractéristique du vin
pouvait correspondre un terme et réciproquement. Si les experts de leur cbté (troisieme
groupe), ont été, de loin, meilleurs que les simples cenophiles lors des taches de
descriptions du vin, étant donné leur pratique répétée de ce type d’activité (129), ils
n’‘obtiennent pas de consensus plus grand pour ce qui est de juger un vin a leur gré
(« agreement / disagreement ») ni de I'apparier a une description lorsque ce vin leur est
présenté pour la premiére fois. Encodage et décodage des perceptions représentent donc
une tache difficile quel que soit le niveau de connaissance cenologique du sujet (129) :

« The experiments show that there is considerable miscommunication,
demonstrated by the matching experiments, for example. Yet in the absence of
such tests, speakers seem to think that they are communicating - that they mean
the same thing when they use the same words. How can it be ? [...] Simply

69
Deux groupes de simples cenophiles : I'un dont les sujets ne se connaissent pas, nayant jamais dégusté ensemble auparavant,

'autre dont les sujets font régulierement et fréquemment des dégustations ensemble. Un troisi€me groupe d’experts : étudiants en
cenologie ou chercheurs dans le domaine du vin. Leur tache était de décrire les mémes vins, tandis qu'ils les dégustaient a
'aveugle. L’expérimentation s’est déroulée en plusieurs sessions : - Les deux premiéres sont écrites, le sujet doit individuellement
décrire le vin dans un premier temps puis désigner parmi une liste des termes les plus utilisés en dégustation ceux qui, selon lui,
semblent donner une information sur le vin en question. - Les troisieme et quatrieme sessions se déroulent sous forme de
communication écrite : les sujets sont placés soit deux par deux (I'un décrit trois vins et I'autre doit ensuite les reconnaitre d’aprés
les descriptions), soit par groupe de trois pour apparier ensemble des vins et des descriptions données. - La derniére session

consiste, par groupes de deux sujets, a discuter, oralement cette fois, du vin qu’ils dégustent en méme temps.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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learning more words and their intralinguistic connections does not garantee
referential consensus » (id., 135).

Se pose alors pour Lehrer la question de savoir quelles raisons amenent les gens a parler
du vin et, puisque le consensus est pratiquement vain, en quoi ce discours peut-il étre
pertinent (« relevant »). Sa réponse est que le discours du vin, aussi technique qu'il
puisse étre, est un discours sur la perception et I'évaluation esthétique (semblable en
partie au domaine de la musique : 218) et dont le vocabulaire ne peut étre connecté avec
des réalités vérifiables ou mesurables grace a des instruments comme c’est le cas pour
les sciences “naturelles” :

« Some terms like grape have fairly tight connection, while others, like grapy,
have much weaker connection, and still others, like elegant, have still less
connection, or at least their connection is mediated by the preferences of the
speakers » (id., 218).

Par conséquent, parler du vin n’a pas pour but d’exposer des vérités :

« The function of an utterance like a bit of earthiness on the back of the palate in

the aftertaste is not to state a thruth but to point out a quality » (id., 169).

Lehrer avoue enfin n’avoir pas pu s’appuyer sur des résultats suffisamment fiables pour
élaborer une réflexion qui donnerait une plus large place a la sémantique dans
I'énonciation (218), étant donné qu’il existe, dans le domaine du vin entre autres, des
termes qui manquent de référent spécifique et / ou posent des problémes de précision
sémantique.

Solomon (1991) pose la question de savoir s’il existe une maniére “juste” de décrire
une odeur, un golt ou un vin :

« what then is the right way to describe a taste ? » (id., 269)

et si un terme comme presumptuous peut étre non approprié pour un vin parce que
considéré comme non fondamental et non scientifique vis-a-vis d’un autre tel que sweet. I
soutient que les différences d’interprétation observables entre les individus ou entre deux
groupes (experts vs. novices par exemple) ne constituent pas un barrage, mais un
élément de réponse sur le mode de compréhension des termes utilisés dans les
descriptions des experts ou des novices. Sans rendre compte de résultats
d’expérimentations propres, ses réflexions s’appuient sur différentes études relatives a la
perception, a la catégorisation et a la dénomination.

Dans le domaine de la perception visuelle, il est montré que les “experts” ne voient
pas plus, mais mieux (272). Dans celui de la dégustation, les experts différencient un
plus grand nombre de caractéristiques du vin (Solomon, 1990), non parce qu’ils
reconnaissent plus d’odeurs, mais plutot parce qu’ils ont mis en place, par
entrainement progressif de catégorisation, des automatismes qui diminuent les efforts
d’attention requis habituellement (281).

Paradoxalement, le réle du langage n’influe pas forcément sur la performance des
. . , . . , . , 70 ,
sujets en matiere de mémorisation d’odeurs. Plusieurs études ~ ont montré que

70
... dont celle de Engen T. & Ross B.M. : « Long-term memory of odors with and without verbal descriptions » in J. Exp.
Psychol. 100 (1973, 221-227), cité dans Solomon (1991, 283).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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mémorisation et dénomination fonctionnent indépendamment sur le plan de
I'acquisition des odeurs : un sujet se souvient mieux de I'odeur que du nom de
I'odeur. La mémorisation olfactive court-circuite ainsi la modalité linguistique,
provoquant chez le sujet une situation dans laquelle il reconnait une odeur pour lui
familiére, mais il ne peut la nommer "

L’organisation entre perception des objets et dénomination se réalise a travers des
interactions vécues individuellement :

« we tend to name objects according to the usual way in which we interact with
them » (id., 284).
et, pour un novice qui aborde la dégustation, elle se fait par niveaux de catégorisation
successifs, de la méme maniére que I'enfant progresse dans la connaissance du monde.
Cependant, le premier pallier de catégorisation en dégustation n’étant pas le plus objectif
puisqu’il repose, méme chez les experts, sur le critére hédonique :

«Pleasantness would seem to be a universally acknowledged feature » (id., 287),
le probleme de “justesse” de la description posé au départ n’est pas résolu.

La conclusion tend a distinguer le critére d’objectivité et celui de la validité des termes
utilisés. Que sweet soit classé selon des critéres plus objectifs que presumptuous
explique qu’il peut étre mieux compris par un novice, mais, I’hypothése reste la méme que
celle posée au départ : si presumptuous a été jugé nécessaire a I'intérieur d’un groupe de
dégustateurs pour décrire une qualité sensorielle précise, alors il n’a pas de raison d’étre
considéré comme incorrect :

« Assuming that it does convey some information among members of a particular
expert community, that the members agree on the sensory qualities to which it
refers, then presumptuous may be valid wine term. It may in fact represent
description at a different level of classification than sweetness » (id., 290).
Coutier (1994), linguiste, propose une analyse des termes de dégustation qui relévent de
la métasémie, c’est-a-dire de ceux qui, opposés aux termes propres :
« dénotatifs, non ambigus, correspondant a des perceptions sensorielles
identifiées et répertoriées : acide, aigre, empyreumatique, sucré, etc. » (id., 663),
ont recours a I'image, a l'analogie. Ces termes, attestés dans plusieurs comptes rendus
de dégustation écrits & , se répartissent a l'intérieur de différents champs sémantiques
dont celui du corps humain et celui de la réalité spatiale sont les privilégiés et constituent
I'objet plus particulier de cette analyse. Aprés avoir posé les problemes de codification
des termes utilisés en dégustation, liés a la nature du référent et a la subjectivité de
" Lk IPERSSION B alative. fautour définit la metanhore de degystation sn denvisageant;.
SAANS FAMLALE HRnontBRIERANGR. SR S AEnomINALIR LB ARG HRideLme
E’éﬂ%ﬂﬁﬁi’én[& Itkggatp Iﬁ&wg‘éH @e’?&! &%Zo%s gg)cllfgétgmpergg@w' ») : « A common laboratory experience is to smell an
odour, réaf HENBORRRREBNHIMES ARLBIBS A6l anmRtBRAALE. THRAR sort of ‘tip-of-the-nose’

phenomenon, in similarity to the ‘tip-of-the-tongue’ state we sometimes experience when searching for the right word », Lawless
(1985, 99) | étre humain physique, mental, social,

2
Textes viniques consignés dans deux revues spécialisées : La Revue du Vin de France et Le Rouge et le Blanc parues entre
1980 et 1993.
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la réalité spatiale (forme, volume, dimension),
le contact-mouvement-déplacement,

le temps (&ge, durée, évolution),

le textile,

la construction.

Une analyse détaillée des termes des deux premiers champs (étre humain et espace)
montre, a l'aide des définitions données par les lexiques spécialisés et de I'observation
des relations syntagmatiques entre ces termes dans un méme compte rendu de
dégustation, comment une réalité sensorielle considérée comme une notion-clé (le plus
souvent gustative : extrait sec, tannin, acidité, alcool...) est traduite en termes
d’anthropomorphologie, d’anatomie, de force et comment :

« ces unités analysées forment un ensemble cohérent » (id., 673)

du point de vue notionnel. Les termes issus de la langue commune et utilisés a des fins
cenologiques, conclut I'auteur, répondent en fait a ce qu’elle appelle leur disponibilité
métaphorique, c’est-a-dire leur capacité, signalée ou non par les dictionnaires, a étre
employés “par analogie”, au sens “figuré”, ou “par métaphore” : certains (le cas de charnu,
ample, creux...) jouent sur une relation analogique satisfaisante pour contribuer a cerner
une réalité sensorielle donnée, d’'autres, plus ambigus ou polysémiques (le cas de étalé,
large...), voient leur sens clarifié dans le cadre méme de leur utilisation et c’est :

« |'absence de référent précis [qui] rend nécessaire la construction de références

communes élaborées au sein d’un groupe autour d’une activité ou d’'une

pratique » (id., 673).
Coutier (1997) poursuit son I'étude lexicale en l'axant sur le champ du corps dans le
vocabulaire de la dégustation, ce champ ayant fourni et fournissant encore :

« de nombreux termes décrivant les impressions a proprement parler gustatives,

c’est-a-dire qui correspondent a la troisiéme phase de la dégustation » (id. 68).
Son analyse, a la fois historique et contemporaine, se fonde sur I'observation de textes
“viniques” recueillis soit dans les dictionnaires, soit dans des ouvrages de spécialité i

« Cette étude, qui s’appuie sur une perspective historique en commencant par

I"analyse du terme corps appliqué au vin, vise a montrer de quelle maniére ce

champ s’est étoffé et comment les nouveaux venus, reliés morphologiquement et

/ ou sémantiguement a corps, se sont insérés, avec ou sans perturbation, dans le

réseau existant. Le corpus contemporain est constitué de la nomenclature des

lexiques spécialisés confirmée et complétée par des relevés issus d’ouvrages et

de revues » (id., 68).

Pour ce qui est de I'expression avoir du corps, dont la premiére attestation apparait en
1680 (Richelet), la signification, d’abord implicite a travers I'exemple (vin qui a du corps),
puis associée a des notions de consistance (épaisseur, profondeur, soIidité.‘.r.%, ne devient
p A . ‘e . eme ..

consacrée” qu’a partir de I'époque ou elle est couramment utilisée (XVIII siecle) et

3
Pour chaque terme recensé sont indiquées : la date de la premiére attestation, sa présence (marquée +) dans un lexique
spécialisé avant puis aprés 1980, son attestation (marquée +) dans les comptes rendus de dégustation a partir de 1980 et sa

présence dans la lexicographie générale depuis Littré (1863).
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définie avec précision dans un premier ouvrage spécialisé (1822).

Examinée dans le contexte actuel, la définition de corps en dégustation, en dépit de
'évolution des connaissances cenologiques et de [l'approche gustative, est peu
éclairante : trop de critéres d’évaluation en dépendent (alcool, tanin, moelleux, extrait sec)
et ne sont pas automatiquement spécifiés dans les lexiques ou les dictionnaires consultés
74 .

Aprés une description similaire du dérivé corsé puis de chair, terme sémantiquement
proche de corps et de charnu, 'auteur analyse les soixante-dix “vocables” du champ
gu’elle divise en sous-champs selon différents aspects du corps. Il apparait que sont
majoritairement productifs les aspects comme :

la chair : amaigri, charnu, décharné, enveloppé, maigre, ventru...
la carrure : corpulent, élancé, svelte...

la vigueur : costaud, faible, force, nerveux, vigoureux...

tandis que les membres et parties du corps (corsage, cuisse, fesse, jambe...) ne sont pas
apparus dans les dépouillements contemporains.

La conclusion de l'auteur débouche sur le constat de I'emploi grandissant de termes,
en majorité adjectifs, empruntés au champ du corps. Rares, et peu ou pas définis
autrefois, ils visent actuellement a traduire un ensemble de sensations complexes et leur
signification, malgré les variations individuelles persistantes, est mieux circonscrite. Le
deuxiéme constat est que cette prolifération des termes figurant 'image corporelle du vin :

« aen outre entrainé la remétaphorisation de termes anciens comme force,
puissance / puissant et vigueur / vigoureux, les insérant dans un réseau
analogique cohérent » (id., 96).

2.4. Evaluation de I’ensemble des travaux

2.4.1. Les méthodes

Les travaux présentés sont fondés sur des méthodes répondant a des types de
contraintes définis : d’'un cbté I'élaboration d’'un certain nombre d’hypothéses de départ,
de l'autre celle d’'une tache a exécuter selon un protocole scientifique donné qui exige
parfois que les sujets soient préparés avant I'expérimentation " Mais toutes sérieuses

74
L’auteur note méme, pour le mot corps consulté dans les dictionnaires du XXéme s., que I'acception gustative reste « succincte

et réductrice » (1997, 72), « incompléte » (id. 73), ou « opaque » (id. 75).

& Préconisée notamment pour la recherche en biologie sensorielle, la préparation du sujet s’intégre aux principes de méthodes
choisies en vue de rendre plus précise la description des golts (cf. la norme frangaise NF ISO exposée in Sauvageot, 1996) et
d’obtenir ainsi un “profil sensoriel” pour chaque produit testé. De telles méthodes permettent un conditionnement (ou traitement
dirigé par concepts, selon les termes des psychologues) non négligeable des sujets, qui remet en cause la validité des résultats et
améne Sauvageot a poser la question : « Les profils obtenus traduisent-ils les perceptions engendrées par les produits alimentaires

ou refletent-ils seulement la méthode utilisée pour les obtenir ? » (id. 290).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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gu’elles soient, ces méthodes ne sont pas sans quelques points faibles.

LES MOYENS FOURNIS POUR L’EXPERIMENTATION :

La tache requise peut induire ou suggérer un type de réponse plus ou moins étriqué. Les
travaux de Davidet al. (1997) par exemple sont délibérément orientés vers la subjectivité
des sujets qui ont a répondre a la premiére question ainsi formulée :
« selon vous, qu’est-ce qu’une odeur ? ».

De la méme maniére, les listes d’arbmes (ou de descripteurs pour les odeurs) canalisent
les sujets a qui elles sont proposées : leur réponse résulte conjointement d’un stimulus
sensoriel (I'échantillon présenté) et d'un stimulus linguistique (la proposition écrite de
'aréme).

Pour ce qui est des appariements texte / vin, le sujet communique en présence du vin
et en 'absence de l'auteur du texte écrit. Seul devant sa tache, il n’a d’autre choix que de
procéder par élimination pour élire une description qu’il est obligé d’accepter dans son
intégralité.

LE NIVEAU DE COMPETENCE REQUIS :

Le niveau de compétence cenologique des sujets n’égale pas la rigueur des
expérimentations et varie également d’'une expérimentation a I'autre. Nombreuses parmi
les recherches citées, sont celles qui donnent des résultats chiffrés tandis que le niveau
de connaissance et d’entrainement des sujets dits experts est mal défini par rapport a
celui des sujets non entrainés ou novices.

L’ABSENCE DU STIMULUS :

Les travaux sur le discours des odeurs (David 1997, David et al. 1997) n’envisagent pas
la présence du stimulus au moment de la production verbale : 'odeur est appréciée in
absentia, générée par I'évocation d'images que le sujet a acquises. Or, une interaction
entre sujet et stimulus aurait donné des résultats différents :
« Cependant, nous avons montré qu’un corpus recueilli sans expérience
sensorielle associée minore le poids de certains axes (par exemple les axes
“intensité” et “mémoire”) » (David et al. 1997, 80).

2.4.2. Les corpus

Parmi tous les travaux présentés, le choix du matériau écrit est prédominant. Or, ce
matériau n’a pas toujours, contrairement a ce qui est parfois annoncé par les auteurs,
I'efficacité discursive attendue. La tache écrite est d’abord un acte individuel vu comme un
objet d’analyse faiblement interactif :
« Subjects worked alone in these experiments and wrote down their responses »
(Lehrer, 1983, 70),
ou méme délibérément non-interactif :
« Communication between panelists was not allowed » (Gawell, 1997, 270).
La communication opére plus activement dans un deuxieme temps lors de la lecture des

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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descriptions ou des textes viniques (lorsque, par exemple, les questions utilisent le vous :
« Selon vous, qu’est-ce qu’une odeur ? Quels types d’odeurs distinguez-vous ? » etc).
Parfois aussi, ont lieu des confrontations différées entre les sujets (échanges oraux a
plusieurs). Mais I'écrit ne fournit pas le méme « degré d’interactivité » (Kerbrat-Orecchioni,
2000, 4) ni la possibilité d’'un contréle immédiat (feed-back) entre les sujets. Et David
(1997) constate elle-méme la complexité de la situation ou :
« I'interlocuteur n’[y] est jamais explicité » (id., 218),
alors qu’elle tentait au départ de démonter que :
« la construction de I'objectivité, au niveau individuel, inclurait non seulement
des processus d’adéguation a la représentation perceptive, mais aussi une
négociation inter-sujets de partage des expériences subjectives » (id., 212).
L’attestation des termes employés en dégustation dans un contexte de discours peut faire
défaut dans lanalyse. Coutier (1997) a pu par exemple, par des recherches
lexicographiques, démontrer le développement tout récent de 'usage et de la codification
du lexique cenologique :
« les deux tiers des vocables considérés [dans I'analyse] ne sont pas attestés
avant les années 50 » (id., 96).
Elle a pu distinguer recensement dans les lexiques et les dictionnaires et attestation dans
les comptes rendus de dégustation et mettre ainsi en évidence [I'existence de
néologismes et d’autres emplois récents non recensés. Mais la disparition de certains
vocables (23 sur les 70) qui, d’aprés les résultats de ses recherches, ne sont plus attestés
dans les ouvrages de dégustation consultés de 1980 a 1997 n’est pas traitée :
« Lalexicographie générale [...] n'offre qu’un péle reflet de 'usage et de la vitalité
d’un vocabulaire pourtant codifié par les usagers et qui n’est plus 'apanage d’un
cercle restreint, laissant dans I'ombre une composante langagiere a la fois
sensorielle et culturelle de la société contemporaine » (id., 95).
La sollicitation de quelques experts en dégustation aurait trés probablement apporté une
meilleure interprétation des résultats "

Le choix du matériau oral est cependant opté par Lehrer qui, pour la derniere partie
de son expérimentation, “provoque” quelques conversations :
« Subjects sat at a table facing each other, and their task was to agree on a
characterization by discussing the wines as they tasted them together. [...] Each
pair was able to agree on a characterization on most wines, but there was no
consensus. That is, each pair came up with different, often inconsistent,
descriptions. Preferences, among other things, influenced the results » (1983, 83).

Mais :

les enregistrements sélectionnés ne représentent qu’une faible partie de 'ouvrage
(intitulé pourtant Wine and conversation) : on n’y trouve que trois extraits analysés
(id., 84, 108, 110) ;

les transcriptions de ces enregistrements sont modifiées, justifiées par I'auteur qui

76
Un sommelier que nous avons consulté a accepté cing de ces vingt-trois termes proclamés « disparus », les considérant encore

en vigueur aujourd’hui.
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annonce clairement :

« | have edited the texts to eliminate repetitions and incomplete utterances that
do not further the discussion. Overlaps, where one speaker begins before the
previous one finishes, are not shown » (id., 107) ;

le théme de ces conversations ne reléve pas proprement du vin dégusté, mais de la
métalinguistique : les participants échangent, aprés la dégustation - autrement dit
sans la présence du vin - sur ce qu’un mot choisi signifie pour chacun.

2.4.3. Les résultats

L’obtention d’une cohérence entre hypothéses et résultats ne satisfait pas la plupart des
auteurs. Les conclusions aboutissent a un constat de non consensus (Lehrer), d’absence
de codification (David et al.) ou d’imprécision sémantique (Coutier) et traduisent la
difficulté du chercheur qui, confronté a sa seule interprétation, recherche les consensus
sans engager pour cela d’échanges entre les sujets.

Parfois, le corpus utilisé comme matériau de recensement des unités n’aide pas a
illustrer la question posée. C’est le cas du probleme de la métaphore développé par
Coutier (1994) qui analyse les termes une fois extraits de leur contexte écrit. Les termes
sélectionnés par l'auteur elle-méme et classés par champs sémantiques sont considérés
comme tropes du fait de I'existence d’une analogie entre le sens d’origine et le sens en
dégustation. Mais l'analyse sémantique s’appuie sur la consultation des lexiques
spécialisés et des dictionnaires sans étre confirmée par un retour aux textes du corpus.
Une deuxiéme analyse plus détaillée de termes dans leur contexte d’origine (comptes
rendus de dégustation) aurait permis d’illustrer le fonctionnement des tropes définis,
évitant alors de maintenir :

«un flou linguistique constaté pour un petit nombre [d’unités analysées,
I’exemple de enveloppé] et une tendance a la polysémie pour d’autres [comme
large ou avoir du corps] » (id., 670).

Car le flou ne semble pas relever uniquement « du choix des sémes retenus pour la
production métaphorique », mais également, lorsqu’il s’agit d’adjectifs et de locutions
attributives, du nom qu’il qualifie en contexte.

2.4.4. Intéréts

La présentation de ces travaux met en évidence :

Les problémes de dénomination due a I'imprécision et aux irrégularités des réponses
(David et al. 1997) et au vocabulaire dont dispose le dégustateur (Gawel, 1997).

La fonction informative réelle du discours de la dégustation (Solomon, 1991 et
Coutier, 1997) améliorée par la connaissance cenologique et I'entrainement des
sujets qui produisent ces discours (Gawel, 1997).

La perception prioritairement syncrétique des sujets et la faiblesse tenace a
discriminer et isoler les odeurs plus encore que les goQts : Gawell qui retrouve les
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mémes occurrences de termes d’aréme (« concrete terms ») dans les descriptions de
vins dégustés, explique :

« [A] reason for the similarity in the number of concrete terms being used across
all groups and conditions, may be poor ability of humans to separate out
individual odors from complex mixtures (of which wine could be classed),
regardless of the level of training and experience » (1997, 279).

La difficulté a définir la métaphore et a la distinguer de I'analogie (Coutier, 1994).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Nous détaillons en premiére partie les outils théoriques sur lesquels s’appuient nos
analyses, c’est-a-dire principalement :

les théories de l'interaction telles qu’elles sont mises en ceuvre par les équipes de
chercheurs en analyse conversationnelle,

les méthodes d’analyse lexicale et sémantique pouvant s’appliquer a une terminologie
donnée.

Dans une deuxiéme partie sont évoqués les problémes soulevés par la constitution du
corpus en rapport aux exigences des théories et des méthodes choisies.

1. Les outils de I'analyse

1.1. Théories de I'interaction et précisions terminologiques

1.1.1. Le courant interactionniste

L’analyse conversationnelle (ou analyse des interactions verbales) reléve d’'un courant
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trans-disciplinaire plus large, le courant interactionniste (Cosnier, 1998), qui recouvre
principalement les domaines de la linguistique, de la sociologie et de la psychologie. Sa
démarche analytique inspirée de I'ethnométhodologie repose sur la collation de corpus
langagiers authentiques, c’est-a-dire de situations de langage réelles qu’elle se charge de
décrire afin d’y rechercher :

« les relations entre les constituants linguistiques répartis [selon] une organisation
hiérarchique » (Maingueneau, 1996) d’unités discursives ;

« les relations qui a travers l'interaction s’établissent entre les participants » (id.) et
forment un « réseau d’influences mutuelles » (Kerbrat-Orecchioni, 1990).

Elle s’efforce de prendre en considération ce que Cosnier définit comme le totexte,
c’est-a-dire :

le cotexte constitué par :

« I’ensemble des événements interactifs survenant dans la situation » (Cosnier,
1988),

autrement dit, le texte (matériau verbal et paraverbal collecté grace a I'enregistrement de
la parole et des effets rendus par la voix : I'intonation, les pauses, les accents...) ainsi que
'ensemble des données non verbales (gestes, mimiques et regards relevés a I'aide d’'un
enregistrement vidéo satisfaisant),

le contexte que constitue :

« I’environnement extralinguistique de I’énoncé » (Kerbrat-Orecchioni, 1990, 76),

comme le lieu, les personnes, leur age, leur origine sociale et culturelle, les raisons de
leur regroupement...

L’interaction conversationnelle fonctionne sur la base d’'un certain nombre de régles
formelles. Pour André-Larochebouvy (1984), il s’agit d’'une régle constitutive qui permet
l'alternance des tours de parole et ainsi, la cohésion du texte conversationnel, et des
régles stratégiques qui régissent ces tours de parole.

Les régles stratégiques, que Goffman appelle les conditions de félicité (1978), ont
pour but de maintenir un équilibre “harmonieux” a l'intérieur du réseau interactif. Elles se
manifestent par la production, sous diverses formes, de signaux d’écoute et de signaux
d’appel a l'attention durant I'interaction. Ce sont :

les régulateurs, produits par I'auditeur qui, sans provoquer l'interruption de celui qui
parle, lui indique qu’il écoute, qu’il comprend (ou qu’il ne comprend pas), ou qu’il a
l'intention de prendre la parole ;

les phatiques, produits par celui qui parle dans le but de s’assurer que l'auditeur est
attentif et comprend les messages qui lui sont adressés.

Ces signaux régulateurs et phatiques sont multicanaux, c’est-a-dire :

soit verbaux : ah bon / oui / tiens / ¢a alors... pour les régulateurs etsous forme de

74

Copyright BALDY MOULINIER Florence et Université Lumiére - Lyon 2 - 2003.Ce document



lll. Méthodologie

questions tu vois’/ tu sais’(ainsi que les appellatifs prénoms, pronoms...) pour les
phatiques 7 ;

soit vocaux : mm / oui(aspiré)... pour les régulateurs, hein / eh, pour les phatiques ;
et, certains changements des paramétres vocaux (intensité, hauteur, timbre) qui
peuvent signifier un appel a I'attention ;

soit le plus souvent non-verbaux (gestes, regards, mimiques faciales décrites par
Cosnier, 1987).

Ces regles constitutives et stratégiques interviennent dans les processus
d’inter-synchronisation qui favorisent le fonctionnement de I'interaction. Elles relévent d’un
ensemble plus complexe d’aptitudes du sujet parlant, appelé la compétence
communicative (Hymes, 1984).

1.1.2. La notion d’interaction “pluri-locuteurs”

Les dégustations de vins sont en majorité des interactions a plus de deux participants,
comme c’est le cas dans notre corpus. Les situations d’interaction a trois participants ou
plus (réunions de travail, débats médiatiques, repas de famille, groupes d’éléves...) sont
des interactions “pluri-locuteurs” e appelées polylogues " etse rencontrent aussi souvent
que celles, déja bien étudiées, des interactions a deux participants (consultations
médicales, dialogues téléphoniques...).

L’observation et la description de ces polylogues posent des problémes spécifiques
liés a des caractéristiques distinctes du dialogue a deux.

Ces problémes, une fois énumérés, permettront de les prendre en compte dans
I'analyse et de mieux définir le “genre” des interactions du corpus.

Qu'il s’agisse d’une conversation familiére, d’'une réunion, d’'un débat médiatique ou
de tout autre forme de dialogue de trois participants au moins, les difficultés d’analyse
portent sur :

I'identification du ou des allocutaires et de celui qui parlera au prochain tour ;
le découpage des différentes unités que constitue I'interaction.

* L’IDENTIFICATION DU OU DES ALLOCUTAIRES

By

Lorsqu’un locutaire s’adresse a un groupe, il peut choisir de sélectionner un seul
allocutaire en produisant des signes relativement univoques d’appel a l'attention de

7 s Selui-ci autrement dit des, indices visant a designer celui auguel ses propos sont
€s Pl en,orr)e_n’es echolalie en revapc €, C'est-a-direles formes de reprise ’ec 0 de l'Interventron prece: ent >, n _seront
sgecmquemegt adr SSE8 ;.G sont,ges gegtes tels gu’'un rapprock ement roxemique, une
pas considéres ici'comme des regulateurs, hi Tauto-repéti ion Iets d’'un'méme tour comme'u phatique, meme si ces deu

formes RORNE I8 TAER 8185 il SerAR, Alge vers Y02, Alosyiaig, fgs adresses verbales
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Cf. les différents travaux décrits dans Kerbrat-Orecchioni et Plantin (1995).
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Par opposition a “monologue”, “dilogue” et “trilogue” pour reprendre la distinction donnée par Witko (1995, 303, note n°1), le

polylogue (ou “plurilogue” ou interaction “pluri-locuteurs”) désigne une interaction qui compte quatre participants ou plus.
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précisant un appellatif (prénom, nom propre ou pronom “tu ”...).

Le sommelier 1 s’adresse spécifiquement au sommelier 3, en se penchant vers lui
pour lui monter son verre :

1. tu vois on a encore des jolis reflets violacés 3. oui oui oui (Vinorama n°1, 33).
En cours, c’est le professeur, qui régule l'interaction et qui désigne nominativement un
éléve (ici I'éléve E. s’appelle Charles) :

Charles il est bordelais il va nous parler- (Vivier 97 n°5, 34).

Mais un locuteur peut aussi ne produire clairement aucun de ces marqueurs, ou les
produire trop brievement ou de maniére floue si bien que le groupe des allocutaires — et
méme I'analyste - pourront considérer qu’il s’adresse collectivement a tous les participants
en n’en privilégiant aucun. En début de séquence, M. s’adresse « a la cantonade » :

et qu’est-ce qu’'on doit faire on doit dire euh (S.A.V. n°11, 5).

* LA DESIGNATION DE CELUI QUI PARLERA AU PROCHAIN TOUR (LE “ NEXT-SPEAKER )

L’attribution du tour suivant incombe logiquement au destinataire « dominant »
(Kerbrat-Orecchioni et Plantin, 1995, 5), c’est-a-dire a celui a qui le locuteur s’est adressé
de maniére privilégiée. Mais elle n’est pas toutes les fois parfaitement univoque lors d’une
interaction pluri-locuteurs. Soit que l'identification de I'allocutaire par des marqueurs
phatiques ait été peu manifeste, soit que plusieurs allocutaires envisagent simultanément
de prendre leur tour de parole. Le choix du destinataire devient crucial et doit étre parfois
négocié entre les allocutaires d’un polylogue. Les incidents relevés dans le corpus se
situent plut6t lorsqu’'un participant intervient avant d’en étre autorisé, comme Mg qui
révele trop tot sa proposition :

Mg ca c’est une FLEUR j'en slre mais laissez-moi vous- ? ch::: J. ah:::: (Oingt

n°28, 378),
ou lorsque aucun d’eux ne prend linitiative :

gui c’est qui parle non mais faudrait parler (S.A.V. n°11, 61).

1.1.3. Le contrat de communication

La situation de dégustation et le genre de discours qu’elle génére invitent les participants
a interagir dans l'intention de « construire du sens » pour aboutir & un but : celui d’'une
description a plusieurs soit de I'aréme présenté soit des qualités du vin dégusté :
P. mais il est pas tout jeune C. non il est p't-étr’ pas tout jeune mais P.non non
mais C. mais il donne une impression d’jeunesse P. oui oui oui oui D. oui c’est
¢cale charme en fait P. oui oui [rire] (S.A.V. n°15, 979).
La notion de « contrat de communication » telle que la définit Charaudeau (1993 et 1995)
englobe les conditions dans lesquelles se déroulent nos interactions. Parfois explicitées
en début d'interaction, ces conditions de bon déroulement de linteraction, instituées par
les protocoles d’actions (discriminations et dégustations), définissent le genre de discours.

D’'une maniére sous-jacente a ce contrat, interviennent des régles de cohérence du
discours car :

« Nos échanges de parole [...] sont le résultat, jusqu’a un certain point au moins,

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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d’efforts de coopération ; et chaque participant reconnait dans ces échanges
(jusqu’a un certain point) un but commun ou un ensemble de buts, ou au moins
une direction acceptée par tous » (Grice, 1979, 58).

Nous aurons a évoquer les maximes conversationnelles qui régissent ce principe de
coopération défini par Grice :
« que votre contribution a la conversation soit, au moment ou elle intervient, telle

gue le requiert I'objectif ou la direction acceptée de I’échange verbal dans lequel
vous étes engagé » (1979, 59).

1.2. Aspects lexico-sémantiques

Le savoir-faire en dégustation fait appel a plusieurs types compétences :

une compétence lieée a I'action par laquelle le sujet est tenu d’appliquer et de
respecter un protocole,

une compétence encyclopédique et linguistique qui est une mise en pratique par le
sujet de son savoir cenologique et du vocabulaire de la dégustation qu'il a acquis.

Le locuteur en situation de discrimination ou de dégustation fait appel a ses
connaissances et sélectionne parmi un stock de termes acquis ceux qui répondent
adéquatement a ce qu’il pergoit. Les compétences * les plus particulierement sollicitées
sont : la compétence linguistique - sa composante lexicale surtout - et la compétence
encyclopédique relative au vin et a la dégustation.

1.2.1. La compétence linguistique

Cette compétence est reliée au type de discours, celui de la dégustation, et touche plus
spécifiquement la composante lexicale. Pour que, par exemple, le terme o rond, énoncé
dans un environnement verbal tel que :
A.lamise en bouche est souple’ c’est long’ E. il est pas trop astringent A. c’est
généreux non c’est rond c’est- c’est moelleux c’est généreux c’est agréable
(Vivier 97, n°10, 561).
ait le signifié sélectionné suivant :
« se dit d’un vin qui ne présente aucune aspérité, plein, donnant I'impression de
densité » (Hachette, 1996),
il faut que, en deca du contexte situationnel dans lequel il est énoncé, il soit produit et
interprété de fagon appropriée. Pour cela, les sujets dégustateurs sont supposés avoir
acquis une compétence lexicale qui leur permet de décoder sans ambiguité la valeur
sémantique de rond lorsqu’il est attribué a un vin. Autrement dit, en vertu de cette

0
Pour une description détaillée des compétences des sujets parlants, voir Kerbrat-Orecchioni (1986, 161 et sqq.).
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On appellera terme un élément du discours (et non du lexique dont les éléments sont les mots ou lexemes). Il se définit, selon Le
Guern (1973), par rapport a son contexte et réfere a un univers déterminé. Nous verrons, dans « I'analyse lexico-sémantique », la

motivation de son emploi.
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compétence, les locuteurs doivent non seulement connaitre rond comme appartenant a
un systéme commun, en l'occurrence celui de la langue frangaise, mais aussi comme
ayant un “autre” sens (que nous ne considérons pour linstant ni second ni dérivé ni
figuré...) a l'intérieur d’un “autre” systéme plus spécifique commun a un plus petit groupe :
celui du vocabulaire des dégustateurs.

1.2.2. La compétence encyclopédique

Préalablement aux enregistrements, les sujets possédent un ensemble d’acquis
extralinguistiques, entre autres :

des informations relatives au monde du vin en général,
des connaissances sur la pratique de la dégustation,

diverses échelles évaluatives sur : les “bonnes” et les “mauvaises” odeurs pour un
vin, les godts recherchés et les qualités attendues pour chaque type de vins, la
notoriété des appellations de vins ou des régions viticoles, etc.

des savoirs construits a partir des expériences de dégustation et susceptibles d’étre
partagés.

Cet ensemble de connaissances et de savoirs n’est cependant pas toujours opérationnel :

« les informations encyclopédiques peuvent étre partagées ou non par les
interactants, dont les compétences s’intersectionnent plus ou moins fortement
selon le type de discours » (Kerbrat-Orecchioni, 1986, 163).

En dégustation, elles correspondent aussi avec les normes d’évaluation sensorielle et le
“‘bagage” lexical plus ou moins communs aux participants. Ces ensembles ne se
recoupent pas toujours “harmonieusement” du fait :

des variations intra-individuelles temporelles et psychophysiologiques de la
perception de I'odorat et du go(t :
laj’ sens plus rien (JJ & Co n°18, 160),
et des variations interindividuelles :
ah ben non alors non ¢a sent pas du tout la framboise (S.A.V. n°, 286),

des niveaux d’expérience et d’entrainement différents :

D. I'acétate d’'iso-amyl en tout cas M. oh mais t’es trop savant toi (S.A.V. n°15,
797),

et de la capacité individuelle de faire correspondre a un référent (d’arébme ou de godt)
un terme donné, c’est-a-dire de joindre une information situationnelle (perceptuelle) a
un signe (une unité lexicale par exemple) :

c’est marrant comme des fois tu trouves euh t'as I'impression qu’ tu connais et
puis t'arrives pas a (S.A.V. n°14, 524).

Ce partage des informations extralinguistiques peut recourir a des domaines linguistiques
éloignés et entrainer des négociations lorsqu'un méme référent regoit plusieurs
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signifiants :
banane = acétate d’iso-amyl, noix = quincaillerie, frais = pas acide...

2. La constitution du corpus : mise en place d’un
protocole d’enregistrement et probléemes généraux

Le corpus est ce qui constitue le matériau (ensemble de données verbales, paraverbales
et non verbales, organisées a lintérieur d’'une situation) sur lequel pourra se fonder
'analyse proprement dite. Il est élaboré en recueillant des interactions verbales orales
(corpus oral) ou écrites (corpus écrit) dites naturelles ou également authentiques
(situations de conversation enregistrées ou télévisuelles, dialogues fictionnels de théatre
ou de romans) ou “non authentiques” (productions verbales fabriquées de maniere ad
hoc, pour les besoins d’'une expérimentation déterminée).

La constitution de notre corpus a nécessité de mettre en place au préalable un
protocole adapté a ce que nous désirions obtenir, c’est-a-dire :

un type d’interaction spécifique chez un groupe de personnes en train de parler d’'un
ardbme présent / d’un vin dégusté ;

qui mettrait en évidence a la fois l'aspect rituel et formel de la situation et tous les
processus verbaux, vocaux et gestuels requis.

Les conditions d’enregistrement ont été établies sur la base de trois données cruciales : la
présence du stimulus lors de l'interaction, I'expression orale et gestuelle de la sensation,
la possibilité d’établir une interaction immédiate entre les participants.

2.1. La concomitance stimulus / parole

Les participants ont en main I'échantillon d’arbme ou le verre du vin a décrire et
interagissent sur ce qu’ils pergoivent hic et nunc : ils sont enregistrés lors d’'une activité a
la fois perceptive et interactive. Ce choix de fournir un stimulus et de maintenir sa
présence tout au long de I'activité verbale est pour nous crucial puisque nous voulions
obtenir une production verbale axée sur la description et I'’évaluation du produit présenté.

2.2. Le choix de l’oral

Les professionnels du vin utilisent régulierement I'écrit au cours de leurs dégustations.
Que ce soit a titre personnel ou, a l'aide des fiches pré-établies pour un concours ou pour
la parution d’un guide, le principe vise a codifier les sensations et a obtenir clairement et
rapidement des “profils” de vins faciles a décoder. Le dégustateur remplit la fiche
présentée sous forme de tableau, en cochant d’une croix le choix qu'il fait, selon le
principe binaire oui / non ou encore, d’'une maniére plus élaborée, en inscrivant le ou les

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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termes choisis a lintérieur de la case appropriée. Ces fiches de dégustation rendent
compte des constituants du vin (types d’arbmes, degré des saveurs “acide, amer, alcool”,
équilibre, structure...), elles évaluent sur un mode quantitatif une qualité du vin qui doit
étre soit chiffrée (notée de 1 a 10 par exemple) soit appréciée sur une échelle d’intensité
fort / faible ou sur une échelle hédonique (bon / mauvais).

De telles productions écrites peuvent étre collationnées en vue de réaliser un corpus
d’analyse des dégustations. mais nous les avons délibérément exclues du corpus pour
quelques raisons essentielles :

Notre recherche ne repose pas sur la justesse et le nombre des qualificatifs attribués
au vin par un méme groupe de dégustateurs, mais bien plus sur la nature de ces
qualificatifs et le moyen par lequel les dégustateurs les jugent entre eux acceptables et
adéquats. La dégustation a plusieurs ne consiste pas a sélectionner une majorité de
caractéres positifs ou négatifs du vin, elle :

« n’est pas une somme algébrique de la couleur, de I'odeur et du golt » (Peynaud
et Blouin, 1996, 146).
Et le consensus que nous recherchons ne se livre pas en terme de notations (ni méme en
comparant des résultats inscrits sur des grilles de descripteurs isolés), mais en terme
d’expression et de mise en commun des sensations.

L’utilisation des fiches écrites a pour nous des inconvénients majeurs. Elle ne permet
pas de “lire” le “travail interactionnel” fourni en amont ni de rendre explicites de probables
désaccords lorsque ces fiches varient d’un dégustateur a l'autre pour un méme vin
dégusté :

Les fiches ont un caractére péremptoire au sens ou n'apparaissent ni les hésitations
préalables du sujet (sauf parfois des ratures) ni, au stade de la lecture et de
l'interprétation, la relation entre la sensation par le sujet hic et nunc et ce qu’il a écrit.

Elles ont une valeur cumulative et non de confrontation. Ce sont des matériaux
exécutés individuellement puis collationnés de maniére a connaitre la moyenne des
chiffrages ou le qualificatif attribué par une majorité de dégustateurs.

Leur utilisation en dégustation exige une forme de travail particulier qui n’est pas
forcément acceptée par le dégustateur lui-méme :
« Cette pluralité d’échelles [des phases visuelle, olfactive et gustative] demande
une gymnastique d’esprit difficile pour le dégustateur alors qu’il applique toutes
ses facultés a I’examen du vin » (Vedel cité par Peynaud et Blouin, 1996, 145).
Elle risque de freiner ou de parasiter le déroulement de I'interaction orale si elle est mixée
a celle-ci.

Il semble que le matériau oral ait rebuté les chercheurs intéressés par le discours
cenologique, comme on le constate dans d’autres domaines étudiant le langage
(Kerbrat-Orecchioni, 2000). Les travaux parus jusqu’a présent sur le discours du vin se
sont fondé dans leur quasi-totalité sur un matériau écrit, soit relevé dans des publications
(revues d’cenologie et guides d’achat du vin Hachette, Dussert-Gerber, Gault-Millau,
Parker...), soit directement produit par les participants choisis pour I'expérimentation
(Brochet, Coutier...). Les hésitations, les désaccords, les reformulations et autres “ratés”

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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ou “scories” (Kerbrat-Orecchioni, 1990, 40) - moins apparents a I'écrit qu’a l'oral - sont
d’ailleurs ignorés ou sciemment éliminés par les auteurs qui les considérent comme des :
« fantaisies verbales, non attestées a I’écrit », Coutier (1997, 80).
ou comme :
« utterances that do not further the discussion » (Lehrer, 1983, 107).
Dans nos corpus oraux en revanche, ces scories de linteraction qui augmentent la
quantité du matériau sont incluses dans Il'analyse puisqu’elles témoignent de la
progression des participants devant la tache. Le choix d’un matériau oral plutét qu’écrit
était donc motivé par deux raisons au moins :

La premiére nous est devenue évidente et Coutier 'annonce elle-méme :
« Il est certain que le discours de la dégustation releve d’abord du code oral. On
n'insistera pas sur les difficultés inhérentes d’un corpus oral » (1994, 666).
C’est, de fait, le discours oral qui est privilégié en dégustation et, s'il peut paraitre
ésotérique au néophyte ou provoquer un effet inhibiteur lorsqu’il faut exprimer une
sensation interne, il offre en réalité une évidente alacrité.

La deuxiéme raison répond a I'un de nos objectifs : celui d’obtenir des participants
qu’ils négocient un consensus, ce que la médiation de I'écrit ne permet pas a l'instant de
la dégustation.

2.3. L’interaction a plusieurs locuteurs

Lorsque Sauvageot se demande si I'on sait :
«en 1996, décrire le golt d’un aliment ou d’'une boisson » (1996),
il déplore les travaux de recherche qui “limitent” au temps de I'expérimentation et au seul
entrainement préalable I'aptitude des sujets a communiquer leurs perceptions au moyen
de mots. Il préconise plus volontiers, sur une durée plus longue, une discussion qui
laisserait aux sujets la possibilité de modifier leurs évaluations initiales :
« l'intérét a priori d’'une discussion [systématique] entre les membres du groupe
devrait, a tout le moins, susciter une recherche expérimentale » (id., 293).
La discussion serait le moyen idéal pour les locuteurs de mettre en commun des
sensations individuelles et pour l'analyste d’observer la construction interactive de
I’évaluation des odeurs et des golts.

3. Originalité du travail
Les trois principales exigences que nous donnons a la nature de notre corpus
(concomitance du stimulus et de la parole, choix du mode oral et interactions

pluri-locuteurs) le distinguent des corpus des travaux cités précédemment et qui étaient :

détachés du référent : Coutier, David travaillent sur des corpus dans lesquels ne sont 1.
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mis en scéne ni le vin ni les odeurs ;

majoritairement écrits : Coutier, David et Lehrer demandent avant tout a leurs sujets 2.
une production individuelle et écrite ;

pas ou peu interactifs, dans la mesure ou le consensus n’est pas réalisé par les 3.

participants eux-mémes, mais recherché a posteriori par collation des écrits ou bien
obtenu seulement dans un deuxiéme temps (Lehrer).

Dans l'approche interactionnelle qui sera la nétre, le choix d’un corpus oral est
prépondérant car :

comme le précise Kerbrat-Orecchioni,

« c’est d’abord sous forme orale que se réalise le langage verbal » (1990, 38),

et que c’est sur I'observation de faits et d’énoncés oraux attestés que pourra étre décrit un
type de discours spécifique ;

la constitution d’'un modéle d’'interaction n’est envisageable qu’a partir de I'analyse
d’'un tel corpus, sachant que :

«laregle d’or est toujours, dans la perspective qui nous occupe ici, de préférer
les faits a la théorie », (id. 47).
De la lecture des événements enregistrés lors des interactions de dégustation, trois axes
de recherche se succéderont :

une analyse descriptive et pragmatique a partir des particularités observables que
Gumperz appelle les indices de contextualisation et qu’il définit de la maniéere
suivante :

« [I'indice de contextualisation est] une caractéristique de forme linguistique qui

intervient dans le signalement des présupposés contextuels » (1989, 29).
Ces données contextuelles * actualisées et interprétées a lintérieur d’'une méme
communauté linguistique (culturelle et sociale)

« a partir de la définition de ce qui se passe au moment de l'interaction » (id., 27),
nous permettront d’articuler les étapes successives de chaque séquence.

un repérage des €léments jugés pertinents pour leur régularité : récurrences de
termes, d’actes de langage et d’échanges qui régissent les interactions de
discrimination d’arbmes et les interactions de dégustation de vins ;

un essai de formalisation susceptible de définir un modeéle d’interaction propre a la
dégustation du vin.

Les données contextuelles sont analysables parce qu’elles s’actualisent dans linteraction, a la différence des données
extra-contextuelles posées au départ et qui sont plus ou moins mobilisées et pertinentes pour I'analyse (ex. sexe, age des

participants, diplomes, niveau de connaissances et d’entrainement des participants).
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IV. Le corpus

1. Présentation

Le corpus est constitué d’'un ensemble de réunions de dégustation a plusieurs. Nous
avons nous-méme filmé ou enregistré sur magnétophone un total de six réunions que
nous avons transcrites intégralement. Elles sont intitulées d’aprés leur lieu respectif :

Enregistrement n° 1 = Vinorama qui se déroule entre trois sommeliers,

Enregistrement n° 2 = Vivier 96 et,

Enregistrement n° 3 = Vivier 97 qui sont deux cours de dégustation pour éléves 3.
hételiers,

Enregistrement n° 4 = S.A.V. qui est une dégustation entre colleégues de travail, 4,
Enregistrement n° 5 = JJ & Co qui est une dégustation entre amis, 5.

Enregistrement n° 6 = Oingt qui réunit quatre membres d’'une méme familleVoir une 6.
description détaillée de chaque enregistrement en annexes..

Nous décrivons les éléments constitutifs de ce matériau d’analyse : la préparation a
I'élaboration du corpus, les limites du corpus, les échantillons de dégustation choisis, le
cadre spatio-temporel, les participants, le matériel, les taches, le théme et la tonalité

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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générale des interactions.

1.1. Trouver les participants

Les participants choisis pour les enregistrements n'ont pas été préparés et aucune
séance préliminaire n’a eu lieu. Cependant, tous avaient déja, a des fréquences diverses,
participé a des exercices de reconnaissance d’odeurs et & des dégustations de vins. Nous
pouvons dire que ce sont des sujets entrainés (par opposition aux sujets non-entrainés,
également dits novices ou naifs), c'est-a-dire des personnes sensibilisées a la
reconnaissance des odeurs et des dégustateurs cenophiles, professionnels ou non.

1.2. Les conditions

Chaque participant a accepté certaines conditions préalables :

Etre filmé ou enregistré sur magnétophone, ce qui, méme sans étre explicite, oblige
chacun a se soumettre a des contraintes telles que I'ordre des tours de parole et la
régulation du calme ambiant.

Pour ce qui est des échantillons d’arbme, la consigne suivante leur était énoncée :

« apres seulement que vous aurez tous senti I’échantillon proposé, vous pourrez
parler de vos impressions » ;
Il s’agit de la recommandation appliquée a cet exercice durant les cours d’initiation a la
dégustation. Elle a pour principal but d'éviter le phénoméne assez commun de
lintersuggestion : un signifiant énoncé avant que le sujet ait eu le temps d’apporter
I’échantillon a son nez “risque” d’influer sur sa premiére impression et de conditionner sa
réponse. Nous préconisons les réponses personnelles et non conditionnées.

Pour les séances de dégustation, les consignes coincident avec le protocole défini

selon les types de dégustation (analytique, hédonique et de reconnaissance) : elles
sont connues et suffisamment bien maitrisées par les participants.

1.3. Conventions de transcription

1.3.1. La mise en forme

Les six enregistrements sont transcrits a partir de cassettes audio et de cassettes vidéo.
Chaque retour a la ligne, précédé de linitiale du locuteur, figure un tour de parole. La
lecture en orthographe adaptée (Traverso, 1996, 24) visualise certains effets de la langue
parlée :
exemples de contraction ou d’assimilation phonétiques :
y’arien du tout d’t’facon ch’uis slr que ch’sais pas...

Pour les passages étudiés en une micro-analyse, s’ajoutent une transcription vocale

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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au-dessus du texte et une transcription gestuelle en vis-a-vis sur la colonne de droite.

Cette représentation répond au type d’analyse envisagé.

1.3.2. L’identification des locuteurs

Les locuteurs sont identifiés par un chiffre ou une initiale selon les enregistrements :

pour I'enregistrement n°1 (Vinorama), les trois participants sommeliers sont
numérotés par rapport a I'image vidéo, de gauche a droite (1., 2., 3.) ;

pour les enregistrements n°2 et n°3 (Vivier 96 et 97), A. est le professeur, E. désigne
'ensemble des éléves hbteliers que nous n’avons pas systématiquement pu identifier
pas des mouvements de caméra ;

pour I'enregistrement n°4 (S.A.V.), les quatre participants sont, dans I'ordre
placement de gauche a droite D., C., P., M. ;

pour I'enregistrement n°5 (JJ & Co), les cinq participants sont, dans l'ordre de
placement de gauche a droite, JP., JJ., F1, P., F2;

pour I'enregistrement n°6 (Oingt), les quatre participants sont JP., P., J., Mg. Seuls A.
et JP. figurent dans deux enregistrements : A. dans les enregistrements n°2 et n°3,
JP. dans les enregistrements n°5 et n°6.

1.3.3. Le choix du systéme de transcription

Nous nous sommes inspirée des conventions généralement rencontrées % . les énoncés

sont en italiques.
MAjuscule = syllabe ou mot accentué P.A.l. = sigle énoncé et transcrit en
majuscules a: a:: a::: = syllabes peu allongées a trés allongées attach- =
troncation d’un mot c’est- =troncation d’une phrase ... = partie non transcrite ou
inaudible (agréable) = transcription incertaine (O. c’est bon la hein tout va bien)
= intervention de I’observateur (hors cameéra) sans italiques [rire] = indications
didascaliques (intratextuelles ou inscrites dans la colonne de droite) j'veux =
élision du e c¢a’ = intonation montante sur la syllabe précédente oui, = intonation
descendante sur la syllabe précédente espace blanc = pause plus ou moins
longue, a lI'intérieur d’un tour ligne blanche =longue pause entre deux tours de
parole

Pour les extraits faisant I'objet d’'une micro-analyse, la transcription est plus détaillée :

les didascalies (gestes et regards concomitants) sont transcrits sur la méme ligne que
I'énonceé verbal sur la colonne de droite,

pour les éléments paraverbaux (vocaux), nous avons opté pour une %ranscription
impressionniste (Fontaney, 1991) sur quatre niveaux numérotés de (le ton bas) a
(le ton haut), un ton étant assigné a chaque syllabe.

83
Vion 1992, Traverso 1999.
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2. Les paramétres du corpus

2.1. Degré d’authenticité

Certaines réunions de dégustation institutionnelles sont, pour des raisons diverses, non
accessibles ou non enregistrables. Nous avons pu en enregistrer quelques-unes et, de
plus, “composer’ des situations de dégustation en organisant le choix du lieu, des
personnes, l'ordre des séquences et en instaurant les consignes en fonction de la
compétence des participants (amis, éléves, sommeliers...).

Hormis les deux enregistrements en situation de cours (avec les éléves) dont nous
n‘avons programmé ni le lieu, ni le choix et le nombre des participants, ni les vins
dégustés, les interactions du corpus sont issues de situations induites, c’est-a-dire initiées
et mise en place par nous-méme. Elles n'ont pas le caractére purement naturel d’'un
enregistrement pris “sur le vif’, rigidifiées a la fois par la tadche (relative au degré de
savoir-faire du dégustateur) et par les contraintes du cadre (nombre des participants,
choix et ordre des vins dégustés, temps imparti...). Néanmoins, ces interactions sont
attestées, enregistrées en respectant au plus prés notre protocole requis pour la collecte
des données et transcrites pour les besoins d’'une analyse a point de départ empirique.
Nous considérerons que les données sélectionnées sont “naturelles” (« natural data »
Kerbrat-Orecchioni, 1990, 70) et que leur authenticité *# satisfait le type de démarche
empirique préconisé par I'analyse conversationnelle.

2.2. Choix des échantillons d’arome

. , . Y a 85 rex . N
Le choix des échantillons d’arbmes a été fait par nous-méme pour quatre
enregistrements et par le professeur lors d'un de ses deux cours. Ce sont tous des
échantillons :

“‘monoréférentiels” (référant chacun a une source odorante unique),

reconnus comme des arémes du vin parmi les plus fréquents en dégustation, qu’ils se
manifestent durant la phase olfactive ou en rétro-olfaction durant la phase gustative.

lls se présentent sous forme de flacons ou de pastilles. Les flacons de Lenoir (1988)
utilisés proviennent d’un livret qui nous a été gracieusement fourni. Parmi eux, ont été
choisis : café, caramel, cerise, framboise, noix, réglisse, violette. Les pastilles de la revue
Hachette (1996) sont utilisées dans I'enregistrement n°6 (Oingt) selon le méme procédé.
Etaient sélectionnés dans I'ordre : orange confite, noisette grillée, goudron, jasmin, noix.

84
Cf. Kerbrat-Orecchioni (1990, 71) au sujet des degrés d’authenticité.

5
Voir tableau en annexes.
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Toutes les séquences du corpus qui ont trait a la description des arébmes se font a
'aveugle, autrement dit :

les participants amateurs ont a parler de I'aréme et, si possible a le dénommer ;

les participants éléves doivent également s’exprimer sur un aréme et le reconnaitre,
I'ayant senti lors d’'un précédent cours.

Dans les deux cas, aucune liste de descripteurs ni de référents n’est a la disposition des
participants qui savent tous cependant qu’il s’agit des arbmes du vin.

Notre choix successif des échantillons d’arbmes (flacons ou pastilles) a reposé sur
deux critéres :

Un critére de contraste Nous avons vu que I'adaptation, qui provoque la perte
momentanée de sensibilité a une odeur donnée, n’empéche pas I'encodage d’une
autre odeur. De ce fait, nous avons cherché a présenter une suite d’arémes le plus
différenciés possible, c'est-a-dire appartenant a des familles éloignées, afin de
faciliter le travail de discrimination et d’identification.

Un critére de familiarité Ce critére repose sur un a priori de notre part. Une odeur
peut étre considérée comme familiére si elle est susceptible d’appartenir a
I'environnement du sujet et non pas si le flacon ou la pastille représentant 'odeur en
question a été senti auparavant. Sans évaluer préalablement les connaissances et la
performance des participants, nous voulions nous accorder de fortes probabilités pour
que les arbmes que nous soumettions leur soient “connus” et puissent étre aisément
dénommeés. Nous avons en conséquence évité les échantillons dont 'odeur
appartient moins probablement a I'environnement immédiat d’un Frangais “moyen”
méme entrainé, c’est-a-dire par exemple, bonbon anglais, civette, santal...

L’application de ces deux criteres, contraste et familiarit¢, méme graduels et mal
Jhe ey . o a . . 86
délimités, visait a favoriser le consensus final ~ .

2.3. Choix des vins

Le choix des vins étant fait par le professeur en ce qui concerne les interactions de cours
(Vivier 96 et Vivier 97) et par les sommeliers pour I'interaction Vinorama, les dégustations
lors de ces trois enregistrements ne se sont pas déroulées a I'aveugle comme nous
l'aurions souhaité.

Pour les autres interactions - ou les vins ont pu étre servis a I'aveugle - le choix
reposait sur deux critéres que nous avions nous-méme prédéfinis : critére de typicité et
critére d’"accessibilité”. Nous préférions en effet servir :

des vins typiques de leur appellation, c’est-a-dire caractéristiques soit de leur(s)

Bien gu'’il soit toujours possible de parler de ce que I'on éprouve dans l'instant sans pour autant le connaitre : ainsi, une odeur

inconnue ou un vin dégusté pour la premiére fois peuvent étre décrits par rapprochements avec des objets connus.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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cépage(s) soit de leur région *" et dénués de “pieges” ;
des vins frangais, de région connue, susceptibles d’avoir déja été dégustés par les
participants.

Notre objectif était, comme avec les échantillons d'arbmes, de faire appel aux
connaissances personnelles et aux expériences antérieures susceptibles d’apporter une
sorte de balisage du discours chez des sujets a qui nous n’avons fait suivre aucune
préparation a la dégustation %

Il faut souligner que le déroulement (ou “script’) d’'une dégustation a I'aveugle est
formellement différent de celui pour un vin identifié a 'avance et que les analyses ne se
ressembleront pas.

Les six vins blancs dégustés, numérotés d’aprés le numéro de la séquence, sont :

n° 2 : Liebfraumilch Troken 1988

n° 4 : Auslese 1990 Qualitatswein mit Pradikat (QmP
n°5: A.O.C. Entre-deux-mers 1994

n° 15 : Chardonnay Vin de pays d’'Oc 1993

n° 16 : Gewurztraminer A.O.C. Alsace 1992

n° 22 : Chante-Alouette A.O.C. Hermitage 1989

n°® 23 : Gewurztraminer A.O.C. Alsace 1991.

)90

Les huit vins rouges dégustés sont, numérotés d’aprés le numéro de la séquence :

n°1:A.O.C. Rully 1991
8 n°6:A rdeaux 199

7 n° o O.C...}BQ Y 2t . , - . .
Plus précisémeént, 1a typicite, terme « largement utilisé dans le domaine du vin et plus particulierement dans celui des vins
d’appellatidﬁﬁ’ZrigiAeQrﬁ;éI@@thﬁe@éiSﬁ@Buwez., est directement liée a la notion de terroir qui veut que : « sur un

sol hien prgsis,gou Mma eJe 3 gpeges adaptés » (id.). Le vin typique de son appellation posséde
4§ GOUAUDCT AL HH RIS T PD P 980
ainsi « des cagractéristigue i permettent egustateur averti de resituer le produit dans sa région d’origine » (id.).
9o BY R BBeTol 1895 P gion dorigine » ()

88 . it il
L'objectifin'ét6k p&-@n(;wsq—'@%g&@éhggr QLSS VinkA9s les groupes car : 1°) Les conditions de dégustation ne sont
jamais toutﬁ%ﬁtﬁgrﬁwg}mﬁ%qqgw@mqig%éques, parfois inexpliquées, entre deux bouteilles de méme millésime et du

méme producteur, et des variations situationnelles dues aux lieux, a I'heure de la dégustation, a la température ambiante et a celle
du vin... 2°) Nous n’avons pas pu décider du choix des bouteilles avec les professionnels et les éléves notamment. La décision de
faire golter un méme vin a tous les groupes que nous avions enregistrés aurait certes permis de faire une étude rigoureuse
(statistiquement : selon une fréquence correcte supérieure au hasard) a visée comparative, mais elle aurait exigé des moyens
nettement plus contraignants (unité du lieu et du moment de la journée, vérification des conditions de dégustation) qui ne sont pas
fonciérement pertinents pour notre analyse. La variété des vins dégustés n’a constitué un handicap ni pour les participants (qui ont
une connaissance suffisamment large des vins frangais) ni pour notre travail (qui s’appuie sur I'analyse des interactions de

description des ardmes et des godts du vin).
9 . . z
Vin blanc sec allemand, cépage Kerner, provenant de la Hesse rhénane.

90
Vin blanc allemand de vendanges tardives.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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n° 24 : A.O.C. Montagne Saint-Emilion 1985.

2.4. Choix du mode d’enregistrement

Le matériel

Nous avons décidé d’enregistrer les séquences a I'aide d’'une caméra HI8 et / ou d’un
petit magnétophone de reporter, consciente que I'utilisation de ces appareils légers et
maniables comporte des avantages et des inconvénients. La qualité des images et du son
est aussi dépendante de notre degré de compétence en matiére de manipulation
d’appareils enregistreurs et des aléas du “terrain” (bruit ambiant, lumiére...). Le matériau
obtenu (films et cassettes) a pu néanmoins répondre a I'exploitation que nous envisagions
de faire.

Les conditions

Les séquences ont été enregistrées avec I'accord, parfois tacite, des participants et les
préalables utiles (présentation de [I'observateur, temps d’installation du matériel,
précaution donnée quant a 'anonymat et a I'utilisation ultérieure du matériau...). Malgré
les conditions réunies pour que les interactions soient “naturelles” et puissent étre
soigneusement enregistrées, les incidents ne sont pas inévitables : la constitution du
corpus demeure une épreuve chaotique dont le résultat reste tributaire des pannes
techniques, du bruit de fond ou des “chevauchements” de parole.

Les avantages de I’enregistrement de I'image et du son :

La lourdeur des moyens consacrés a la prise de I'image et du son pése moins au final
que la somme des données qu’elle recéle :

'image permet d’abord d’identifier qui parle, a qui et de quelles maniéres (distance,
regards, gestes...) ;
elle vient préciser ou clarifier la transcription lorsqu’il y a brouillage du son di a des

chevauchements et désambiguise les échanges qui comportent des actes ou des
réponses de nature exclusivement gestuelles.

Il arrive que le son ne corresponde pas a I'image : en effet, le micro situé sur la caméra
peut étre trop loin et la caméra fixe ne suit pas toujours les tours de parole. Un deuxiéme
micro relié a un magnétophone a été parfois nécessaire.

2.5. Transcription

La transcription, objet de toute 'attention du transcripteur, n’en est pas moins le résultat
d’un point de vue de celui-ci. Et :
« il y ainévitablement une sélection des données [...] ; latrace méme a déja été

Copyright BALDY MOULINIER Florence et Université Lumiére - Lyon 2 - 2003.Ce document 89



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

soumise a une transformation quelconque, soit par ’'homme soit par ses
instruments » ** .
C’est pourquoi, toute transcription n’est fidéle que partiellement, étant I'artefact écrit de
I'enregistrement, lui-méme déja artefact de I'événement effectif .

Le travail de transcription a donc visé a obtenir un texte qui soit le plus fidéle possible
sans étre non plus surchargé de signaux qui seraient inexploités et géneraient la lisibilité.
Nous restons consciente que des imprécisions persistent, liees aussi bien a la qualité des
enregistrements qu’au nombre successif d’écoutes et de lectures des cassettes.

Pour les besoins de I'analyse, nous avons sciemment transcrit les “ratés”, c’est-a-dire
la plupart des répétitions, des hésitations et les troncations de mots ou d’énoncés. A ce
niveau de transcription est restituée la difficulté des dégustateurs, professionnels autant
gu’amateurs, a exprimer leurs sensations et a les “faire valoir” & 'ensemble du groupe.

2.6. Représentativité

2.6.1. Le volume du corpus

La quantité de matériau collecté varie a chaque enregistrement en fonction de cinqg
paramétres :

LA DISPONIBILITE DES PARTICIPANTS :

Le temps était strictement “borné” sur les sites publics (qui sont : I'école ou ont eu lieu les
cours de dégustation et le salon d’Eurexpo ou ont dégusté les trois sommeliers). Il était en
revanche facilement plus “étirable” en lieu privé (la maison de campagne familiale au
temps des vacances, un appartement ou sont réunis les invités venus diner et, dans une
moindre mesure, une salle de faculté ou des collegues de travail sont venus déguster sur
leur temps libre). On mesure la différence de quantité d’échanges aux “inter-séquences”,
que sont les transitions d’'un échantillon a un autre : elles prétent plus volontiers a des
digressions et prolongent le déroulement de I'interaction dans les cas ou le temps n’est
pas compté.

LE NOMBRE D’ECHANTILLONS :

Le nombre d’échantillons d’aréme et de vin était proportionnel au temps imparti : un seul
vin a pu étre dégusté entre les trois sommeliers. Toutefois aussi, le maximum se limite a
celui au-dela duquel I'individu n’est plus performant : nous avons signalé précédemment
les phénomeénes d’adaptation des organes de 'odorat et du golt auxquels on peut ajouter
la fatigue psychologique que requiert la concentration a la tache. Le nombre maximum
d’échantillons proposés était fixé a quatre, pour les arémes aussi bien que pour les vins.

91
Bateson (Vers une écologie de I’esprit, 1977, 72, Seulil, Paris) cité par Kerbrat-Orecchioni (1990, 71).

92
Cf. Kerbrat-Orecchioni (id., 69-73).
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LE NOMBRE DE PARTICIPANTS :

Un petit nombre de participants peut laisser croire que les séquences de dégustation
seront courtes alors qu’un plus grand nombre oblige une distribution du temps de parole
plus longue, mais cela n’est pas vérifié dans nos corpus. Le nombre de participants influe
plutét sur les conditions d’enregistrement et en conséquence sur le degré de
“transcriptibilité” : plus le groupe est grand, plus il est difficile de transcrire I'intégralité. Un
trop grand nombre de participants (comme a l'enregistrement des deux cours par
exemple) peut rendre impossible la transcription de certains passages, notamment a la fin
de chaque séquence quand les échanges se scindent en petits groupes.

LE DEGRE D’ENTRAINEMENT :

Hormis la question du temps restreint imparti aux professionnels, on peut supputer que
'entrainement a I'exercice de dégustation les conduisent a répondre de maniére plus
rapide et concise : ils possédent les termes techniques qui évitent les périphrases et les
hésitations.

De méme, les séquences d’identification d’aréme sont plus courtes avec les éléves
qui s’étaient entrainés une semaine auparavant que celles avec les amateurs.

LES “SCRIPTS” :

Les séquences de dégustation “a I'aveugle”, qui comptent une phase supplémentaire,
demandent plus de temps et de productions verbales.

Nous nous gardons cependant de déduire que les écarts de longueurs des
séquences entre les professionnels et les amateurs sont dus aux seuls niveaux de
compétences : il n’est pas sOr qu'avec plus de temps et des vins dégustés a I'aveugle, les
professionnels n’auraient pas produit autant de discours que les amateurs.

2.6.2. Le bornage des enregistrements

Les enregistrements ont débuté lorsque tous les participants étaient installés et ont été
arrétés une fois toutes les activités de dégustation achevées. Sont donc omises les
salutations d’ouverture et de cléture : en fait, les participants s’étaient salués auparavant
(certains ont méme été présentés), le plus souvent dans un autre lieu (couloir de I'école
ou de la faculté, hall d’entrée) et ils ne se quittaient pas immédiatement aprés la fin
d’enregistrement.

La représentativité du corpus dépend, du nombre total des enregistrements, mais
aussi, comme on le voit, des participants et de la situation dans laquelle ils interagissent :
c’est pourquoi nous définissons maintenant le cadre communicatif qui décrit participants
et éléments du contexte situationnel.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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3. Le cadre communicatif

3.1.

Il s’agit de décrire le contexte des situations de dégustation et 'ensemble des éléments
plus conjoncturels qui participent a I'organisation de l'interaction (comme les événements
qui précédent et suivent linteraction, les savoirs communs des participants, leurs
relations, les thémes...).

Une premiére notion appelée cadre situationnel permet de regrouper :

le site qui inclut le lieu et le temps dans lesquels se déroule l'interaction,

les participants qui forment pour chacun des lieux et temps d’une interaction, un
ensemble d’individus présents et interactants,

la tAche commune qui motive la réunion.

Une deuxiéme notion, celle du cadre participatif, que nous inclurons dans les éléments du
script ou “schéma d’action” (Kallmeyer), concerne le role des participants au cours de
l'interaction.

Le contexte situationnel

3.1.1. Les sites

Tous les enregistrements ont été exécutés a Lyon et dans la région lyonnaise entre 1994
et 1997. Les lieux et temps, relatifs aux exigences de la tache a accomplir, ont varié d’un
enregistrement a l'autre.

LES LIEUX

Il faut distinguer I'aspect physique et social du lieu tel qu’il est défini hors contexte et son
“institutionnalisation” requise pour la situation de dégustation * En effet, les pieces dans
lesquelles se sont déroulés les enregistrements ne sont originellement pas destinées a la
dégustation. Ce sont : un hall d’exposition, une salle d’enregistrement audiovisuel, des
salons d’appartement ou de maison de campagne, une salle de cours.

La fonction d’un hall d’exposition est d’aménager des stands ou sont présentés des
produits. Un salon privé est destiné a recevoir des invités et donner lieu a des
conversations “libres”. Seules la salle de cours et la salle d’audiovisuel se prétent, I'une a
la dégustation (il s’agit d’'une salle d’école d’hétellerie spécifiquement aménagée), I'autre
a la prise des images et du son.

3
Le site, aussi appelé cadre spatio-temporel, peut étre considéré selon le contexte de l'interaction ou non. Maingueneau distingue

pour cela le cadre empirique et le cadre institutionnel associé au genre de discours et précise qu'il peut « y avoir distorsion entre les

deux : un parking (cadre empirique) peut étre un lieu ou I'on dit la messe, ou siége un tribunal, etc. » (1996, 22).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Une fois aménagés pour la dégustation, ces lieux ont pris durant le temps de
I'enregistrement une méme spécification due au contexte donné : ils sont devenus des
“sites de dégustation” adaptés a la fois aux participants qui exécutent la taiche demandée
(disposition des siéges, table, verres, échantillons...) et a I'observateur qui filme et
enregistre (lumiére, acoustique...). Ces lieux sont fermés et sans passage : ainsi, les
participants sont-ils en nombre fixe du début a la fin de I'enregistrement.

LES TEMPS

La durée des enregistrements a été soumise a des contraintes liées principalement a la
disponibilité physique, physiologique et psychologique des participants :

la contrainte physique, relative au temps que les participants ont accepté de
consacrer, était fixée par des horaires ;

la contrainte physiologique correspond au phénomeéne d’adaptation évoqué ;

la contrainte psychologique est fonction de I'attention et du degré de fatigue des
participants sollicités par une tache délicate.

3.1.2. Les participants

Les participants représentent 'ensemble des personnes qui étaient présentes et ont
participé a au moins un enregistrement. lls se répartissent en six groupes dont l'unité
recherchée a I'intérieur de chacun repose sur la constatation que :
« La dégustation commentée par groupe, qui peut conduire a de bons résultats
par une sorte de mise au point mutuelle, n’est concevable qu’avec une équipe de
trois ou quatre personnes se connaissant bien et ayant I’habitude de travailler
ensemble sans esprit hiérarchique » Peynaud et Blouin (1996, 141).

Ce critére d’unité du groupe a été respecteé de telle sorte que :

Les participants d’'un méme groupe ne se rencontraient pas pour la premiére fois.
Malgré des degrés variables de connaissance mutuelle, tous s’étaient déja
rencontres.

Hormis I'un d’eux, chaque groupe avait pratiqué au moins une dégustation
94
auparavant = .

Les écarts de compétences entre participants sont moindres : pour cela nous avons
évité de rassembler professionnels et amateurs dans un méme groupe.

Dix-sept personnes au total ont participé a ces enregistrements : six femmes (dont deux
sommeliers) et dix hommes (dont deux sommeliers). lls sont agés entre 25 et 65 ans
environ, de langue et de culture francaises. A ce nombre s’ajoute le groupe des éléves
(dans les enregistrements n°2 et n°3) que nous considérons comme une instance
collective dont le statut et le réle seront étudiés differemment. Un point commun unit cet
ensemble de participants : leur intérét porté a la discrimination des arébmes et a la
dégustation des vins. Des différences, que nous allons décrire, les distinguent.

4
Rappelons qu'il n’a été mis en place aucune séance de “préparations” aux dégustations enregistrées.
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Iy . . 95 . .
Les différences physiques et sociales = concernent principalement :

Le sexe : malgré notre recherche préalable de parité, il existe une majorité d’hommes.

L’age : certains groupes sont relativement homogénes en age, d’autres sont marqués
par la différence d’age (professeur vs. éleéves, membres d’'une méme famille).

L’origine géographique : les participants sont frangais, sauf certains éléves
(japonnais, hébreux, espagnols...) ; les régions d’origine sont quelquefois marquées
(vosgienne, bordelaise, bourguignonne).

Le statut social : la différence joue d’abord sur les niveaux de connaissance du vin et
d’expérience de dégustation des participants. Ces niveaux de connaissance sont
validés par un dipléme (pour les professionnels sommeliers et pour les amateurs
chercheurs en neuropsychologie), d’autres sont en cours de validation (pour les
éléves), les niveaux d’expérience en dégustation n’ont pas été testés, mais ils sont
reconnus a priori comme supérieurs a ceux des néophytes.

Ces différences sont moins sensibles a I'intérieur d’'un méme groupe que sur 'ensemble
des participants. Elles se manifestent dans les interactions de cours qui sont complexes
du fait qu’il existe :

un nombre important de participants dont nous n’avons que des informations
“globales” sur I'age et I'origine géographique et sociale,

des différences de statut qui mettent en jeu la relation hiérarchique entre professeur
et éléves et déterminent les places enseignant - enseigné des patrticipants,

des écarts de connaissance cenologique qui vont déterminer le réle du professeur.

3.1.3. Les taches

Deux taches distinctes sont demandées :

une tache de détection, d’identification et de dénomination dans les séquences de
discrimination d’arbme,

une tache de dégustation analytique et hédonique (avec ou non reconnaissance)
dans les autres.

Chaque séquence relative a la présentation d’'un seul échantillon est organisée selon un
“plan”, c’est-a-dire selon :

« une série d’actions projetées pour réaliser un but », Kerbrat-Orecchioni (1990,
80),

ou les locuteurs procédent par étapes successives, conscients de leur role et informés a
'avance de la finalité de linteraction : ils ont un certain nombre d’actes (gestuels et
verbaux) a accomplir en vue d’aboutir a l'identification d’un objet. Chaque séquence est
donc orientée vers une tache (“task-oriented”) et se divise en deux temps successifs :

5
Voir le détail en annexes.
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un travail introspectif qui correspond :

—  soit au temps de flairage de I'échantillon d’arbme (celui-ci circule entre les
participants, sans que rien, conformément a la consigne donnée, ne soit énoncé
avant que tous aient pu “flairer”),

—  soit au début de chacune des trois phases sensorielles de la dégustation puisque :

« il faut déguster le vin et consigner ses impressions avant toute discussion »
(Stevenson, 1989, 7),

un travail de mise en commun ou les participants font part de ce qu’ils ont percu :

« On nerévele son jeu qu’'une fois la partie jouée. Une discussion, aprés que
chacun a donné son avis, a toujours de I'intérét » (Peynaud, 1996, 141).

3.2. Le script

Le script, ou scénario, défini en analyse conversationnelle comme la suite d’actions
programmeées a lintérieur d’une situation donnée, est déterminé par la conjonction de
plusieurs éléments : le schéma participatif, I'histoire conversationnelle et 'ensemble des
savoirs de chaque participant.

3.2.1. Le schéma ou cadre participatif

Il est déterminé par 'engagement respectif des participants qui, a des instants donnés de
l'interaction et au fil des tours de parole, deviennent soit le locuteur s’adressant a un ou
plusieurs participants, soit les destinataires d’une intervention. La nature de la
participation des sujets présents, leur rOle et les relations qu’ils entretiennent ou ont
entretenues auparavant, définissent le cadre dans son ensembile.

LA NATURE DE LA PARTICIPATION

Ayant fait le choix d’assister a [l'enregistrement et de mettre en pratique leurs
compétences, les participants sont tous ratifiés * -ils sont physiquement présents et leur
participation est attendue. lls ont le droit d’exprimer leur avis et le devoir de respecter au
mieux I'ordre de déroulement de la séquence et le théme imposé.

LES ROLES

A I'exception des interactions en cours, ils sont a priori équivalents puisque :
chaque participant est sollicité a part égale,
96
Seul I'observateur, en 'occurrence nous-méme, n’est pas considéré comme participant ratifié, étant situé derriére la caméra, trop

loin du micro et “en principe” exclu du jeu interlocutoire. Nous n’en sommes pas moins récepteur et témoin (bystander) visible et

|égitime (overhearer), méme s’il nous arrive de devenir locuteur lorsque nous nous trouvons prise a parti.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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aucun meneur n’est désigné, ni aucun participant défini comme “plus expert”.

LES RELATIONS ENTRE LES PARTICIPANTS

Elles se manifestent a travers ce que Goffman appelle les signes du lien (1973) et varient
d'une situation a lautre ainsi qu’'a lintérieur d’'une méme interaction. Sauf pour
quelques-unes (concernant I'enregistrement n°5 : JJ & Co), elles ont toutes été instaurées
avant les enregistrements. Il s’agit de relations de connaissance soit professionnelle ou
scolaire, soit amicale, soit familiale entre des participants qui ont déja eu I'occasion de se
préter en d'autres circonstances aux exercices de discrimination d’arbmes et a la
dégustation. Certains exécutent la tdche ensemble pour la premiére fois.

Ces relations sont d’ordre professionnel pour les sommeliers (Vinorama) et les
universitaires (S.A.V.) : [l'utilisation du tutoiement marque cependant un degré de
rapprochement amical plus fort qu’'une simple relation de travail.

La relation de professeur a éléve est la plus normée durant les deux cours de
dégustation : elle est marquée par I'utilisation du vouvoiement réciproque.

Les relations sont amicales, au sein du groupe d’amis (JJ & Co), méme entre ceux
qui ne se connaissaient pas au départ : le tutoiement en est le principal marqueur.

Enfin, pour linteraction Oingt, les relations sont d’ordre familial : le tutoiement est un
marqueur de rapprochement que des distances entre générations et lien direct ou non
(mére ou pére / fils, oncle / neveu) nuancent parfois.

Les relations de type hiérarchique, pour leur part, dépendent des différences d’age,
mais surtout des statuts et des savoirs individuels. Un participant peut se distinguer a
l'intérieur du groupe, comme on le constate :

A. le professeur, dans les interactions Vivier 96 etVivier 97, tient son rble en dirigeant
le déroulement des séquences, elle initie les thémes et interroge les éléves,

D. psychologue chercheur, spécialisé dans I'étude des odeurs, dans l'interaction
S.A.V., prouve ses compétences en matiére d’identification des odeurs,

JJ. dans JJ & Co, est assez vite reconnu par ses interlocuteurs comme plus
expérimenté en dégustation de vins,

P. dans Oingt, se montre plus rapide en discrimination d’odeurs.

Ces participants ont un statut et des savoirs remarqués au cours de I'interaction et qui les
placent souvent en position haute.

3.2.2. L’histoire conversationnelle

Nos interactions enregistrées adhérent a différentes histoires conversationnelles,
c’est-a-dire a un nombre d’interactions antérieures, variable selon les participants du
groupe pris deux a deux. La majorité des participants ne se rencontrent pas pour la
premiére fois :

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Les sommeliers assistent régulierement aux réunions de leur association ou a des
manifestations de dégustation.

Les éléves, qui sont en troisitme année de formation, suivent les cours de
dégustation et de discrimination d’arbmes avec leur professeur depuis le début de
'année scolaire au moins.

Des dégustations antérieures ont fini par ritualiser quelque peu la tache au sein du
groupe d’amis.

Les membres de la famille se sont souvent exercés a identifier les odeurs tant
environnantes (fleurs, vins, herbes) qu’issues des échantillons d’arbmes proprement
dit.

Il existe donc plusieurs histoires conversationnelles ou ensembles d’interactions
préalablement tissées entre les participants au cours de leurs rencontres passées dont
certaines étaient des dégustations ou des “jeux” de discrimination d’arbmes. L’histoire
conversationnelle contribue, avec les savoirs et 'expérience partagés, a la cohérence de
l'interaction :
« L’histoire et I'expérience communicative communes constituent des facteurs
aptes a faciliter la coopération conversationnelle » (Gumperz, 1989, 44).

3.2.3. Commun ground et univers sensoriel

Le common ground représente le terrain de connaissance commun a I'ensemble des

interlocuteurs (Clark et Schaeffer, 1989). Il porte principalement sur des savoirs
spécifiques et sur les intéréts communs que les participants dégustateurs sont amenés a
partager :

la connaissance des vins et le mode de dégustation,
I'attention portée aux odeurs en général et aux arémes du vin en particulier,

le plaisir que génére la dégustation a plusieurs.

Ce terrain commun, mais néanmoins variable selon les individus, est déterminant dans le
contexte de discrimination d’arébmes ou de dégustation ou chaque participant se voit mis a
'épreuve face aux autres et que se met en place au cours de linteraction une
confrontation de savoirs et d’expériences.

Il constitue ce que Berrendonner (1990) appelle la mémoire discursive, incluant, non

seulement I'ensemble des savoirs encyclopédiques et culturels, mais aussi :
« toutes les informations stockées en mémoire discursive depuis le début »

de l'interaction.
« L’ensemble des savoirs partagés par les interlocuteurs ; cet ensemble
comprend les savoirs encyclopédiques et culturels utilisés par ceux-ci comme
des axiomes dans leurs activités déductives et il est de plus alimenté en
permanence par I'activité d’interaction ; énoncés, actes et implicites, qu’ils aient
leur source dans les interlocuteurs ou dans la situation, y sont convertis en
information de nature homogeéne » (Roulet, 1991, 66).
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Le partage est également issu de la mise en commun des sensations éprouvées et se
pose la question de savoir si tous les participants :

«vivent dans le méme univers sensoriel » (Sauvageot, 1996),

et réussissent a

« se communiquer leurs perceptions au moyen de mots » (id.).

Partant 1°) d’'un présupposé que I'on peut énoncer a l'instar de Sauvageot :

«un groupe est, nécessairement, réuni dans un lieu géographique donné ; les
personnes volontaires pour participer a ce groupe habitent cette région ; il
semble donc naturel de supposer que les univers sensoriels de ces sujets sont
voisins » (id., 292),

et 2°) du fait quaucun des participants n’est un abstéme (et que tous par ailleurs
maitrisent suffisamment la langue francaise), nous avons considéré I'existence d’un
univers sensoriel commun et partagé au moins en partie, malgré des origines
géographiques parfois divergentes.

3.2.4. Le macro-théme

Chaque “séquence” est régie par un théme dominant ou macro-theme, induit par
I'échantillon présenté et relativement stable du début a la fin. Il en existe deux types : les
ardbmes et les vins. Ces macro-thémes conduisent a deux types de buts : I'identification de
'arbme ou la description compléte du vin pour l'autre. Chaque échantillon *" donne lieu &
une unité conversationnelle dont la durée est variable, mais le théme bien défini. D’autres
thémes plus informels, parfois sur le mode de la digression, peuvent étre introduits, mais
le macro-théme fixé est plutét bien respecté.

3.3. Récapitulation

97

98

» Six enregistrements ont permis de constituer le corpus et de regrouper six interactions
qui se déroulent, a Lyon et dans la région lyonnaise, dans cinq lieux différents : un hall
d’exposition (Vinorama), une salle de cours (Vivier 96 et Vivier 97), une salle du service
audiovisuel de l'université (S.A.V.), le salon d’'un appartement (JJ & Co), le salon d’'une
maison de campagne (Oingt).

» Toutes les situations enregistrées sont des polylogues ou “plurilogues” c’est-a-dire
des interactions a quatre participants ou plus

* Les participants des six groupes ont des connaissances variées :

trois sont des groupes de non professionnels du vin, habitués a déguster (S.A.V., JJ
& Co, Oingt) ;

deux sont des groupes formés d'un professeur sommelier et d’éléves en cours de
formation (Vivier 96, Vivier 97) ;

Sauf une exception pour la séquence n°3 dans l'interaction Vivier 96 ou trois échantillons sont discriminés a la suite.

Dans I'enregistrement (Vinorama), 'un des quatre participants n’est pas ratifié : I'observateur.

98
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un groupe est formé de professionnels sommeliers (Vinorama).

 La durée totale de [Ienregistrement est de quatre heures vingt, dont trois
d’enregistrement vidéo, le reste étant uniguement audio.

» On obtient vingt-neuf séquences %

14 sur les arébmes (dont la n°3 qui inclut trois échantillons successivement),
7 sur les vins blancs (parmi lesquels 4 sont dégustés a I'aveugle),

. . T 100
8 sur les vins rouges (parmi lesquels 2 a I'aveugle) .

Chaque séquence se focalise sur un théme relatif a un objet ('échantillon présenté) et sur
I'exécution d’'une tdche commune.

4. Intéréts des parameétres retenus

Les constituants du contexte qui viennent d’étre décrits représentent les informations
auxquelles les participants ont accés, qu’elles soient données au préalable (données
contextuelles) ou qu’elles se constituent au fur et a mesure du déroulement de
l'interaction (indices de contextualisation) :
« Il peut s’agir de données qui sont immédiatement perceptibles dans
I’environnement physique (en ce qui concerne par exemple le “site” ou le
“décor”, mais aussi de certaines caractéristiques des participants), ou qui sont
fournies par le “texte conversationnel” lui-méme » (Kerbrat-Orecchioni, 1990,
103).
Les shifters ou “ énonciatémes ” sont pour leur part les unités langagiéres :
« prévues pour prendre un sens dicté par les coordonnées temporo-spatiales de
I’énonciation et de la nature de ses protagonistes ; ainsi les marqueurs de lieux et
de temps (déictiques) : ici, maintenant, aujourd’hui, celui-ci, et les marqueurs
pronominaux : je, tu, il, on, nous, eux... » (Cosnier, 1998, 111).
L’accés aux informations contextuelles est une aide déterminante a la construction de
I'analyse des interactions.

On verra que le déroulement de la séquence est différent selon qu’il s’agit de décrire
un arbme uniquement ou de déguster un vin ; et différent encore selon que le vin est
identifié ou non a I'avance.

D’autres indices sont pris en considération grace aux données textuelles : lorsqu’on
apprend par exemple qu’une des participantes connait les vins d’Alsace parce qu’elle est
vosgienne, d'ou son “avantage” sur ses interlocuteurs a mieux les reconnaitre en

o dégustation. De méme, il est parfois possible d’identifier I'origine des éléves : 'un d’eux
Voir pekexavecnEascent espagnol, d’autres annoncent de quelle région viticole ils proviennent

(région bordelaise, par exemple) :
Les dégustations a I'aveugle (étiquette cachée) ont lieu au cours des enregistrements S.A.V. et JJ & Co : ce sont les

séquences n°15-16-17-22-23-24.
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A. Charles’ Charles il est bordelais il va nous parler- E. ah non A. du bordeaux,
(Vivier n°5, 40).
Le degré de connaissance des participants apparait lors des confrontations de savoirs :

D. moi j'sens les la banane la hein M. la banane D. I'acétate d’iso-amyl en tout
cas [rire] M. oh mais t’es trop savant toi (S.A.V. n°15, 824), F1 mais c’est ces
mots qu’vous employez c’sont des mots particuliers a la description des vins ou:
(JJ & Co n°24, 1469).

Les indices de déroulement de la tdche sont également inscrits. Ce sont les actes
non-verbaux (regarder, sentir, goQter), appréhendés grace aux images des
enregistrements vidéo, qui déclenchent les actes verbaux (réactions, commentaires,
jugements) ; ou certains énoncés qui explicitent un élément du contexte en début de
séquence (au moment de la présentation de I'’échantillon) ou en fin (quand les participants
estiment en avoir assez dit) :
Au début, pour une demande de ré-explicitation de la consigne :
et qu’est-ce qu’'on doit faire on doit dire euh (S.A.V. n°11, 5),
Pour apporter un commentaire sur le millésime du vin a déguster :

gu’est-ce qu’'on peut dire déja on peut dire que 91 c’est une bonne année’
(Vinorama n°1, 13),

Pour le démarrage de la premiére phase, relative a I'aspect visuel :
d’abord I'aspect visuel qu’est-ce que- (Vivier 96 n°2, 19),
En fin de séquence, pour enchainer sur la suivante :

vous allez rincer votre verre et on va passer sur euh les rouges maint’nant (Vivier
97 n°5, 122),

Pour formuler un consensus final :
fruits rouges la on est s(r la (S.A.V. n°12, 340),
Pour cloturer la séquence :
bon ben voila (S.A.V. n°14, 1066),
Pour la formulation du consensus et la cléture de la séquence :
bon on est tous d’accord pour un fruit rouge (JJ & Co n°18, 162).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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oui oui oui voila un vin agréable c’est un vin bien fait (trés bien fait agréable) c’est

un un trop quelqu’un a goQté le dernier vin on sent qu’c’est plus rond on sent

gu’'c’est plus généreux en méme temps (extrait du corpus)
Nous analysons dans cette partie les modes d’expression de la sensation olfactive et
gustative a partir des termes et de la syntaxe attestés dans le corpus de discrimination
d’'arbme et en dégustation. Rappelons que la réaction premiére du sujet “naif’ a un
stimulus-odeur ou a un godt s’énonce en termes de plaisir / déplaisir (j’aime / je n‘aime
pas). Elle peut dans un deuxiéme temps étre précisée en termes de degré d’intensité de
la perception (c’est fort / je ne sens rien). Un discours plus élaboré reléve d'un
apprentissage qui exige des actes ritualisés, une régularité d’entrainement et un savoir
théorique

Les termes de la dégustation

Le lexique de dégustation s’est développé progressivement depuis que l'on s’est
intéressé aux qualités plus qu’aux défauts du vin. Ce sont I'évolution des techniques de

101
Nous avons vu que : « chez les sujets naifs, la dimension dite hédonique apparait généralement au premier plan. La dimension

d’intensité et celle de familiarité interviennent également dans la perception par les naifs de la proximité entre odeurs » (Rouby et
Sicard, 1997, 62), de méme, le sens gustatif, relié comme celui de I'odorat au centre des émotions, généere en premier lieu une
réaction affective : « Toute stimulation dans ce domaine déclenche, simultanément, l'identification du stimulus et une réaction
émotionnelle a son égard. Cette réaction émotionnelle, non apprise, se situe sur un continuum bipolaire, allant de I'agréable au

désagréable » (Chiva, in Encyclopeedia Universalis, Corpus 11, 87).
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vinification (Peynaud et Blouin, 1996, 175) et l'intérét croissant du consommateur pour la
connaissance des vins (Fischler, 1992) et pour la dégustation (Coutier, 1996, 95 et
Sauvageot, 1996, 290) qui ont favorisé I'instauration d’un lexique de dégustation et :
« Si I’on étudie les écrits sur le vin, on passe en un siecle des quarante mots de
Maupin ** aux cent quatre-vingts que définit le Dictionnaire-Manuel du négociant
en vin et spiritueux et du maitre de chai de Féret (1896) et en deux siécles au
millier de mots actuels » (Peynaud et Blouin, 1996, 178).

, . 103 , e g .

En lI'espace de cinquante ans , les dégustateurs ont ainsi disposé d’'un ensemble
toujours plus riche de termes leur permettant de décrire méthodiquement et précisément
le vin et ses caractéristiques.

Le discours et la syntaxe de la dégustation

Garrier distingue quatre registres de langue :

«Il'y a quatre fagons de parler des ardbmes et des saveurs du vin : une maniere
populaire, voire argotique, la plus ancienne, que I'on peut suivre de la fin du
Moyen Age (Marot, Villon) a nos jours (Frédéric Dard, René Fallet) ; une maniere
rhétorique, qui nait au XVII €ME siacle et accumule les images et les poncifs avec
force références anthropomorphiques (vin aimable, coquin, généreux, brutal...) ;
une maniére esthétique, apparue a la fin du XIX® eme siecle, qui analyse le vin
comme une ceuvre d'art avec le vocabulaire de la peinture, de la sculpture ou de
I"architecture (éclat, rondeur, corps, charpente) ; une maniere scientifique, la plus
récente, qui part des odeurs et des saveurs élémentaires, identifient leur origine
moléculaire (le raisin, la fermentation, le bois), quantifie leur intensité, leur durée
(caudalies) et leur qualité, et s’efforce d’en rendre compte par des analogies
(fruits, fleurs, épices, etc.) » (Garrier, 2001, 140).
Il semble en réalité qu’aucun registre ne soit hermétique aux autres : la dégustation
aujourd’hui recouvre ces quatre facons de parler comme nous le constatons a la premiére
lecture du corpus. Nous ferons d’abord remarquer ce qui est saillant, c’est-a-dire les traits
lexicaux ou syntaxiques caractéristiques du discours de dégustation, puis nous
analyserons les termes attestés dans le corpus, comparativement a ceux que nous avons
inventoriés dans les dictionnaires spécialisés et généraux. Nous étudierons la syntaxe
des énoncés relevés et nous conclurons cette partie sur les spécificités du discours de
dégustation issues de I'analyse.

1. Les traits saillants lexico-syntaxiques a l'intérieur
du corpus

2
Agronome qui écrivit en 1780 un ouvrage sur les procédés de « bonification de tous les vins tant bons que mauvais,
lors de la fermentation, a I'usage de tous les vignobles ».
103 . A pY a2 z . . ~ S . ra . .
Ce qui correspond a peu prés a la création du dipldme d’cenologue : 1955. Et a la parution consécutive de nombreux glossaires

que mentionne Coutier (1994, 665) et dont les codifications ne font pas encore I'unanimité des dégustateurs.
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Les spécificités repérables au premier abord sont tous les idiotismes dus a la langue
utilisée et a la situation particuliere. Ce sont diverses formes lexicales et syntaxiques qui
sont autant d’indices sur la particularité du discours de dégustation. Il s’agit :

de termes spécifiques,
d’emplois ou de formes idiomatiques,
de phénoménes elliptiques.

1.1. Les termes issus d’un lexique spécialisé

Les termes utilisés relévent pour la plupart d’un savoir et de la compétence lexicale des
locuteurs. Beaucoup sont empruntés au langage courant, mais ont leur signification
spécifique en dégustation :
E. ben déjala couleur euhil a: ... un peu foncé avec un: comment ¢a s’appelle
euh A.un disque E.un disque un peu orange et jaune A. oui tout a fait (Vivier
97 n°6, 130),
lls sont destinés a identifier ou a qualifier un des aspects du vin (ceil, nez, bouche) :

E. et euh au nez c’est: assez tannique A. euh le nez on peut pas dire tannique au
nez on peut dire trés puissant (Vivier 97 n°6, 137).

1.2. Les formes idiomatiques récurrentes

Il arrive qu’un terme attesté en dégustation perde son signifi€ commun au profit d’un autre
exclusivement réservé au discours cenologique et dans un contexte énonciatif distinct.
Ainsi, pour annoncer une phase de dégustation, les termes nez et bouche, instruments de
la fonction sensorielle correspondante, sont utilisés en compléments de lieu pour signifier
de maniére concise qu’'un énoncé au nez c’est franc équivaut a la paraphrase : /en
apportant préalablement le verre de vin au nez et en inspirant convenablement, on sent

que l'odeur est franche/ o

au nez c’est franc (Vinorama n°1, 53), la en bouche la c’ui-lai (sifflement) (S.A.V.
n°16, 1160), en bouche y’a une attaque euh (Vinorama n°1, 86).
L’emploi métonymique de nez et bouche est spécifiquement di au contexte de
dégustation :

N , T , . ., 105
on ne connait pas d’emploi similaire pour les autres organes de réception, ceil ",
oreille ou doigt,

leur occurrence est peu adéquate hors situations de dégustation. Au cours d’'une

"% A propSRVRLSAILRN A JRBIG PALSXEMBIS:EETORS PN faclpmaDt AftesieRs |85 SXRIPSSIA0ERine

tactile : au SEEPOLLBOHHREQALL) BK:S &3t delcieux (pour un golt) que au nez / en bouche
c’est agréable,

105
On ne trouve pas attestée dans le corpus I'expression “a I'ceil” : effectivement, de I'avis que nous avons obtenu d’un

sommelier, on parle plutdt de I'aspect visuel pour décrire la premiére phase de dégustation. Peut-étre I'expression “a I'ceil”

est-elle trop connotée par son emploi figuré.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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les constructions syntaxiques au nez c’est, en bouche y’a... sont ainsi utilisées de
maniére idiomatique et dénotent le discours dégustation.

On reléve également des constructions verbales fréquentes en situation de dégustation :
partir sur, étre sur, aller vers, il part sur la torréfaction (Vinorama n°1, 78), on est
plutdt sur des fruits confiturés (Vivier 97 n°9, 573), mais j’irais plus vers un vin
blanc type ch- c’est pas ¢a hein mais un chateauneuf blanc par exemple (JJ & Co
n°22, 1177).

1.3. Les phénomeénes d’ellipse et d’élision

La description des golts et des arébmes du vin fonctionne volontiers par la référence a une
source gustative ou odorante sur laquelle le sujet focalise son attention sans toujours
verbaliser la sensation méme. Trés souvent il procéde par ellipses, comme dans cet
enonceé :

je je crains d’étre dérangé par le bois (Vinorama n°1, 71)
que 'on peut paraphraser :

/je crains d’étre dérangé en bouche par la sensation tactile du bois - que
provoque I'élevage en fat de chéne si le vin est trop jeune ou mal vinifié/.

La source référente est exprimée par un substantif qui vient qualifier la sensation et qui
est placé en épithéte évitant une phrase longue. L’élision du déterminant (ou de la
préposition) devant le substantif d’aréme ou de godt "% raccourcirait ainsi la “distance
analogique” et marquerait I'effet immédiat de la présence du référent évoqué :

oui premier nez’ pétrole, (Vivier 96 n°2, 35)/le vin, avant toute aération dans le
verre, dégage une odeur de pétrole - caractéristique du vin en question/.

Le substantif qui dénote le goQt ou I'odeur peut aussi étre attribut :
il fait un peu fruit exotique (Vivier 96 n°2, 49) /le vin rappelle I'aréme de fruit

exotique/ ; il est trés fleur blanche hein (JJ & Co n°22, 1051) /le nez est de la
famille des fleurs blanches : acacia, aubépine, chévrefeuille.../.

L’absence du déterminant dans la dénomination de I'arbme était déja relevée dans de
précédents corpus :
- alors la c’est vrai qu’c’est tres fruit rouge - ces ardbmes fondus caramel boisé
trés agréables - on ressent pas le caractére puissant réglisse - un vin un p’tit
peu sous bois ",
Tout se passe comme si une odeur ou un godt ne pouvaient étre plus clairement exprimés
que par la référence a la source a laquelle ils sont assimilés (en dégustation de vin) et non

106
Particularités que I'on trouve aussi chez les parfumeurs « qui ont substantivé des adjectifs qu’ils emploient alors comme

complément déterminatif et sans la préposition “de” » (Billard, 1991, 51) et chez les dégustateurs d’huile d’olive comme entendu sur
France-Culture : en bouche c’est noisette, le 11.9.1999. Ce que ne trouvent pas David, Dubois, Rouby et Schaal : « on observe
dans le corpus une seule occurrence de la forme NN : - je peux classer différents types d’odeurs. D’abord, I'odeur nature
c’est-a-dire dehors » (1997, 60, note 16).

107
Enoncés relevés dans le corpus DEA, 1993.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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compareés. Le style “télégraphique” rendu a pour effet de mettre en avant les mots les plus
signifiants du discours.

Le repérage de ces indices linguistiques qui constituent en partie les marques d’une
communauté de locuteurs entrainés a la recherche des arbmes, des golts et a la
dégustation du vin est un premier apergu du contenu de cette langue de spécialité.

Nous avons ensuite recensé les termes de qualification olfactive et gustative classés
dans un méme champ sémantique : le champ de la qualification a l'intérieur duquel se
distinguent deux sous-ensembles : le champ hédonique et le champ de la quantification
qui seront décrits successivement. Nous analyserons I'ensemble de ces termes qualifiants
et nous traiterons séparément le champ des arémes 108 Enfin, nous procéderons a une
étude détaillée des termes qualifiants selon leur nature et leur contexte dans I'interaction.

2. Analyse lexico-sémantique

2.1. Criteres de recensement des termes

Prenant pour matériau le corpus, nous avons recensé tous les termes " de qualification
attribués aux échantillons d’aréme et aux vins dégustés. Nous avons également
sélectionné les mots a fonction qualifiante du Vocabulaire du vin de la revue Hachette
(1996) qui nous a servi de référence. Nous avons ainsi procédé a deux recensements
paralléles :

celui des termes (relatifs soit a la description d’'un aréme soit a la dégustation du vin)
attestés dans le corpus ;

que nous voulions confronter a celui des mots officiellement utilisés en dégustation.

Notre objectif étant, dans le contexte des dégustations de vins, de faire I'analyse lexicale

108
Les termes qualifiants, autrement appelés “discriminateurs” (Normand, 1999, 73), s’opposent aux termes ayant un role

catégorisateur (robe, nez, bouche...) et aux termes d’ardbmes. Selon Normand (id., 223), deux approches descriptives du
vocabulaire de dégustation s’appliquent a deux familles de termes servant a décrire le vin : celle des discriminateurs qui reléve
d’'une sémantique dite différentielle (ou structurale) et celle des arbmes qui releve d’'une sémantique référentielle. C’'est une des
raisons pour lesquelles nous analysons les termes d’ardbmes séparément.

109 L’emploi de terme est ici motivé pour deux raisons : 1° Travaillant sur une langue de spécialité, nous utilisons terme en tant
qu’unité terminologique qui « désigne une notion de fagon univoque a l'intérieur d’'un domaine » (Dubois et al., 1994). 2° Travaillant
par ailleurs “en discours”, nous appellerons terme, un élément du discours (et non du lexique dont les éléments sont des mots ou
lexemes). |l se définit, selon Le Guern (1973) et Rey-Lebove (1998) par rapport a son contexte et référe a un univers déterminé. Le
terme est alors un mot du lexique employé dans un contexte défini, ici la dégustation. L’intérét majeur de I'étude des termes en
contexte est de tenir compte de la variation du sens, entre autre celle de la polysémie. Notre approche sémantique est donc

empirique en ce gu’elle s’appuie essentiellement sur les données du corpus.
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des termes qualifiants, nous avons sélectionné, selon des critéres préétablis, ceux
employés en vue de qualifier proprement soit un arébme soit un vin durant les phases
olfactive, gustative ou finale.

Les critéres de sélection
« présentant des qualités nombreuses et complexes, dignes de commentaires »
(Peynaud et Blouin, 1996, 175).

Elle exclut les termes attestés hors dégustation, soit en aval soit parallélement,
c'est-a-dire :

les termes utilisés antérieurement a I'étape de dégustation et qui sont liés a la
méthode de vinification, voire aux cépages,

aligoté, brut, cuit, chaptalisé, décanté, demi-sec, édulcoré, effervescent, jaune,
liquoreux, madérisé, naturel, pétillant, tranquille...

a la chimie,
acétate d’éthyle, acide malique, acide lactique...

les termes utilisés postérieurement a la dégustation et qui relévent de la
commercialisation,

acquit, agréage, agrément, accepté, passable...

les termes qui qualifient un défaut grave, irrémédiable et non passager du vin qui
n’offre alors aucun agrément a la dégustation,

acerbe, acre, aigre, bouchonné, chimique, dépassé, mauvais, mou, passe...

Nous n’incluons pas non plus les termes qualifiant uniquement I'aspect visuel 1o , qui font
référence a un autre domaine sensoriel, ni ceux constituant le champ des arémes qui est
étudié a part :

abricot, acacia, banane, bonbon anglais, café, cassis, cerise...
dont certains des échantillons présentés portent d’ailleurs le nom.

Nous obtenons un premier groupe de termes attestés dans le corpus et attribués a
'aspect olfactif, a 'aspect gustatif ou au vin. Un deuxiéme groupe rassemble tous les
mots que nous avons extraits du lexique Hachette, les jugeant personnellement propres a
qualifier soit I'aspect olfactif, soit 'aspect gustatif, soit le vin.

Ces deux groupes contiennent des termes communs attestés dans le corpus et
appartenant au lexique spécialisé :
acide, amer, apre, aromatique... agressif, alcooleux, animal...
et possédent chacun une extension propre :

- des termes du corpus ne sont pas retrouvés dans le lexique,
acidulé, agréable, appétissant... beau, bien, discret...

110
Parmi ceux réservés a l'aspect visuel : ambré, brillant, chatoyant, clair, coloré, cristallin, doré, éclat, foncé, jambes, larmes,

limpide, pale, sombre, terne, tuilé...
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- et des mots du lexique n’ont pas été utilisés, les vins dégustés pour la circonstance
n’ayant pas nécessité leur emploi :

aigrelet, bouqueté, capiteux... aimable, ample, austere...
Une fois regroupés ces termes, nous avons :

consulté leur définition dans un dictionnaire général (Petit Robert 1993) puis celle
donnée dans le lexique Hachette,

distingué ceux qui étaient attestés dans le corpus, mais qui ne figuraient pas dans le
lexique,

tenu compte, pour certains, de I'avis de professionnels (Peynaud et Blouin 1996,
Chatelain-Courtois 1984 et deux sommeliers de notre connaissance).

2.2. Remarques sur les termes du corpus

* Les termes recensés dans le corpus appartiennent pour une large majorité au lexique
Hachette, mais ils ne le recouvrent pas puisque certains termes du lexique comme :

aigrelet, bouqueté, capiteux... aimable, ample, austere... balsamique, féminin,
foxé, gouleyant, onctueux, plein...

n’ont pas été employés au cours de nos enregistrements.
« A ces termes du corpus cautionnés dans le lexique, nous en avons ajouté

trente-trois autres, parmi lesquels figure agréable, et qui sont acceptés par les
. e a1y 111
professionnels pour une grande maijorité d’entre eux

acidulé, agréable... beau, bien, discret...
* De nombreux termes du corpus
délicat, fin, généreux, puissant, riche, superbe...
évaluent positivement I'échantillon d’ardme / le vin, ce qui est di essentiellement au fait

gu'aucun des échantillons d’arbme ne concerne les défauts du vin et que les vins
dégustés ne présentaient pas de défaut majeur.

2.3. Remarques sur les mots extraits du lexique consulté

2.3.1. Les mots sélectionnés

Ont été recensés du lexique du vin Hachette environ deux cents mots sur un total de 1654
- ce qui représente une proportion de 12 %. mais la référence a un seul lexique ne pouvait
faire office de matériau consensuel et nous avons soumis a révision notre sélection :

d’abord en supprimant parmi les mots sélectionnés ceux que les deux sommeliers a

Ne sont pas acceptés par les professionnels consultés : amusant, appétissant, attirant, contrasté, corseté, étrange, poisseux,
prégnant, printanier, tassé qui proviennent, pour beaucoup, des enregistrements de dégustateurs non professionnels (S.A.V., JJ &

Co et Oingt). lls ont néanmoins été comptabilisés afin d’envisager une étude complete des termes recensés.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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qui nous avons demandé un avis, n’emploient jamais ou n’ont jamais entendus au
cours de leur pratique de dégustation :

aigu, aimable, amaigri, ardeur (avoir de I'), bralé, cachet (avoir du-), caressant,

carré, charmant, chenu, combatif, confortable, coquet, coquin, cuisse (avoir de

la), défraichi, délectable, distant, doucereux, fougueux, gaieté, galbe (avoir du-),

gentil, goQteux, gracieux, gros, honorable, incisif, intelligent, invitant, loyal,

montant (avoir du-), musclé, riant, sage, sapide, sensuel, succulent, ténébreux,
hormis marqué qui est maintenu, étant a la fois accepté par 'un des deux sommeliers et
attesté dans le corpus ;

en la confrontant au vocabulaire de la dégustation proposé par Peynaud et Blouin
(1996, 178-198) qui ne mettent en italique que les termes qu’ils estiment codifiés
c’est-a-dire :
« raisonnables et d’un usage assez courant dans les dégustoirs,, en écartant la
foule des expressions vineuses imaginées par la littérature » (id. 173).

Et nous trouvons une superposition quasi totale avec notre sélection, n’ajoutant que grand
et simple, qui figurent dans le corpus ;

en confirmant encore la justesse de ce choix a l'aide de I'ouvrage de
Chatelain-Courtois ' qui distingue les mots ou les expressions issus de

« 'imagination de I'amateur » et ceux qui revendiquent un « souci de précision »
(1984, 112), ceux qui ne sont utilisés que par « certains auteurs » (carré, corsage) ou
dans une région déterminée, ainsi que ceux devenus plus désuets (fité e ).

2.3.2. Le degré de codification

Malgré l'effort de rigueur, nous n’affirmons pas que ces mots sont tous formellement
codifiés : certains ont été conservés parce qu’ils n’étaient pas unanimement supprimés
par les professionnels consultés, tandis que d’autres exclus ont une probabilité d’étre
rencontrés a la consultation d’autres lexiques.

2.3.3. Les termes absents

Parmi I'ensemble constitué, on remarque que des mots ou des termes, pouvant étre
considérés comme “attendus” dans la pratique de la dégustation, sont manquants soit
gu’ils ne figurent pas dans le lexique (agréable) soit que les professionnels les aient
éliminés (cuisse, corsage, jambe).

L’absence la plus surprenante est celle de I'adjectif agréable alors que son antonyme

désagréable est présent dans le lexique Hachette et qu’il s’agit d’'un terme cautionné par

Qui pegi4fesFadasTBriPRes tep g amaalishe : « RupnaRTRatRIdR 89Ut PADY AR ST Ye VBB GBIt un vin
normalisgifEdibfec el |6 ieh &)eo\ 1M iR Bt SEREiIvR TaRGBAREMtostIBSHS YdA%H&) corpus.

" Chatelain-%c?u%%%%?&é@?&?nts du Iexique,

114
Les trois auteurs de vocabulaires de dégustation (Peynaud et Blouin 1996 et Chatelain-Courtois) et les deux sommeliers.

112

‘ est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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beau, bien, bon, joli
qui, dans le contexte de dégustation, ont une valeur subjective marquée 1
Cuisse, corsage, jambe

Le premier (cuisse) figurait dans le lexique Hachette (qui le considére cependant “désuet”)
et a été supprimé par les deux sommeliers consultés qui ne I'emploient jamais. Coutier
remarque également au cours de ses travaux que :
« Dans le champ thématique afférent au corps humain, on notera |I’absence de
guelques expressions connues cependant du grand public en raison de leur effet
évocateur, comme avoir du corsage, avoir de la jambe, avoir de la cuisse : bien
gue sighalées dans divers ouvrages (toujours entre guillemets), elles ne sont pas

attestées dans notre corpus » (1994, 670) *°.

Ces trois termes ne sont pas non plus attestés dans notre corpus : cuisse ou jambe (au
singulier) seraient plutbt remplacés par charnu tandis que corsage, d’aprés
Chatelain-Courtois,

« peut étre une déformation de corsé » ou un « synonyme de délicat, féminin,

fin » (1984, 100).
lls sont, avec quelques autre, délibérément retirés des lexiques spécialisés parce que
jugés inadéquats par la grande majorité des professionnels. Comme en parlent Renvoisé
117 , ou encore Peynaud et Blouin :

« ... on reconnaitra que le chroniqueur qui parle de vins dréles, amusants,

pimpants, farceurs, raccrocheurs, polissons (et il serait facile d’allonger la liste)

atteint le comble de I'insignifiance... » (1996, 174).
Le lexique Hachette, tout comme les lexiques de dégustation en général,regroupe un
ensemble de termes sélectionnés par une communauté de professionnels pour leur
valeur sémantique spécifique. Ces lexiques se sont élargis au fil du temps, du fait de
'évolution de la qualité du vin et des golts des consommateurs, mais ils se sont
également limités aux termes les plus foncierement signifiants pour rendre compte d’'une
dégustation compléte. Aprés ces remarques, nous allons classer les termes et étudier
leurs champs sémantiques respectifs.

2.4. Comparaisons et classement

L’objectif est de connaitre quels termes employés en dégustation peuvent étre considérés

115
Beau, bon, bien sont définis par Kerbrat-Orecchioni (1980, 84) comme des adjectifs subjectifs “évaluatifs-axiologiques” qui

« portent sur I'objet dénoté par le substantif qu’ils déterminent un jugement de valeur, positif ou négatif » (id., 91). lls sont méme
affectés d’un fort indice de subjectivité langagiére puisque la propriété évaluée ne peut étre comparée que par rapport a des objets

appartenant a la méme classe.

116
Coutier précise encore que : « [...] rondelet et fessu (!) signalés I’'un par Peynaud [...] et I'autre par Dumay [...] et par
Chatelain-Courtois (1984) sont a classer au titre des fantaisies verbales, non attestées a I’écrit » (1997, 80).

Courtier de formation (qui revendique les vins non filtrés), il met en garde quant a la trop grande utilisation des superlatifs et

dénigre « les belles envolées lyriques sur le vin » (1996).
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comme ‘“les plus codifies” et s’il y a, a ce degré de codification, une justification
. . y . . N 118
sémantique. C’est pourquoi, nous avons fait apparaitre sur quatre colonnes

le terme recensé dans la premiére,

s’il est attesté (+) ou non (-) dans le corpus, dans la deuxiéme colonne,

s’il est cautionné ou non dans les lexiques consultés et par les sommeliers (+ ou -),
s’il existe, dans le dictionnaire "o , au moins une entrée afférente (+ ou -) :

ou a 'aspect olfactif (une odeur, un parfum, une senteur que le terme posséde ou
qualifie) par exemple :

— aromatique : Qui est de la nature des aromates, en a I'odeur agréable et
pénétrante.

—  boisé : Qui sent le bois. Vin trop boisé.
ou au go(t :

—  doux : Qui a un go(t faible ou sucré.

—  fruité : Qui a un goat de fruit frais. Vin fruité.
au go(t et a 'odeur indifféremment :

— astringent . De goQt ou d’odeur apre.

—  bon : Agréable au golt ou a I'odorat.
ou auvin :

—  bouquet : Parfum d’un vin, d’une liqueur.

—  terroir : (spécialt) Sol apte a la culture d’un vin, et (godt de terroir) un goQt
particulier tenant a la nature du sol ou pousse la vigne.

ou si un exemple est donné, relatif a 'odeur :
— frais : « La fraiche odeur d’'un bouquet de violettes »
—  subtil : « Parfum subtil, odeur subtile »

ou au godt :

—  prononceé : « Ce gateau a un parfum de vanille prononcé »

118
Voir en annexes. Nous avons totalisé 208 termes employés en dégustation, sans prétendre a I'exhaustivité.

119
Il s’agit du dictionnaire Petit Robert (1993), abrégé P.R.
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V. Analyse d’une langue de spécialité

ou au vin :

—  « Vin épais » | « Vin léger, peu alcoolisé »
. . . 120
—  « Vins fins » I« Grands vins, grands crus »

Nous obtenons six catégories de termes (voir annexes) que nous analyserons apres
quelques remarques sur la représentativité des termes (figurée par le signe + dans les
trois colonnes).

2.4.1. Les termes attestés dans le corpus

Les termes du corpus (figurant en annexes dans la deuxiéme colonne) appartiennent pour
les trois quarts environ au lexique Hachette. Parmi le quart restant, seulement le tiers des
termes n’est pas accepté '?' _ Ce chevauchement est suffisant pour affirmer déja que,
tous enregistrements confondus, les participants connaissent et emploient des termes
sinon codifiés du moins consensuels a lintérieur d'une communauté de dégustateurs
professionnels élargie a celle des amateurs entrainés.

2.4.2. Les termes extraits du lexique

Les termes extraits du lexique (figurant dans la troisieme colonne) représentent la plus
. y Lo 122 .

forte proportion de 'ensemble constitué . Ce sont pour la plupart des termes issus du

vocabulaire courant si 'on admet que seuls :

bouqueté, foxé, gouleyant,

ainsi que :

alcooleux, charpenté, pinoter, sauvignonner, terroiter, (absents du dictionnaire),

peuvent étre spécifiquement et uniquement attribués au vin en dégustation.

On voit par la que les professionnels, pour les besoins de I'analyse organoleptique,
ont construit leur lexique sur la base du vocabulaire courant, renongant aux termes
chimiques ou a une terminologie ad hoc trop absconse. Ce ne sont pas de nouveaux
termes (ou néologismes) qui ont été créés, mais de nouveaux emplois qui déroutent le
profane comme le souligne Coutier :

« ... ce sont souvent les mots en apparence les plus communs qui lui [le profane]
font prendre conscience du caractére particulier, spécifique, “initiatique” du
discours de la dégustation et de ce qu’il recouvre » (1994, 663).

La consultation des définitions données par le lexique Hachette a confirmé quelques

" Mis peleititeh sreéaetatigél e s1apre senttem ermonsemres le® fdrm@squalifient une catégorie commerciale

de vins, tandis que Peynaud et Blouin (1996, 179) emploient grand pour qualifier la structure d’un vin et que le lexique définit la
finesse corﬂﬁbkappnmehemeaﬁnwmmaym&queoe la subtilité harmonieuse des arémes et un équilibre gustatif ». Dans le

corpus, on ne trouve grand que dans le sens de celui donné par le P.R. : voila I'Entre-deux-mers c’est pas un grand vin, mais

c’est un vin: an;aggrlﬁﬁ;ifemlé:(\mgr en naéCQQI

121

122

Voir plus haut.

On en compte 172 sur un total de 208 termes ; ceux du corpus sont au nombre de 127.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

—  corsé = généreux = chaleureux (« riche en alcool »),
—  délicat = raffiné = subtil

— gouleyant = coulant

— honnéte = franc = droit

— jambes = larmes (= pleurs = coulures)

—  racé = typé

une relation d’antonymie :

—  féminin vs. viril
—  féminin : se dit d’'un vin de charme dont la grace et la souplesse dominent I'attaque
et la charpente,

— viril : se dit d’'un vin solide, d’'une bonne acidité et d’'une teneur élevée en alcool et
en tanins,

une relation de polyvalence, le sens variant selon I'aspect (visuel, olfactif ou gustatif)
du vin qui est qualifié :

— dense, doux, moelleux, profond, sec, vert,

voire, selon linterprétation qu’en donne le dégustateur (polysémie subjective), par
exemple, fin 12 et -
chaud : « ... pour certains dégustateurs, si la chaleur s’impose le vin est
désequilibré, I'alcool devant se fondre dans le vin sans se manifester. Pour
d’autres, un vin chaud se distingue d’un vin brdlant, la chaleur n’étant considérée

gue comme un caractere au méme titre que I'acidité ou la force tannique ».

L’observation de ces rapprochements sémantiques peut s’avérer utile pour I'analyse des
désaccords et des négociations relevés au cours des dégustations.

2.43. La spécification sensorielle ou cenologique dans le dictionnaire

Notre recherche dans le dictionnaire d’'une ou de plusieurs spécifications sensorielles
(olfactive, gustative ou cenologique) est fondée sur [I'explicitation dans le texte
lexicographique :

d’'un trait sémantique sensoriel (« corsé : qui a du montant, relevé, épicé »,
« gouleyant : frais et léger — en parlant d’un vin »),

La finesse, attribuée aux vins de qualité (vs. vins de table), tendrait a étre reconnue unanimement par « tous les dégustateurs,
quelles que soient leurs origines » géographiques. Cette universalisation de I'appréciation semble découler de 'amélioration et de la
profusion des moyens de transport alors qu’« il y a moins de cinquante ans », les critéres de qualité étaient divergents d’'une région

ou d’'un pays a un autre (Hachette, 1996).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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de I'évocation de la propriété sensorielle par 'exemple choisi (« fugace : parfum,
odeur fugace »...)

d’un objet-référent support de la propriété sensorielle (« mielleux : qui a le goat ou
I'odeur du miel »...). Dés que I'une au moins de ces spécifications est présente, le
signe + est noté en quatriéme colonne.

Aprés consultation, il apparait que :

sur les 171 termes présents dans le lexique, seulement 50 ont une acception dans le
~ . 124
P.R. concernant une odeur, un goQt ou un vin ,

sur les 35 termes non cautionnés dans les lexiques spécialisés (Hachette 1996,
Peynaud et Blouin 1996, Chatelain-Courtois, 1984), mais attestés dans le corpus,
sept '* ont une spécification sensorielle dans le P.R..

Cette spécification peut étre :

soit unique, lorsqu’il n’existe qu’une seule définition :

bouqueté, empyreumatique, foxé, gouleyant...

soit, attribuée au sens propre du mot :

capiteux, corsé, doux, tannique...

ou, plus souvent, située en dernier ou avant-dernier séméme du mot (sens dérivés,
. ’ , ORIV 126
figurés, étendus, de spécialité...) :

astringent, boisé, corps, généreux, lourd, plat, velours...

Elle réfere plus souvent a un go(t :

corsé, doux, épicé, généreux, piquant...

Oou a une consistance en bouche :
délicat, épais, gras, tannique...

12

4 Ce qui%@s@rﬁg@ngy%m%@% QJMBnQ%EﬁH%l&P@H@V&B%%BNe des termes du corpus (ayant un trait dans le
gifomMmetiGe Esslirotsient PrgyausITHIRtIeNLE 3 peu prés équivalente.
125 L'apparente primauté lexicographique du goUt par rapport a I'odeur peut s'expliquer par le
AT e SEAROA" (38 Vs B8 BASHRL “SHEnIaRRER" 158 DAL SoRI LS des
12 conSISRBINGY, BE LB pRLIES Y 8T E T En"BEAEHE, R 18t S G aBHET (OIS S EnBHA ifEITE de
douceales Jouir 4 ChEBHrE BELRSBHE) MY, e e BL Utifse L Solir GUSIMEr 78S 9GFSIES se
Ieger, loyitrErelRiteTRraR iR OBLASNSHE SBECTAG SER R ETSi (ESIRITE catt e P4 p4ttimerie
%) concBapRL BRW P EBEURIBAE RYBIFEAAEH et € aBiStEr "ére S BB OSTEACY’ W FARESRs des

dont auwg}ﬁéfbmmlg%e :de I'aspect olfactif, sont : acidulé, agréable, appétissant, bon, piquant, prononcé, velours.

" Goutier e P eSS IRIBRIEPERTPIONNS 185300 2P 1R ASEHEIRAI P alE AFSRAee e
Frangaise 994, SSAPRIRTCALS BERETAR & 67 GBI PLERCP HeREIFE GBS PUTee SRt s dsRsnarss

généraux » (1997, 79).
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parfums) "

aréme qui, lui, a deux entrées distinctes, peut autant désigner une odeur qu’un go(t
(odeur agréable... / additif alimentaire).

Les spécifications du dictionnaire ne découlent pas d’une considération systématique de
la propriété physique qui est responsable de la sensation : des termes que I'on pourrait
réunir dans le champ qualificatif des “odeurs” et / ou des “go(its” et / ou du vin, se voient
attribuer ou non un séme sensoriel. Ainsi, les termes :

acide, amer, doux pour un goUt et empyreumatique, épicé, foxé pour une odeur

possédent-ils sans équivoque un séme ou un exemple qui fait état de la caractéristique
sensorielle. Mais d’autres comme :

huileux, sirupeux ou balsamique...

renvoient uniquement au référent de leur base lexicale (huile, sirop, baume),

tandis que d’autres encore :

floral, fleuri, mar, végétal...

ont une définition qui occulte la propriété olfactive ou gustative ou de consistance en
bouche.

La spécification sensorielle dans le dictionnaire est donc aléatoire, non prévisible.

Les termes pour lesquels le dictionnaire mentionne l'aspect olfactif, gustatif ou
cenologique ont été marqués d’'un signe + dans la quatriéme colonne. Mais il est certain
que I'éventail aurait été plus large si les critéres avaient dépassé les seuls énoncés du
dictionnaire '*° et tenu compte également des savoirs et de la réalité extralinguistique. Il
est aisé d’admettre que :

animal, envahissant, éthéré, fleuri, floral, puissant, végétal...

s’appliquent tout a fait a des odeurs et que :

désaltérant, mar, rafraichissant, vert, vif...

peuvent qualifier un godt.

Nos observations font état toutefois de :

197 la médiocre representatlon par le dictionnaire du caractére olfactif ou gustatif de

Nous IERIFRIES ‘BT SBRE WAL A iE S Ahe SYE b GOENTY B GBI Ecle oo toxtes

publicitaires sur le cafeé : « Cap Colombie est un café délicat a I'aréme subtil » et « un café long en bouche a I'arbme sauvage et

‘odeur animale du musc, ou celle du souk a viande du Caire, I'odeur puissante et

Des termes relatifs a la sensation tactile c’est-a-dire a la consistance en bouche (fondu, huileux, péateux, sirupeux, charnu,
fluide, onctueux...) ne sont pas marqués d’un + alors que d’autres(délicat, gras, tannique) le sont du fait de 'exemple donné dans la

définition.
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végétale de la menthe, I'odeur sauvage, saine, végétale d’'une grosse fourmiliere
129 ,

et par 13, la faible représentativité des termes de go(t et plus encore des termes
d’odeur. Sans tenir compte de ceux exclusivement cenologiques et qui ressortissent
d’'une terminologie de la dégustation (alcooleux, bouqueté, charpenté...), les termes
de qualification répertoriés, facilement identifiés dans un contexte comme celui de la
parfumerie, de I'cenologie ou de la dégustation, seraient susceptibles de constituer un
champ parfaitement délimité.

Des variations entre les éditions du dictionnaire montrent pourtant une évolution de la
langue en l'espace de vingt ans en faveur du vocabulaire attribué aux odeurs, %J godts
et aux vins : sur les cinquante-sept mots que nous avions relevés (voir note ~ ) dans
I'édition de 1993, huit ne l'auraient pas été si nous avions consulté celle de 1973 190 . Du
texte est ajouté plutdt que modifié dans le contenu. Outre les mots ajoutés :
bouqueté *** | gouleyant,
il s’agit de mots qui se sont vu attribuer une définition supplémentaire (relative a la
sensation olfactive ou gustative) :
astringent, boisé, dépouillé, raide.
D’autres regoivent une précision dans le texte lexicographique ou une illustration a l'aide
d’'un exemple (concernant I'odeur, le godt, le vin) :
épais (« vin épais »), fraicheur (« fraicheur d’un parfum »), tannique (qui contient
du tanin. « Vin rouge tannique ») ;
et 'on remarque enfin, que la définition cenologique de corps est déplacée de la
cinquiéme a la premiére acception :
corps (1973 : V. consistance du papier, du vin /1993 : .6 Loc. avoir du corps, se
dit d’un vin...).

2.4.4. Les divergences entre dictionnaire et lexique spécialisé

Il existe de fréquents écarts dans les définitions de termes entre le P.R. et le lexique
Hachette. Outre que les textes lexicographiques du lexique sont plus détaillés que dans le
dictionnaire, il s’agit :

soit d’'un élargissement ou un rétrécissement (paradigmatique) de I'étendue
référentielle :

boisé et violent, qui ne qualifient que I'odeur dans le dictionnaire, peuvent aussi qualifier

129
Exemples tirés d’un corpus écrit a propos de la définition et de la description des odeurs, collationné par nous-méme.

130
Dictionnaire Le Petit Robert, 1973, Paris.

181 Bouqueté n’est pas un néologisme ni une nouvelle acception puisqu’il est attesté au XVileme siécle et qu’il est attribué
au vin en 1873 (Rey, 1992). Tout comme d’autres dont la datation remonte au Moyen Age ou a I’Antiquité (Coutier, 1996),
certains mots de la dégustation « sont redécouverts plus qu’inventés » écrit Chatelain-Courtois qui rappelle qu’austére et
acerbe sont hérités de I’cenologie latine et entendus « a tort comme des métaphores » (1984, 8).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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un vin gras est un vin « atteint par la graisse » (d’aprés le P.R.)

un goUt en dégustation d’aprés le lexique Hachette ; épicé et fruité servent a décrire une
odeur et un godt d’aprés le lexique alors qu’ils qualifient uniquement un godt dans le
dictionnaire ;

soit d’'un élargissement (syntagmatique) du contenu sémantique :

c’est le cas de sec qui est polysémique d’aprés les définitions qu’en donne le lexique : 1°)
il définit, comme le précise aussi le P.R., une catégorie de vins (opposés aux vins
demi-secs, moelleux) contenant un taux de sucres résiduels minime et 2°) il qualifie, lors
de sa dégustation, un vin rouge qui est passé, décharné ou dont la sensation désagréable
en fin de bouche (phase gustative) est provoquée par une mauvaise évolution des tanins ;

soit d’'une divergence radicale du contenu sémantique :

ce sont les cas de gras et de raide :

%2 alors qu’il s’agit

«d'un vin rond, plein et généreux » (d’apreés le lexiqgue Hachette) ; un vin raide

est « fort en alcool » (fam. d’aprés le P.R.)

133 mais il « se dit d’un vin robuste,

sans souplesse, dur, dépourvu de moelleux » (pour le lexique).

2.5. Les champs lexico-sémantiques

Afin de circonscrire les termes répertoriés pour la dégustation, il convient de distinguer
différents champs (ou familles) dans lesquels se répartit leur totalité. Nous distinguons le
champ de la quantification dans lequel sont inclus le champ hédonique et celui de la
quantification et le champ des arémes.

2.5.1. Le champ qualitatif

. oy 134 ..., . , .
Appartiennent au champ qualitatif les termes utilisés pour décrire I'une des trois
phases du vin ou le vin lui-méme, autrement dit les adjectifs sensoriels :

laspect visuel (brillant, éclatant, limpide...), ">

'aspect olfactif (aromatique, complexité, épice, floral...),

'aspect gustatif (acide, alcooleux, amer, tannique...),

et le vin dans sa globalité (charpenté, corps, équilibré, mache, typique...).

" Dagrasles SRAMIRLCSRTRISHIAS YBRE BB ASASRIS ASbok YA e PP HENSERUES 99 0% fa. i

graisse qui est une maladie du vin.

133 , , <
Acception fausse selon les sommeliers consultés.

134

135

Ceux que Peynaud et Bouin (1996) jugent conventionnels et que cautionnent les deux sommeliers consultés.

Qui ne sont pas recensés ni analysés dans ce travail.

136
Cf. la classification des adjectifs subjectifs (Kerbrat-Orecchioni 1980, 83-100).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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ont la propriété d’étre graduables (avec peu, assez, fres...). Certains possédent un trait
quantitatif %7 (pateux, douceétre... capiteux, opulent... acide, vert... apre, réche...),
d’autres relévent plus de I'expression hédonique (agréable, généreux, prometteur,
somptueux, velouté...). Mais tous impliquent :
« une évaluation qualitative ou quantitative de I'objet dénoté par le substantif
gu’ils déterminent, et dont I'utilisation se fonde a ce titre sur une double norme :
(1) interne al’objet support de la qualité ; (2) spécifique du locuteur — et c’est
dans cette mesure qu’ils peuvent étre considérés comme #subjectifs# »
(Kerbrat-Orecchioni, 1980, 86).

Nous verrons plus loin, qu’en contexte, ils peuvent en plus exprimer un jugement de
valeur (positif ou négatif).

Ce champ ne regroupe pas exclusivement des adjectifs qualificatifs, mais un
ensemble de termes et de parties du discours attestés a lintérieur de structures
syntaxiques variées, qui ont en commun une fonction qualifiante. Ainsi les substantifs
compris dans ce champ, complexité, matiere, mache, corps, référent-ils a une qualité
présente dans la phase considérée :

y'a une complexité dans ce nez (Vivier 97 n°10, 629) énoncé sémantiguement
équivalent a /ce nez est (trés) complexe/ ; parce qu’en fait il ad’la matiere la hein
il ad’laméache il adu corps (Vivier 97 n°9, 566) /ce vin est riche en tanin et en
extrait sec, il est plein et rond, ample et dense en bouche, il est complet ***/.

La plupart des termes de ce champ sont issus du vocabulaire courant et c’est leur
utilisation dans un contexte spécifique qui rend leur signification plus ou moins éloignée
du sens commun, du fait que le dégustateur :
« les a fait glisser un peu plus dans leur sens figuré, tant et si bien qu’un
glossaire est devenu indispensable » (Peynaud et Blouin, 1996, 173).
Le champ qualitatif contient deux sous-champs, celui de I'expression du plaisir et celui de
'expression de la quantité. On pourrait convenir que les deux termes représentatifs (ou
prototypiques) de chacun d’eux seraient, pour le champ hédonique, agréable et, pour le
champ quantitatif, fort qui lui, répond a un phénoméne de tolérance individuelle et
culturelle.

Le champ qualitatif se distingue du champ des arbmes a plusieurs niveaux.

Au niveau référentiel :

Le champ qualitatif contient des unités (adjectifs), telles que complexe, souple, rond qui
n‘ont pas de référence en elles-mémes, tandis que celles du champ des arbmes
(substantifs) ont une forme de type “x” qui référe a 'arbme d’une chose :
« ... selon que dans “aréme de X” X est fraise ou X est lys, X va prendre la valeur
référentielle (dénotative) de “fraise” ou “lys”. Ainsi “arébme de X” est régi par le
principe de vérité, c’est-a-dire que “arébme de X” ne peut prendre que la valeur
“vraie” ou “fausse”. Celarevient a dire que I'arbme est de fraise ou I'arbme n’est

137
Ce trait quantitatif est repérable sur le triangle de Vedel.

138
Paraphrase donnée a partir des définitions de matiére, mache et corps consultées dans le lexique Hachette (1996).
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pas de fraise » (Normand, 1999, 223).

Au niveau lexical :

Les arbmes peuvent étre classés par familles (fleur, fruit, animal...) tandis que les termes
du champ qualitatif sont

« organisés sur différentes échelles scalaires » (Normand, id.),

c'est-a-dire sur des axes dont les deux extrémités sont figurées par une paire
d’antonymes (par exemple, sur I'axe figurant le moelleux : mordant vs. péateux sont les
deux extrémes de la sensation). Ces antonymes :

« ne fonctionnent pas dans un rapport d’opposition disjonctive, comme c’est le
cas pour mort / vivant » (id, 259),

mais ils représentent deux pbles extrémes entre lesquels se fait I'évaluation.

Aux niveaux syntaxique et pragmatique :

Le caractere absolu (régi par le principe de vérité) des termes d’arbmes a pour
conséquence théorique la non gradualité : la perception de I'arbme, dénotée sous la
forme “X” ou “non X”, n’est pas évaluée sur une échelle et ne peut étre modalisée avec
“un peu” ou “trés”.

L’analyse en contexte nous contraint d’admettre que cette non gradualité n’est pas un
critére distinctif suffisant puisqu’on trouve dans nos corpus des énoncés ou le terme
d’arbme lui-méme est gradué :

un p’tit c6té torréfaction (Vinorama n°1, 58), un peu muscat (Vivier 96 n°2, 38), un
peu I'’champignon (Vivier 97 n°5, 70), fraises un p’tit peu (S.A.V. n°12, 288), il est
presque muscat (S.A.V. n°16, 1141), trés petit fruit rouge (JJ & Co n°18, 158), il est
tres fleur blanche (JJ & Co n°22, 973), un peu safran (Oingt n°29, 464).
Quelle interprétation donner a ce type de modalisation ? Est-ce sur un parameétre
quantitatif que se fait I'évaluation (fort - faible) :

un p’tit c6té torréfaction = [on sent faiblement I'arbme de torréfaction] ?
Ou bien, est-ce la netteté du référent :
un p’tit c6té torréfaction =[on sent un aréme proche de la torréfaction]

Ces distinctions, sans étre fondées sur des critéres absolus, suffisent a montrer que les
termes de qualification des odeurs et des godts ont des fonctions différentes de ceux des
arbmes et qu’il convient de distinguer termes qualitatifs et termes d’arémes. Nous
analysons successivement, et plus spécifiquement, les deux sous-champs de la
qualification dont les termes ont un signifié est plus subjectif et moins précis : 1°) celui de
'expression du plaisir (le champ hédonique) et 2°) celui de I'expression de la
quantification (le champ quantitatif) puis 3°) le champ des arbmes avant I'analyse de
I'ensemble des termes dans le chapitre suivant.

139 )

Tableau 2

139
Il en est de méme pour les couleurs : si I’on est bien sur un axe quantitatif lorsqu’il s’agit de graduer une hauteur (X
est plus grand que Y), sur quel type de paramétre se fait I’évaluation : X est plus bleu que Y ?
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QUALIFICATION AROMES

Champ hédonique Champ quantitatif Champ qualitatif Abricot, banane,

Agréable ... Fort ... Aromatique, acide, café...
charpenté...

2.5.2. Le champ hédonique

Ce champ pourrait regrouper certains des termes appartenant a ce que Peynaud appelle
I'imagerie gustative et dont I'expression du plaisir constitue le trait commun. Ce sont en
majorité des adjectifs affectifs ? qui, tout en exprimant une propriété de I'objet,
« déterminent une réaction émotionnelle du sujet parlant en face de cet objet »
(Kerbrat-Orecchioni, 1980, 84),

et qui sont pour Peynaud et Bouin,
« des termes imprécis, mais conventionnels » pour « mettre au point I'image
floue [de certaines] sensations plus fines », cherchant par exemple « a définir un
équilibre des saveurs ou a décrire en détail un goQt ou une odeur, ou donner un
jugement » (1996, 192).
La définition de ces mots est souvent floue et les frontieres du champ auquel ils
appartiennent, aussi. L'on y trouve indubitablement les adjectifs “moins conformes” a une
description du réel " ou plus marginaux puisque certains, par leur caractére fortement
subjectif, ne sont pas unanimement cautionneés par les dégustateurs professionnels. Nous
ajouterons une fonction distinctive a ces termes en remarquant qu’ils sont attestés a
différentes phases de dégustation. lls ont une “étendue qualifiante” plus large,
contrairement a d’autres qualificatifs :
acide, amer, apre, aromatique, astringent, boisé...
qui, eux, réféerent a des phases spécifiques.

Appartiennent a ce champ hédonique,

d’abord et avant tout agréable :

c’est un vin tres agréable mais il est beaucoup plus discret apres (JJ & Co n°23,
1336) ;

les termes qui portent, en dégustation, une valeur soit péjorative, soit laudative tels
que ceux, attestés dans notre corpus :

agressif, magnifique, prometteur, somptueux, superbe... c’est magnifique ce nez
hein y’a une complexité dans ce nez c’est superbe (Vivier 97 n°10, 629) ;

ou, selon le vin dégusté ou le constituant évalué, ceux comme :

0 Kerbrat-Orecchioni évoque I'absence d’« autonomie référentielle » (1980, 149), concept qu’elle emprunte a Milner et qui, pour
elle, caractérise I'ensemble des unités subjectives. Malgré la notion elle-méme trés large de la subjectivité - car « toute unité
lexicale est en un sens subjective » (id. 70) - nous dirons seulement pour I'instant que ces unités ne se définissent pas par rapport a
un référent stable, mais possédent une signification qui dépend soit de la situation de I'’énonciation, soit, comme ici dans le cas des

termes affectifs, du locuteur qui les utilise.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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fluide qui s’emploie négativement (au sens d’aqueux) et positivement (si les tannins
sont fins et mdrs) ;

douceur qui est recherchée pour certains vins (liquoreux ou mousseux entre autres),
mais peut étre un défaut pour d’autres ;

beau, bon, bien, étoffé, franc, généreux, puissant, velouté...

c’est généreux non c’est rond c’est- c’est moelleux c’est généreux c’est agréable
(Vivier 97 n°10, 634).

2.5.3. Le champ de la quantification

Un certain nombre de termes permettent d’évaluer l'intensité et la durée de la sensation.
lls ne qualifient pas a proprement parler I'objet, mais ils déterminent le degré quantitatif
d'une propriété, depuis I'absence (ou le manque) jusqu’'a la présence maximale (ou
excessive). On retrouve ces termes sur les grilles des fiches de dégustation écrites dont
les échelles ont un nombre variable de rangs :

nul ou tres faible faible moyen fort tres fort ou maximum

* La paire fort / faible peut étre divisée, en apposant des adverbes de graduation un peu,
assez, tres et s’applique aux caractéristiques de la sensation olfactive (mesurant
'expression des arbmes : leur finesse, leur intensité, 'harmonie de I'ensemble, la
franchise ou netteté) ou de la sensation gustative (mesurant I'un des caractéres : 'acide,
'amer, I'alcool ou la durée de la sensation aromatique en bouche...). Attribués a des
propriétés plutdt qu’au vin directement, ils sont souvent corrélés a d’autres termes
exprimant la sensation :
c’est assez puissant assez fort c’est bien représentatif de I'appellation bordeaux
hein quand on est a bordeaux on va pas avoir un vin Iéger fruité fruits rouges
comme on a dans I’beaujolais ou en bourgogne on est vraiment sur euh (Vivier 97
n°6, 134).
» Dans des corpus oraux, I’évaluation quantitative se mesure sur des axes autres que les
hyperonymes " fort / faible. Des termes qualitatifs sont utilisés aussi pour marquer une
quantité comme puissant vs. discret, ouvert vs. fermé 2. On trouve fort qui sert a
graduer l'intensité d’un constituant mais, sont plus souvent attestées des échelles prenant
bon ou bien au rang supérieur :

y’a une bonne puissance aromatique *** le nez est bien (Vinorama n°1, 55) 91

141
Fort peut se placer comme I'hyperonyme exprimant le plus haut degré d’intensité de la sensation olfactive ou gustative et il

serait le plus spontanément évoqué par un sujet non entrainé. Chez les dégustateurs, fort mesure spécifiquement le degré d’alcool,

signifiant 'exces, tout comme douceétre exprime le plus fort degré de sucre et acerbe celui de I'acidité.

2
« Est discret un vin qui donne des perceptions olfactives et gustatives de faible intensité » (Chatelain-Courtois, 1984, 126). Un
vin (ou un nez) est fermé si « les ardbmes sont peu perceptibles » (Hachette, 1996) : ce phénoméne est soit temporaire étant lié¢ a

I'age du vin, soit irrémédiable lié a la qualité ou a 'année de récolte.

143
Extrait du corpus D.E.A. (1993).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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c’est une bonne année pour les rouges (Vinoraman°1, 12) **

Bon et bien expriment ici une quantité satisfaisante des propriétés requises et moins une
évaluation de la qualité (qui serait plutdt formulée: le nez est magnifique / superbe) ou un
plaisir (le nez est agréable) B

» L’évaluation quantitative mesure aussi la durée de la persistance de la sensation,
parfois méme chiffrée (en caudalies) :
la mise en bouche est souple’ c’est long’ (Vivier 97), il anil’'gras nila
longueur(JJ & Co).
* En contexte, la graduation ' est souvent marquée a l'aide des adverbes superlatifs
frés, beaucoup ou minorants assez, un peu
le nez j'trouve un peu discret guand méme moi au nez par rapport au (Vivier 96),
le nez est un- trés puissant ensuite hein (Vivier 97),
ou a travers d’autres locutions modalisantes telles que un petit cété, une pointe :
une quantité de glycérol euh: assez importante (Vinorama n°1, 44), oui un p’tit
peu aussi oui un p’tit co6té torréfaction (Vinorama n°1, 44), oui non mais y’'aune
une toute petite dimension muscat (S.A.V. n°16, 1217),
ou a l'aide de répétitions :
cette odeur est trés trés forte (JJ & Co n°17, 1413),
ou au niveau prosodique par des accentuations ou des allongements de syllabes :
TRES astringent (Vivier 97 n°6, 159). y’a plus de la::rmes c’est plus épais c’est
plus épais (Vivier 97 n°8, 354).
* La quantification s’applique aussi bien a 'arbme d’un échantillon ou a ceux du vin :
le nez j'trouve un peu discret qguand méme (Vivier 96 n°4, 198) ; E. oui le nez est::
A. tres puissant (Vivier 97 n°5, 73) ;
gu’a I'un des constituants gustatifs ou tactiles du vin (acidité, alcool, tanin) par association
de I'adverbe (trés, beaucoup, légérement...) et du constituant en question :

il a beaucoup d’'tanin (JJ & Co n°24, 1519) ; légerement acidulé (Vinorama n°1,
94).

144 En tant que qualité extrinséque du vin, ’'année de la récolte intervient aussi dans I’appréciation, soit a priori lorsque
I’étiquette est lue avant, soit a posteriori pour un vin dégusté a I'aveugle. Il existe, pour chaque type ou région de vins
millésimés, une échelle d’appréciation moyenne par année : allant de petite année, puis année moyenne, bonne année,
grande année jusqu’a I’'année exceptionnelle voire I’'année prestigieuse. On voit que pour les millésimes, bonne est situé

cette fois non plus au rang supérieur, mais a un niveau intermédiaire.

145
Cette quantification est encore plus évidente au cours de I'évaluation de la couleur lors de la phase visuelle de la dégustation :

une bonne couleur est une couleur “normale” relative a la norme de la couleur d’un vin, bien fait, qui a bien évolué, qui n’est pas
passé et dont l'intensité n’a pas faibli ni la teinte viré. Bon a ici le méme type d’emploi que dans les exemples « une bonne pincée
de sel » ou « une bonne partie [du tout] » donnés par le Petit Robert qui définit dans ce cas bon par extension, comme ayant une
valeur intensive « qui atteint largement la mesure exprimée », mais sans exces (a la différence des deux autres sens ou bon est

associé soit a I'idée de ce qui convient soit a I'idée de bonté).

6
La graduation peut méme s’appliquer aux substantifs, dans des locutions modalisantes que nous avons fait remarquer en début

de chapitre, a propos des expressions elliptiques : il est tres fleur blanche hein (JJ & Co n°22, 1051).
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L’expression de la quantité contribue parfois a justifier la qualité du produit dégusté et le
plaisir qu’il procure, mais la direction des implications n’est pas systématiquement la
méme. On parlera en effet, a propos du composant recherché et évalué, de son manque
ou de son exces selon qu'il fait partie des composants “attendus” :

La faible intensité d’'un composant, de I'acidité par exemple, n’a pas une connotation 1.
invariablement positive, pas plus qu’elle ne constitue un critére de qualité a priori.

La forte intensité ne peut étre interprétée comme génératrice d’'une sensation 2.
désagréable, et inversement, une sensation désagréable n’est pas toujours due a la
prédominance d’'un composant.

Le niveau d’intensité moyen (ni trop - ni trop peu) qui pourrait refléter la notion 3.
d’équilibre des constituants, ne rend pas non plus compte de la limite d’acceptation

de la qualité considérée ni du degré de satisfaction du dégustateur : un vin dont les
constituants auraient chacun un degré d’intensité moyen n’est pas obligatoirement
équilibré, d’autres facteurs, comme I'age et le terroir, rentrant en ligne de compte.

La quantité reste difficile a objectiver pour ce qui concerne la sensation. Des dégustateurs
professionnels ont tenté de codifier la notion de quantité des termes qualitatifs en les
ordonnant sur quatre principaux axes 17 (depuis I'excés jusqu’au manque) :

celui du degré en sucre (le moelleux) pateux > douceatre > mielleux > onctueux >
fondu > ferme > dur > mordant,

celui du degré d’alcool capiteux > opulent > généreux > puissant > velouté > léger >
mince > maigre > plat
celui du degré d’acidité acide > vert > acidulé > nerveux > vif > frais > épais > lourd

celui du degré d’amertume et de son effet astringent, apre > réche > tannique >
charpenté > soyeux > gouleyant > coulant

Une telle gradation permet de dégager les traits sémantiques relatifs a la quantité et
imbriqués a ceux de la qualité et & ceux du jugement hédonique. Les extrémes expriment
trés souvent un défaut et les autres, selon le vin considéré, une qualité. Ainsi dpre
indique-t-il une forte quantité de tanins en méme temps qu’une qualité médiocre, alors
que tannique, qui indique aussi une quantité importante des tanins, est rarement péjoratif :

apre = /quantité +/ et /qualité -/

tannique = /quantité +/ et /qualité +/
De méme, fondu, gras, charnu, souple décrivent un vin dont la quantité en sucre est
percue agréablement tandis que pateux traduit une sensation désagréable.

fondu = /quantité +/ et /qualité +/

7
D’aprés les définitions du lexique Hachette (1996) et les représentations figurées dans le triangle de Vedel : au centre de ces
axes sensoriels, des adjectifs qualifient I’équilibre qui est une association des sensations agréables : complexe, équilibré, étoffé, fin,

fondu, plein, riche, rond...
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pateux = /quantité +/ et /qualité -/.

La quantité est une dimension que les dégustateurs s’efforcent de traduire a laide
d’unités discretes (nombre de caudalies, échelles a quatre ou cing rangs placés sur un
axe de frés a peu pour chacun des constituants), mais elle repose essentiellement sur
divers continuum d'évaluation de la sensation.

25.4. Le champ des aromes

Ce champ est constitué de termes (en trés grande majorité des substantifs) utilisés pour
dénommer les arbmes du vin durant la phase olfactive ou en rétro-olfaction, moins
souvent en phase gustative % Afin d’exercer le dégustateur, il existe diverses palettes
d’arbmes reconstitués et présentés chacun sous la forme d’échantillons isolés (flacons ou
boites).

A y . . 149 N ye P
Le champ des arbmes n’est pas un ensemble fini , méme s’il est caractérisé par
une forte dominance de fruitsabricot, cassis, framboise, pamplemousse..., de végétaux
acacia, vanille, bois, champignon... ou de produits alimentaires caramel, pain grillé...

Les arbmes sont souvent attribués a une famille ou classe :
herbacé, floral, fruité, boisé, épice, animal, minéral, empyreumatique, balsamique,
chimique, autres.
Les termes sont en réalité des emprunts : ils désignent généralement un aliment caramel,
pain d’épice... ou, plus largement, une chose “odorante” (ou “goliteuse”) pour laquelle on
constate que :

la composante odorante (ou golteuse) n’est pas systématiquement invoquée dans le 1.
dictionnaire (voir annexes) ;

une molécule odorante (lorsqu’elle a pu étre identifiée) a été retrouvée dans le vin, 2.
semblable a celle du produit de référence ou sous une forme similaire ;

la référence a 'odeur, en situation de dégustation, n’est pas directe : en énongant 3.
cassis, ce n’est pas du cassis qu’on veut parler, mais de son odeurDans notre corpus,
la dénomination de I'arbme est énoncée généralement de maniere elliptique et

directe : c’est un p’tit peu euh: j'dirais euh cassis’ (Vinorama n°1, 18),, c'est-a-dire
d’une partie seulement de 'objet référent.

Nous analysons le champ des arbmes sous trois angles : celui des textes
148 Ces termes sont définis dans la littérature anglaise (Lawless, Gawell), comme les termes dits concrets « concrete terms : on the
rim of the Wine Aroma Wheel », roue congue par Noble et al. de I'Université de Califormie a Davis, et sur laquelle ont été classés
les ardbmes du vin ( cf. Noble A.C. et al. 1987 : « Modification of a standardized system of wine aroma terminology », Am. J. Enol.
Vitic. 38, 143-146).
149 Voir, au sujet de la description détaillée de ces odeurs, les coffrets d’échantillons sur le Nez du vin, élaborés par Jean Lenoir et
déja mentionnés plus haut dans le chapitre corpus. Dans sa premiére édition (1981), Lenoir décrit cinquante-quatre arébmes.
Peynaud et Blouin ont relevé « dans les propos et les écrits des dégustateurs » pas moins de 249 nuances odorantes (1996, 200).

La revue Hachette (1996), quant a elle, en décrit quarante-huit (dont la liste figure en annexes).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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lexicographiques, celui de la chimie et celui de la référence.

A PROPOS DE LA DEFINITION DES TERMES D’AROMES

En francais, les termes empruntés pour dénommer les odeurs ne constituent pas un
champ d’odeurs, tel qu’on a pu conceptualiser le champ des couleurs.

Si I'on consulte les définitions du dictionnaire, on constate que, sur les quarante-huit
termes d’arbmes répertoriés par Hachette, douze ' seulement ont un trait sémantique
spécifiant 'odeur : celle-ci y est nuancée par un superlatif (frés / fortement), ou suggerée
par l'intermédiaire d’'un qualificatif dérivé (odorant / parfumé / aromatique) et méme, pour
rose, associée a un adjectif subjectif (suave !).

o g4 s . N . . 151
Ces constats, tout comme ceux qui étaient faits a propos des termes qualitatifs ,
confirment I'aspect subsidiaire du trait odorant dans la lexicographie actuelle : ou une forte
majorité de termes ne sont pas considérés comme référant a des objets intrinséquement
odorants.

A PROPOS DE LA MOLECULE IDENTIFIEE

A ~ , , . . . 152 . y

A chaque arbme détecté dans le vin correspond, en principe , la présence d'une
molécule ou d’une structure de molécules caractéristiques de l'odeur. Parmi les plus
connues, on trouve :

'acétate d’iso-amyl pour la banane
I'acide phénylacétique pour le miel
la vanilline pour la vanille

I'alpha-ionone pour la violette...

150
tandis qu’elle a plus souvent la forme “arébme de x” dans la littérature écrite. Ce sont : ananas, cannelle, caramel, cassis,

chevrefeuille, civette, géranium, goudron, jasmin, rose, santal, vanille. On peut se demander si c’est la (plus grande) concentration
de I'odeur de ces choses qui est remarquable ou si les lexicographes ont décidé librement de mentionner le trait odorant au texte

lexicographique.

151

Chapitre 2.4.3.
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Nous donnons une version trés simpliste du phénoméne. Chastrette (1995, 69 et sqq.), qui a voulu « établir des relations entre
la structure des molécules et leurs odeurs », explique que toutes les odeurs ne sont pas analysables de maniére identique et que,
méme s'il existe quelques universaux dans ce domaine (comme « le camphre [qui] restera le camphre » pour tous les parfumeurs),
la normalisation de la description des odeurs est une entreprise encore ardue aujourd’hui. En effet, si certaines odeurs réferent a
des structures moléculaires connues (comme c’est le cas pour le camphre ou pour 'anis), d’autres peuvent désigner « une réalité
extrémement complexe ». C’est, poursuit Chastrette, le cas du musc, faisant référence a une famille de substances et que le
parfumeur décrit souvent en ajoutant les qualificatifs animal ou sensuel, ainsi que les cas de la rose et du jasmin, constitués d’'un
« mélange particulier de multiples molécules » et désignés sous la forme plus “englobante” de qualia (Roudnitska) ou encore de

note.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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A PROPOS DE LA REFERENCE

Nous soulevons la question du mécanisme sémantique sur lequel fonctionne la
dénomination des arémes : dire au cours d'une dégustation, ¢a sent le cassis n'équivaut
pas a c'est rouge ou c'est carré (dénomination), mais signifie ¢a sent comme le cassis, ou
¢a sent la méme odeur que celle du cassis, le référent /odeur-de-cassis/ n'ayant lui-méme
pas de nom.

L’évocation de cassis par exemple, en termes de dégustation, est une dénomination
doublement erronée puisque :

signifiant ca sent comme le cassis, elle repose sur une analogie qui assimile par le
dénoté cassis, un référent extérieur au référent présent dans le nez du vin,

elle ne référe qu’a I'un des constituants de la chose cassis, un élément du référent
cité, c’est-a-dire ici a son odeur, a défaut d’'un signifiant (en langue francaise tout au
moins) qui dénommerait le référent /odeur-de-cassis/.

Ainsi, 'énoncé d’un seul terme comme cassis a-t-il pris, en situation de dégustation, une
signification propre et littéralement équivalente a ce vin sent la méme odeur que celle du
cassis.

Ce double rapprochement - un premier établi sur la ressemblance entre deux
référents (cassis / vin), sur lequel s’en ajoute un autre, celui de la partie et du tout (cassis /
odeur de cassis) - pourrait nous fournir une interprétation satisfaisante si les progrés de la
science (ayant révélé et identifié la correspondance entre une odeur et une molécule)
n‘avaient pas appelé a la réviser.

Pour comprendre ce mécanisme de dénomination et de codification des arébmes,
nous avons procédé a deux réflexions antagonistes :

'une part du principe que c’est effectivement une molécule chimique qui est
responsable d’une odeur et que donc, I'énoncé cassis ne référe strictement qu’a une
molécule,

"autre part du constat que les performances humaines sont encore a ce jour
supérieures aux appareils de mesure scientifique, pour ce qui concerne I'analyse
olfactive et rendent I'interprétation plus complexe.

L’'optique de cette double réflexion est de démontrer qu’une palette d’arémes, comme
celle proposée, échantillons a I'appui :

permet tout au plus d’instaurer des repéres en rapprochant un terme (cassis) non plus
seulement de sa source, mais d’'une molécule de synthése (celle fabriquée pour
I’échantillon de reconnaissance) ou de celle contenue dans un vin,

qu’on ne peut I'envisager comme une promesse d’universalisation, malgre le sérieux
de sa confection et le fait qu’elle constitue une aide irremplacable a la connaissance
des arébmes.
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(Rémi : la langue et les progrés de la science ne sont pas nécessairement
interdépendants)

LA CORRESPONDANCE BINAIRE MOLECULE / NOM DE L’ODEUR

Si 'on admet qu’a une molécule ou qu’a une structure chimique définie, correspond une
odeur identifiée et dénommée, alors I'énoncé cassis en situation de dégustation, est une
maniére indirecte de référer a la molécule correspondante.

L’opération de dénomination pourrait alors étre interprétée comme une métaphore
dans laquelle cassis serait le comparant et son odeur, le lien référentiel qui justifie
'analogie entre le fruit et le vin considéré. La présence d’'une molécule odorante prouve
qu'’il existe une propriété commune (I'odeur), au niveau des choses que représentent
cassis et vin dégusté. Mais en situation de dégustation, cassis est énoncé pour référer
uniquement a son arbme et non au tout. Et c’est aussi de I'odeur du vin qu’on veut parler,
non pas du vin : cassis ne peut se substituer a vin (alors que dans le cas de la métaphore
faucille d’or, ce ne sont pas les propriétés communes dont on veut parler - la forme en
croissant ou la couleur - mais bien la lune).

Les découvertes de la chimie du vin auraient opéré en quelque sorte un
“déclassement” de la métaphore en Ilui “surimprimant” un rapprochement (le lien
référentiel chimique) hors de I'imaginaire : si la connaissance des constituants chimiques
du vin ne forme en aucun cas un préalable a la dégustation, il est cependant toujours
possible, en énoncant cassis, d’apporter ultérieurement la preuve par I'analyse chimique,
de la présence de cette molécule.

On peut se demander si I'on a plutét affaire a un processus métonymique : cassis ne
référe en dégustation qu’a I'odeur de cassis et non au tout. Or, cette odeur semble étre un
des constituants a n’avoir pas de nom : alors qu’il est possible de nhommer séparément,
pour les décrire, des éléments issus d’'un découpage certes arbitraire, mais dont les
contours sont visuels et palpables (la peau, la pulpe, le grain, voire la couleur du fruit, ou
bien la tige, la feuille et le bourgeon de la plante), cassis désigne en méme temps le fruit
et, pour les parfumeurs et les dégustateurs, une partie du cassis, son odeur, qui n’a pas
d’autre signifiant. Nous sommes en présence d’une partie du cassis que nous nous
croyons certains de bien délimiter grace a notre aptitude perceptive alors que nous ne la
nommons pas %)

Pourtant, dés l'instant ou I'on sait que cette odeur est due a la présence d’'une
“molécule X” qu’il est possible d’isoler (et méme de synthétiser), et qu’une odeur se définit

153
De la méme maniere, il existe en langue différentes autres “choses” qui sont des “parties” susceptibles d’étre évoquées, mais

qu’aucun nom spécifique ne désigne, comme le souligne Constantin de Chanay (1996, 80, note 5). Il donne en exemple : « cette
partie d’une cuillere qui n’est pas le manche » et ajoute : « Il semble que si I'on doit en parler, on aura tendance a user du nom dont
le séméme posséde comme trait spécifique I'explicitation de la fonction a laquelle ces parties sont spécialement dévolues :
c’est-a-dire “cuillere” ([pour prendre les liquides]) ». Dans notre cas ou il ne s’agit pas d’expliciter une fonction, mais une partie (ou
attribut), 'on constate que la définition de cassis consultée dans le P.R., précise la propriété odorante des baies noires et des
feuilles. Nous pouvons donc aller dans le méme sens, en disant que, dans le domaine des odeurs, le tout (support odorant ou

source) peut servir a désigner une de ses parties (le référent odeur). Bien que le probléme soit plus complexe encore.
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effectivement comme une structure moléculaire > , on peut dire qu’elle posséde une
référence réelle, autonome et nommable et qu'il est ainsi facile de la baptiser du nom de
cette molécule. Le nom “X” de la molécule ne désignerait plus seulement 'odeur du cassis
méme, mais toutes celles de certains vins ou autres produits dans lesquels est présente
cette molécule “X”, au méme titre que le signifiant de couleur “Y” se charge de qualifier
différents objets de la couleur Y. Mais /odeur-de-cassis/ n’équivaut en rien
référentiellement a “molécule X’ parce que nous ne sommes pas dans les mémes
domaines : ce n'est pas X que se représente le dégustateur, mais bien une idée qu’il s’est
construite de I'odeur de cassis et il serait, selon Constantin de Chanay,

« illusoire de croire qu’une organisation partie / tout peut étre une propriété

naturelle des choses et non de la représentation que nous en avons » (1996, 81).

Cassis représente bien plus 'image de I'odeur que nous en avons acquise que celle d’'une
certaine molécule qui la constitue et :
« la compréhension des mots et I'identification des objets sont deux choses qu’il
ne faut pas confondre » (id., 82). « On les assimile pourtant implicitement
lorsqu’on trouve par exemple suffisant pour étudier le lexique des odeurs de
recueillir et analyser les productions verbales provoquées par la présentation
d’échantillons (?) » (id. note, 82).
La découverte des structures moléculaires rendues responsables des odeurs a pu
“dé-figurer" le principe de dénomination par la source odorante mais, en tout état de
cause, elle ne I'a pas détrobné puisqu’en pratique, les parfumeurs et les dégustateurs
préférent toujours dénommer une odeur par son support naturel plutét que par la
substance chimique pure de référence % Clest pourquoi, dans le domaine des odeurs et
de la pratique d’identification et de dénomination des arédmes, on ne pourra pas vraiment
parler de métaphore ni de métonymie ; il s’agit plus simplement d’'une désignation par
analogie et moins d’une qualification (comme pour les termes du champ précédent). On le
constate pour les couleurs : rouge est une qualification qui n’a pas, dans I'’énoncé une
robe rouge le méme statut sémantique que cerise dans une robe cerise.

LE NEZ HUMAIN ET LA MESURE SCIENTIFIQUE

Deux postulats étayent notre seconde réflexion :

la correspondance entre molécule et arbme et en conséquence celle entre chimie et
caractéristique du vin sont sémiotiquement instables,

la correspondance entre arbme et jugement de la qualité est paradoxalement plus
crédible en dégustation que celle entre molécule et arbme, ou chimie et
caractéristique du vin.

4
Voir la deuxiéme partie odeurs et golits.
155 . L . . . Lo L
Cf. Peynaud et Blouin (1996, 199) qui détaillent les raisons de ce choix en citant Léglise : « les termes de chimie sont
rébarbatifs et inconnus, alourdissent la mémoire et rendent impossibles des associations de nature euphorique et agréable... » et
qui opposent plus loin « la qualité et les qualités des vins » (id., 232-235). Sur I'art des parfumeurs qui est de reproduire, non pas

« une réplique de la nature »,, mais une impression évocatrice d’un parfum : cf. Chastrette (1995, 127 et sqq.).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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(i) Structures moléculaires et arbmes pergus ne réussissent pas a correspondre de
maniére parfaitement bijective et leurs analyses respectives constituent en cela deux
types d’approche qui, tout en étant complémentaires, restent du ressort de domaines
différents. Ainsi,
« I’interprétation d’un chromatogramme *** ne permet pas de percevoir la qualité
d’un vin » (Jules Chauvet in Lenoir, 1981),
ni la complexité de ses arbmes car des molécules dont l'identification peut étre voisine
émettent des ardmes trés différents ' . Autrement dit, tout comme un terme qui quantifie
ne préjuge rien de la qualité, la présence d’'une molécule ne laisse rien augurer de
'expression de l'arbme. Et réciproquement, lidentification d’'un aréme peut ne pas
toujours s’expliquer par la présence de la molécule qui en est la cause, ni plus
généralement au moyen d’une preuve objective chimique.

Une qualité sensorielle du vin peut donc se vérifier, a la lecture d'un
chromatogramme par exemple, mais elle ne se mesure pas objectivement : c’est bien plus
I'appréciation du dégustateur qui en rend compte.

(i) Pour comprendre la correspondance aréme / jugement de la qualité, nous faisons
part des réflexions de Genette qui, se fondant sur la distinction entre perception et
jugement de godt (ou appréciation), s’interroge sur :

« la capacité [...] a porter sur [une propriété percue] ce qu’on croit pouvoir
appeler une “appréciation juste” » (1995, 5).
Il reprend, aprés David Hume 198 , 'épisode de Don Quichotte dans lequel Sancho raconte
comment deux de ses parents, fameux gourmets, avaient été un jour « tournés en
ridicule » : alors qu’on leur faisait déguster un vin, ils avaient détecté, I'un un godt de fer,
'autre une odeur de cuir, avant qu’on elt trouvé, une fois le tonneau vide, « une vieille clé
attachée a une laniére de cuir » " . Cet exemple permet a Genette d’illustrer le cas ou
c’est le diagnostic qui est juste et non, ce que croit Sancho qui confond fait et valeur,
I'appréciation : la présence de la clé apporte la preuve objective de la perception d’'un
godt de fer et de cuir, mais ne participe en rien a la justesse d’appréciation qu’ont donnée
les parents car :
« les deux parents de Sancho n’ont pas exactement diagnostiqué la présence
d’'une clé, mais seulement percu un godt de fer et de cuir, dont la cause pourrait
étre d’un tout autre ordre, et méme éventuellement indécelable. A contrario,
I'absence constatée de cette clé n’aurait nullement disqualifié leur palais. » (id., 4)
160 .

156
Résultat d’un procédé d’analyse en phase gazeuse qui identifie les constituants aromatiques d’un produit, tout en
précisant leurs quantités respectives.

7
C’est entre autres le cas pour la carvone.
8
Of the standard of taste (1757), traduit par Renée Bouveresse, Les essais esthétiques, |1, Vrin, 1974.
159 o . . i .
Les citations entre guillemets sont de Genette (1995). Pour I'épisode de Don Quichotte : cf. Cervantés (ll, 13).

160 , i
C’est nous qui soulignons.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Ce qui fait dire que s'il existe un moyen de vérifier la justesse d’'un golt, ce n’est qu'au
niveau de la perception et non de I'appréciation (ou jugement), celle-ci ne pouvant étre
juste que subjectivement " Et Genette va plus loin,
« le jugement de I’'cenologue est une simple observation sans aucune prétention
inductive : le godt de fer, ou de framboise, est un fait en soi, qui ne renvoie a
aucune cause » (id.).
Certes, parfumeurs et dégustateurs peuvent adhérer a une telle affirmation lorsqu’ils sont
en situation de recherche des arémes : déceler 'aréme de framboise ne les contraint pas
a en donner la cause, ni ne les compromet dans la suite de leur jugement (sur les
caractéristiques ou l'origine du vin). Mais pensons-nous, l'identification d’'un arbme ou
d’'un godt n’est pas non plus pour eux « une simple observation », elle se situe plutét a la
charniére entre perception et jugement :

elle est une forme de perception amenant le sujet vers la (re)connaissance de I'objet
puisque : sa source demeure [Iobjectivable[] (par la mise en évidence d’'une
molécule ou d’un constituant) et liée a des caractéeres intrinséques dus au cépage 102 ,
au type de vinification, au vieillissement du vin, etc) ;

elle peut déja constituer un indice en faveur de I'appréciation que fera le dégustateur
et participer ainsi au déclenchement du jugement, selon I'échelle des valeurs qu’il
s’est construite avec I'entrainement.

La démarche effective du parfumeur ou du dégustateur ne se limite pas au stade de la
simple description diagnostique (connaitre les noms des parfums, des arébmes et des
saveurs, et en deviner la source) : trouver un go(t de fer ou de framboise peut étre crucial
(fe. avoir justement « une prétention inductive ») et orienter la nature de I'appréciation
finale, par des jeux d’association entre arbmes ou types de vins dans lesquels on retrouve
les mémes sensations . . Et la question de savoir pourquoi un vin a un godt de fer ou de
framboise, question que Genette qualifie de « probablement oiseuse » (id., 4), n'intéresse
pas le dégustateur si elle vise a dévoiler la preuve tangible de ce goQt (un corps étranger
comme la clé, ou une molécule). Elle est bien plus orientée vers la recherche de l'origine
de ce golt (ou de cet arbme) : le cépage, la région, I'age du vin, etc.

Si le but de l'analyse des parfums pour les parfumeurs ou des vins pour les

dégustateurs n’est pas d’identifier ni de dénommer la molécule, c’est, entre autres

1 cel@isensmaRICa GHaURjCeBlikTBliaN RaMEMPIRHMR-BRINIGUR bR MpRifia pasdejugsmarem

juste ; subjectivement, toute appréciation est juste, au sens ou, comme le dit Hume (op. cit., 82) d’'une formule qu’il n’assume pas,
ou plus, “tout sentiment est juste” » (id., 21, note 8).

162
Ainsi peut-on retrouver les ardmes : pierre a fusil d0 au cépage sauvignon ou noix pour le cépage savagnin...

108 L’exercice d’analyse des ardbmes et des golts a un but : il est orienté vers la capacité a juger le produit, bien plus qu’a l'identifier
avec précision. La “justesse” de I'analyse pour un vin dégusté a l'aveugle n’équivaut pas a celle du diagnostic donné : un
dégustateur peut fort bien faire une description adéquate et se tromper au moment de lidentification. Nous avions d’ailleurs
constaté (travail de D.E.A.), lors d’'une finale de concours durant laquelle les sommeliers dégustaient plusieurs vins a I'aveugle, que
le gagnant n'avait pas réussi a identifier le plus grand nombre de vins, ni a en étre le plus proche..., mais son analyse était

reconnue par le jury comme la plus juste, et son jugement sur chaque vin sans doute aussi.
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sujet. La nature de I'analyse est du domaine sensoriel et I'évaluation (bonne ou mauvaise)
dépend de la finesse de I'analyse. Trouver une clé au fond du tonneau n’a d’ailleurs pas
été la cause qui a orienté le jugement des parents : ils s’étaient prononcés avant la
découverte de la clé et, comme le précise Genette, I'explication aurait pu aussi bien avoir
une autre origine. En revanche, c’est bien leur finesse d’analyse (que Hume appelle “la
délicatesse” de golt et Genette, “la justesse de perception”) qui leur a permis de donner
un jugement et nous citons le passage de Hume rapporté par Genette :
« L’'un d’eux le godte, le juge, et, apres mare réflexion, énonce que le vin serait
bon, n’était ce petit goQt de cuir qu’il percoit. L’autre, aprés avoir pris les mémes
précautions, rend aussi un verdict favorable au vin,, mais sous la réserve d’un
goQt de fer, qu’il pouvait aisément distinguer » *** .
Autrement dit, trouver un godt de framboise ou de banane ne nécessite pas d’en apporter
la preuve ou une explication, mais fournit au sujet, si celui-ci est capable de percevoir
“‘justement”, des éléments qui I'orientent a la fois dans son verdict sur la provenance du
vin et dans son jugement sur la qualité du vin. Gout de framboise n’est ni une maniére de
dire qui sous-entend le nom de la molécule ni, comme le pense Genette, un fait en soi
puisqu’il est orienté vers ce que Kant (1982) appelle un intéréf, celui de « la satisfaction
relative a l'agréable ». C’est un élément d’analyse qui, associé a lI'ensemble des
perceptions regues en dégustation, contribue au jugement.

De plus, les noms d’arbmes intégrent par leur sémantisme une valeur affective et leur
choix n’est pas indifférent a la recherche du plaisir éprouvé. Un terme employé peut donc
tout a fait orienter la connotation de la sensation, comme le signalent Peynaud et Blouin a
propos de I'aréme du riesling de Moselle :
«qu’ony trouve aussi une note imperceptible d’hydrocarbures serait déformer
beaucoup la sensation, encore que les terpenes du raisin soient des
hydrocarbures ; il est moins choquant de parler d’odeur de truffe blanche » (1996,
59).

L’arbme peut étre évoqué de plusieurs fagons :

par le substantif qui le dénote (correspondance univoque entre mot et chose) ;

par ’hyperonyme, soit le nom de la famille auquel il appartient (minéral, végétal,
fruité, animal...), soit un terme général désignant une classe de choses
ressemblantes (fruits rouges, fleurs blanches)

par le substantif adjectivé : boisé brilé épicé faisandé fruité herbacé iodé miellé
muscaté poivré soufré sucré vanillé viandé

par des descriptions de type paraphrastique souvent liées au vécu comme celles
attestées dans le corpus : qu’elles fassent appel a un produit dérivé (le calisson, le
genre dentifrice a la fraise), a la métonymie (la quincaillerie) ou qu’elles revétent un
caractére encore plus subjectif (mes mains quand j’ai mangé une mandarine).
164 C’est nous qui soulignons les termes relatifs au jugement. On remarque cependant que ce jugement n’apparait pas
dans notre traduction francgaise : « L’un goita du bout de la langue, I’autre ne fit que flairer du bout du nez. Le premier dit
que ce vin sentait le fer, et le second qu’il sentait davantage le cuir de chévre » (Cervantes, 1969, 91). Hume travaillait-il a
partir d’une traduction trés éloignée ou bien a-t-il fait une interprétation personnelle du texte ?
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2.6. Analyse morpho-dérivationnelle

Nous proposons a présent une analyse morpho-dérivationnelle des termes recensés dans
le champ qualitatif défini plus haut, attestés dans le corpus et / ou présents dans le
lexique consulté. Tous sont mots lexicaux (par opposition aux mots grammaticaux), en
majorité des adjectifs, mais on trouve également des substantifs et quelques verbes.

2.6.1. Les adjectifs

Presque tous sont des adjectifs ayant une autonomie lexicale, c’est-a-dire ayant leur
propre entrée dans le dictionnaire. Seuls alcooleux et charpenté n’y figurent pas et
développé est rapporté a son verbe en tant que participe passé adjective.

On distingue des adjectifs non dérivés et des adjectifs dérivés de base nominale ou
dérivés de base verbale (en —& ou en —ant).

Appartiennent au groupe des adjectifs non dérivés :
acide, beau, doux, ferme, frais, subtil, viril...

Les adjectifs dérivés d’'une base nominale (souvent celle de la chose porteuse de
I'odeur ou du go(t) sont :

boisé, bouqueté, fruité, miellé, tannique, sirupeux, vanillé...
Ceux dérivés d’'une base verbale sont :

brdlant, charpenté, développé, évolué, fondu, mordant, prometteur...

LES ADJECTIFS NON DERIVES

Si I'adjectif a bien son autonomie lexicographique, celle-ci n’est jamais que relative du
point de vue référentiel pour ce qui concerne surtout les évaluatifs non axiologiques du
champ qualitatif étudié plus haut :

« Les adjectifs graduables [...] ne sont interprétables que par rapport a un repére
d’un type nouveau, qui ne peut étre qu'une norme implicite propre ala classe
dont fait partie I'objet déterminé par I'adjectif » (Rivara, 1993, 41 cité dans
Normand, 1999).

Ce n’est que dans leur contexte que cette norme apparait plus clairement et que les

adjectifs que nous avions dits évaluatifs prennent un sens mieux circonscrit :
« l'usage d’un adjectif évaluatif est relatif a I'idée que le locuteur se fait de la
norme d’évaluation pour une catégorie d’objets donnée » (Kerbrat-Orecchioni,
1980, 86).

Normand donne un exemple de terme en contexte :
« Ainsi, souple dans I’énoncé “I'attaque est souple” n’a de valeur que par rapport
aune norme implicite définissant I'intensité moyenne de I'attaque. En cela, nous
rejoignons la théorie des seuils d’acceptabilité définis a I'intérieur d’'une échelle
évaluative. Toute interprétation “absolue” d’'un adjectif graduable contraint donc

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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a supposer I'existence d’'une norme implicite. Celle-ci est aussi difficile a définir
gue les seuils d’acceptabilité. C’est pourquoi un énonceé de ce type est
généralement exposé a la contestation » (1999, 214).

La “norme implicite” de dégustation n’est pas rigide : elle est établie généralement selon la
culture, la région ou les modes en cours, mais elle est aussi modulée par le groupe des
dégustateurs en fonction du constituant évalué. En effet, le terme peut prendre lui-méme
un sens différent selon ce qu'il évalue. La polysémie des termes (telle que nous I'avons
etudiée plus haut avec fin, dense...) pose elle aussi :
«[...] des problémes sémantiques dus a la souplesse, a I’élasticité de I'adjectif
gui recouvre des éléments trés divers allant des termes les plus spécialisés
(artére fémorale, acide sulfurique), aux plus extensifs comme bon ou brave, qui
perdent leur sens propre dans le discours, pour ne servir qu’a souligner celui du
substantif : un bon médecin, un bon professeur, signifiant bon en tant que
médecin, professeur, etc. » (Bécherel, 1994, 326) **.

LES ADJECTIFS DERIVES

Les adjectifs en -¢, de la forme d’un participe passé sont :

— la plupart dérivés de verbes
contrasté, corsé, équilibré, évolué, fermé, marqué, parfumé...

et quelques-uns seulement dérivés de noms

. , L - L .. f s
boisé '*® , bouchonné, bouqueté, brioché, “épicé, étoffé, “faisandé, faté,
velouté... *

Les adjectifs en -ant, de la forme d’un participe présent :

coulant, décevant, envahissant, mordant, rafraichissant...
dérivent d’'un verbe, tandis que :

appétissant, consistant,
ont une base nominale '

165
Cité par Normand 1999.
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Les deux sens de boisé dans le P.R. (1993) ne dérivent pas du méme référent : boisé de bois « forét » référe au terrain
boisé / déboisé / reboisé, alors que boisé de bois « arbre » référe a I’odeur du bois. Une troisiéme acception existe en
dégustation, un vin boisé a un “golit de bois” marqué par les tanins c’est-a-dire une certaine astringence.

167

Ajoutons foxé (« qui renarde ») qui est un anglicisme dérivé du substantif fox. Pour le P.R. (1993), il signifie framboisé
(du verbe framboiser : « donner un golt de framboise a ») tandis qu’il est attribué a un aréme proche de I'odeur de
fourrure de renard (fox), pour le lexique Hachette : des deux définitions c’est la deuxiéme que cautionne le sommelier que

nous avons consulté.

Excepté gouleyant, emprunté au frangais régional, qui est relativement autonome puisque goule le substantif, et engouler la

base verbale ne sont plus employés.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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L’occurrence de ces adjectifs dérivés n’'implique pas celle des bases nominales ou
verbales. |l existe en effet des cas ou dérivés et bases sont tous deux employés en
dégustation :

alcool / alcooleux, bois / boisé, épice / épicé...

et des cas ou seul le dérivé est utilisé comme contrasté, marqué, parfumé dont la base
nominale :
contraste, marque, parfum...

, . . . 169
n'est jamais attestée .

De méme, sont attestés des adjectifs et verbes :
evolué / évoluer, envahissant / envahir
et des adjectifs, corsé, coulant, fermé, mordant, rafraichissant, sans leur base verbale :
corser, couler, fermer, mordre, rafraichir...

Certaines formes adjectivales sont dérivées du champ des arbmes, mais il n’en existe
bizarrement que trés peu. Exceptés :

citronné, herbacé, iodé, miellé, mielleux, muscaté, poivré, soufré, vanillé,
viandeé...

ou, des termes plus généraux, dont certains sont les mots qualifiant les classes d’arémes
en dégustation :

aromatique, boisé, brale, épicée, fleuri, floral, fruité, parfume, végetal...
peu de possibilités de dérivation construite sur un nom d’aréme semblent admises :

caramélisé (que I'on trouve dans le dictionnaire sous I'entrée du verbe caraméliser)
est attribué a une transformation culinaire et non a un aréme pour lequel on dira plutét
“caramel”,

pommeé, rosé (pour I'odeur proche de la rose) ne s’emploient pas en dégustation,
framboisé (sous I'entrée du verbe framboiser) n’est pas attesté dans notre corpus,
banané, cerisé, tabacén’existent pas.

Pour qualifier les arbmes (au nez ou en bouche), la priorit¢ semble donc donnée a

I'utilisation ,ges substantifs : on pourra parler de notes miel/ée,,s, mais on préférera nez de
goudron a = nez goudronné ou encore, un coté torréfaction a = un coté torréfié.

INTERPRETATION SEMANTIQUE

Les termes dérivés n’ont pas la méme portée sémantique que leur base lexicale :

lls réduisent la chose référée a sa stricte odeur. En dégustation, 'emploi des termes :

boisé, bouchonné, fate, miellé...
ne sélectionne que le trait odorant “porteur de I'odeur de” (bois, bouchon, fat, miel...).

9
On trouve dans le corpus le substantif parfum attesté uniquement en séquence de discrimination d’aréme, dans I'échange
suivant : P. immédiatement y’a un parfum léger M. y’a un parfum trés léger P. devant oui, mais aprés apres c’est c’est lourd (S.A.V.
n°14, 624).
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lls étirent en méme temps leur propre référent “arbme de” vers les termes qu’ils
qualifient, en particulier les génériques (caractere, touche, notes, cété pointe...). Dans
I'énoncé suivant relevé durant la phase olfactive,

y'a un nez a caractere fruité bien slr avec euh une touche boisée j'espére que le
bois est::: s'ra fondu (Vinorama n°1, 58),
le locuteur, qui n’a pas encore goQté, percoit 'ardme de bois et anticipe sur la sensation
en bouche. Ici, boisée référe au nez /boisé/ et sous-entend la référence au godt /golt de
bois/. Au contraire, bois réfere uniquement au bois de chéne lui-méme (matiére du fat) et
au go(t astringent apporté par les tanins, il ne peut nullement suggérer I'aréme.

L’utilisation de I'adjectif aura donc des effets pragmatiques et interactionnels, étant
donné que :

Il amoindrit la précision de 'énoncé, comme dans le cas de I'énoncé suivant :

on va arriver presque vers des notes un p’tit peu miellées a force d- aprés
I’aération hein le premier nez c’est vrai qu’on a une petite pointe herbacée un peu
I’champignon un p’tit peu le:: la fougére enfin toutes ces choses un peu
herbacées (Vivier 97 n°5, 74).
Sans méme tenir compte des minimisateurs (presque, un p'tit peu, une petite pointe...),
on peut affirmer que miellées et herbacée restent sémantiquement plus vagues que les
substantifs miel et herbe d’autant que notes, pointe et choses qu’ils qualifient n’ont pas de
référent sensible. S’il avait recherché plus de précision, le locuteur aurait pu dire :

/ on va arriver vers des ardmes de miel, d’herbes sauvages, de foin, de
champignons et de fougere... /.

Les adjectifs dérivés ont ainsi le pouvoir de s’appliquer a un plus grand nombre d’objets
tout en ayant pour effet de diminuer la précision sémantique du syntagme :
un ardbme de miel > un arébme miellé > des notes de miel > des notes miellées
c’est du soufre >un goQt de soufre > un go(t soufré > c’est soufré
La préférence pour I'adjectif peut avoir une visée stratégique, comme on le remarque lors
d’'une négociation sur la recherche des arbmes :
C.cegu’'y’aun peu c’est c’est un p’tit golt peut-étre un peu d’ soufre D. ah bon
C. [rire] oui maintenant ¢a I'idée m’vient que: c’est un peu soufré D. parce que
moi ch’uis sensible (S.A.V. n°15, 951).
Dans cet échange, C., aprés la réaction de D. qui s’étonne et attend une justification,
reformule sa premiére affirmation contenant soufre pourtant atténué avec (un peu, petit,
peut-éire) en remplagant le substantif par le dérivé soufré.

Inversement, I'emploi d’'un substantif peut permettre une prise plus directe entre
signifié et référent ; ainsi, velours ajoute-t-il en sensualité ce qu’on obtiendrait peut-étre
moins fortement avec velouté :

c’est du velours on a l'impression d’avoir un vin velours on n’a pas l'acidité on
n'a pas les tanins qui génent c’est trés rond c’est tres agréable en fin d’bouche
c’est tres agréable, (Vivier 97 n°10, 588).
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2.6.2. Les substantifs

* Une quinzaine de substantifs permettent de qualifier un vin en dégustation. Parmi eux,
dix sont employés le plus souvent dans des locutions verbales de la forme « avoir +
GN»:
avoir du corps / du caractére / de lamache *°/ du nerf / de la personnalité
et avec « faire + GN » :
faire la queue de paon.
Nous avons ajouté deux “intrus” : jambes au pluriel (et non avoir de la jambe) et son
synonyme larmes, tous deux attribués a I'aspect visuel, mais dont I'occurrence prédit
notoirement la consistance en bouche :
c’est c’qui nous donne déja la structure du vin (le) glycérol plus on a des larmes
importantes plus on est on a un degré d’alcool important plus on a du gras plus
on est sur un vin: intéressant, (Vivier 97 n°7, 273).
Mais il existe en plus, des emplois spécifiques de certains adjectifs et de certains
substantifs. On remarque I'emploi substantivé d’adjectifs et, plus fréquemment, la mise en
épithéte des substantifs :

Des adjectifs peuvent étre substantivés avec la forme « le + Adj. » (le brilé, le gras,
le moelleux, du mordant) ou ce + Adj. :
on retrouve pas I’'Bourgogne en bouche il a ni I'gras ni lalongueur (JJ & Co n°22,
1181) ; on n'apas ce gras on n’a pas ce coté boisé (Vivier 97 n°5, 111).
Le gras, qui référe a l'impression tactile due a la présence d'alcool et de glycérol, ainsi
que le boisé et 'acide, dénomment les trois axes paramétriques qui définissent ensemble
I'équilibre d’'un vin " le moelleux (ou le gras), l'astringence (ou le bois / le boisé) et
lacidité. lls qualifient en méme temps la teneur "attendue" (c'est-a-dire satisfaisante "ni
trop, ni trop peu") sur I'un des axes considérés par rapport aux autres et selon un type de
vin.

Des substantifs apposés en épithéte ont une fonction d’adjectif comme dans le cas
de velours que nous étudions plus loin :
on al'impression d’avoir un vin velours, (Vivier 97 n°7, 273) ;
de méme : animal, paysan, séducteur... :
un vin paysan (est un vin rustique), un vin séducteur (est un vin ouvert). un p’tit

coté euh: viandé animal une petite pointe animale (Vivier 97 n°8, 413) ;
2.6.3. Les verbes

Le locuteur impliqué en dégustation est généralement le dégustateur lui-méme, marqué
en discours par la premiére personne du singulier je ou par I'indéfini on, suivis de verbes

170 . .. A L .
L’acception vinique de méache est absente du dictionnaire.

171
Pour un vin blanc, I'équilibre se mesure sur deux axes : I'acide et le moelleux alors que pour un rouge un troisi€me axe s’ajoute

qui mesure la teneur et la maturité du tanin. (voir le triangle de Vedel, ou Léglise 1976 et 1984, ou Peynaud et Bouin 161, 164).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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qui renvoient pour la plupart a la perception requise (avoir, sentir, trouver, avoir
I'impression...) :
j'ai pas au nez le coté alcooleux (Vinorama n®1, 69) ; et moi la premiére fois
gu’j’l’ai senti c’est vraiment ¢a qu’j’ai senti c’est-a-dire le le produit d’droguerie
quoi (S.A.V. n°13, 452) ; vous trouvez pas la banane bien madre (JJ & Co n°24,
1450) ; c’est vrai qu’'on sent la muscadelle parce qu’en fait on al'impression
d’avoir un raisin SURmaturé (Vivier 97 n°5, 31).

Mais les verbes que nous relevons ici ont pour agent le vin (ou I'un de ses aspects robe,
nez, bouche). lls sont parmi les termes recensés les moins nombreux. Certains,
pinoter, sauvignonner, terroiter,
dérivés des substantifs pinot, sauvignon et terroir ne figurent pas dans le dictionnaire : ces
néologismes qualifient un arbme da a la typicité du vin provenant du cépage (pinoter,
sauvignonner), ou du terroir d’origine (terroiter). On ne trouve guére dans notre corpus
que :
développer, englober, envahir, évoluer, piquer, remplir, rester (sur la langue),
tapisser...
c’est-a-dire des verbes quidénotent une “action” du vin, plus souvent attestés en phase
gustative comme dans I'énoncé avec tapisser :
des beaux tanins qui sont bien présents qui tapissent bien la bouche (Vivier 97
n°9, 564).
Parmi les autres verbes attestés, on trouve partir sur
il part sur la torréfaction il va partir sur les confits derriére (Vinorama, n°1, 81),
ainsi que le verbe “étre” :
le nez est... / en bouche il est...
et, dans les enregistrements avec les non professionnels, des emplois absolus de
verbes :
M. la en bouche la c’ui-lai (sifflement) C.lay’aquéqu’'chose de oui qui est M. i
dév’loppe hein ** D. ah ben oui ¢a ¢a envahit ca M. oui oui (S.A.V. n°16, 1160), il
reste pour signifier que /le vin est long en bouche/ il coule tout seul /il pique...
(S.A.V), il promet /il rayonne /il écorche /il rape... et il me plait (JJ & Co).
L’occurrence des verbes avec le vin pour agent était plus importante dans les corpus
écrits ou I'on relevait, lors de nos travaux de maitrise :
dire (ne- pas grand-chose), donner (sens absolu), éclater (en bouche), élaborer
(son bouquet), fouetter (la bouche), gagner (en arémes), manquer (de rondeur),
passer (d'un ardbme a un autre), promettre (sens absolu), rappeler (autre chose),
revenir, vieillir, s’aplatir, s’arrondir, se fondre, s'imposer, se livrer, se révéler...
Normand fait le méme constat pour ses notes écrites de dégustations de champagnes
comparées a celles enregistrées a I'oral (1999, 78, 84, 160).

En discours oral, I'action du vin serait donc moins explicite ou moins pertinente qu’a

172

L’intervention de M. est tronquée : i dév’eloppe = il développe ses arébmes en bouche. L’emploi absolu n’étant pas
spécifié dans le dictionnaire, on peut schématiser I'interprétation de la maniére suivante : il développe ses arémes en
bouche il se développe il développe @ = il prospére @.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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I'écrit. Il semble donc que la priorité soit laissée au sujet (je), acteur immédiat de la
dégustation, tandis qu’a I'écrit, ou le temps est différé entre production et réception, ce
soit le vin qui prenne plus volontiers la place de l'acteur.

2.7. Analyse sémantique de quelques cas

2.71. Le cas de corps

Il est connu que la réalité spatiale et le corps humain sont des champs sémantiques de
;g . P . . . 173
prédilection pour décrire un vin dégusté

court, épais, fin, lourd, nerveux, plat...

sont des termes qui qualifient le vin et que I'on considére naturellement comme des
expressions métaphoriques empruntées a un autre champ sémantique afin de décrire des
sensations appartenant au domaine du godt.

Si I'on recense les occurrences de ces termes dans le corpus et que I'on consulte les
définitions données par les dictionnaires et les lexiques, on se rend compte que :

peu d’expressions sont des créations,

la plupart d’entre elles sont tout a fait consensuelles,

certaines sont issues d’'un emploi polysémique (métaphore lexicalisée).
Etudions le cas de corps et de son dérivé corsé, tous deux utilisés pour décrire le godt de
certains vins rouges.

D’aprés Chatelain-Courtois (1984), la définition du corps a beaucoup varié selon les
auteurs. Le lexique donne la définition “actuelle” de avoir du corps :

« avoir de la charpente et de la chair, étre dense et complet. On sait que la
corpulence d’un vin dépend principalement de sa teneur en alcool, en
polyphénols et en extraits secs. Pris isolément, aucun de ses composants
n'assure I'impression de corpulence, mais ils sont tous nécessaires. Un vin dont
le corps est insuffisant ne peut étre grand : il est dit maigre, fluet, rachitique »
(Hachette, 1996).

17

Toujours d’apres les définitions du lexique, la charpente référe aux tanins et aux acides, la
chair a l'alcool et a I'équilibre. Dense (en bouche) se dit d’'un vin concentré en bouche (ie.
trés aromatique = exubérant et agréable) et complet se dit d’'un vin équilibré, sans défaut.
La corpulence, elle, se dit d’'un vin qui a du corps et peut étre admise comme un
synonyme de corps.

Un vin a du corps est donc doté des qualités énumérées (charpente + chair + dense
+ complet) chacune référant a des composants qui additionnés “assurent I'impression de
corpulence” : charpente et chair dénotent la présence “qualitative” de constituants (tanins,
acides, alcool), dense dénote la présence “quantitative” (suffisante) et complet dénote un
ensemble (synthése des constituants).

3
Cf. travaux de Coutier (1994, 1996, 1997).
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Peynaud et Blouin précisent :
« On confond assez souvent la vinosité et le corps [...]. Lavinosité est due a
I’excipient, au solvant ; par contre I'impression de corps dans laquelle intervient
une certaine idée de forme, de volume est donnée par les substances dissoutes,
c’est-a-dire par I'extrait et plus particulierement par le complexe sapide acides +
tanins » (1996, 181).
Leur définition concorde avec celle du lexique puisqu’on retrouve l'idée de charpente
(forme, volume), de chair ou de matiére (substances dissoutes = extraits secs) et
d’équilibre qui n'implique pas uniquement a la vinosité (la teneur en alcool), mais aussi les
acides et les tanins.

g . s . 174 . . N . .
La définition du dictionnaire , plus succincte, énumeére les constituants requis et
retient, avec le mot plénitude, l'idée de quantité suffisante en méme temps que,
sous-entendue, celle du plaisir procuré :

Loc. avoir du corps, se dit d’un vin qui donne a la bouche une sensation de
plénitude (teneur en alcool, vinosité, tanin).

Deux questions se posent :

Comment et pourquoi le P.R. a-t-il placé la locution avoir du corps dans la premiére
entrée qui est relative a « la partie matérielle des étres animés » alors qu’elle figurait
en cinquiéme entrée vingt ans auparavant ?

Quels traits communs permettent de rapprocher le sens premier de corps de celui
employé en dégustation ?

* Il semble que ce soit d’abord la matiere, appelée chair en dégustation aussi, qui soit le
trait étymologiquement retenu :

« corps : Par une autre analogie '*, le mot exprime la consistance de certains
objets : on I’emploie en parlant d’une teinture (1580), d’un vin (1680, avoir du
corps) ® d’un aliment ou d’un tissu, et, plus abstraitement (av. 1715), dans des
locutions comme donner du corps, prendre corps, faire corps » *'

Chatelain-Courtois confirme :

« le corps serait I'impression de consistance donnée par la richesse en extrait
sec. Cette définition a I'intérét de correspondre a celle que donnait du mot la
chimie ancienne ou I'alchimie, qui appelait esprit les substances volatiles, et
corps le dép6t qui restait apres I'évaporation des premiéres : c’est trés
exactement I’extrait sec » (1984, 100).

174
P.R. 1993.
175 i . i JOPSRN
Est signalée avant une autre analogie avec corps « tronc » par opposition a membre(s).
176
« On ne dispose pas d’attestation du mot corps, appliqué au vin, antérieure a celle que donnent FEW et TLF, a savoir
Richelet 1680, ou la locution avoir du corps, non explicitée, apparait dans une succession d’exemple illustrant des emplois

“figurés“ de corps » (Coutier, 1997, 69).

177
Dictionnaire historique de la langue frangaise (1992, tome A-L, 501).

138 Copyright BALDY MOULINIER Florence et Université Lumiére - Lyon 2 - 2003.Ce document



V. Analyse d’une langue de spécialité

» La densité est retrouvée dans la distribution de la locution : avoir du corps ajoute le
P.R.:

« se dit d’'un tissu, d’'un papier assez serré, dense (Opposé a creux) »
» Un troisieme trait commun qui rapprocherait le corps humain et le corps du vin serait
celui, qui reste néanmoins sous-entendu, de la perfection. Dans la troisieme acception du
P.R. le corps est un organisme ou un :

«corps considéré [...] dans sa globalité, dans son aspect extérieur, sa
conformation [...], avoir un beau corps (Etre bien béati, bien fait) »,

Or, un vin qui a du corps est bien bati (charpenté) et bien fait (équilibré).

Mais les distributions restent dissociées puisque les locutions :
avoir du corps avoir un beau corps
ne sont pas acceptées dans les énonceés :
*cet homme a du corps *cevin aun beau corps.

Ces exemples montrent que le contexte syntaxique contribue a préciser le sens de corps
qui posséde ici deux usages totalement différenciés et qui devient polysémique. |l semble
difficile d’établir un continuum sémantique permettant de rapprocher deux domaines
référentiels intégralement dissociés :
Le corps du vin référe aux constituants internes, Le corps humain bien bati fait
référence au physique extérieur.
Ce n’est encore qu’implicitement que la spécification de beau dans le syntagme avoir un
beau corps est susceptible d’associer les termes force et vigueur retrouvés dans la
premiere définition lexicographique du Grand Vocabulaire frangois (1769) :
« Corps, se dit aussi de la force & de la vigueur de certains vins, de certaines
liqueurs. C’est un vin rouge qui a du corps » (cité dans Coutier, 1997, 71).
En revanche, le trait animé n’est retenu nulle part. On peut présumer que les
lexicographes ont décidé de considérer le vin comme une matiére vivante (en particulier
durant sa maturation) et de linclure dans la classe des étres animés. Mais cela
n’expliquerait plus le rapprochement avec tissu et papier.

L’étude du dérivé corsé dont le signifié est plus flou n'aide pas a retrouver les traits
retenus :

«corsé : seditd’un vin alafois bien structuré, puissant et souvent fort en alcool.
Ce terme est I'un des plus ambigus du vocabulaire de I’cenophile. L’erreur la plus
commune est d’employer I'adjectif corsé pour évoquer uniqguement une forte
teneur en alcool. Or, un vin fort en alcool, mais déséquilibré n’est ni corsé ni
opulent. Au contraire, il est maigre. L’autre ambiguité provient du sens courant
du terme corsé. Dans la terminologie de la dégustation, cet adjectif n’indique en
aucun cas une forte sapidité du vin » (Hachette, 1996).

Celle du P.R. peu éclairante renvoie aux définitions de corps, corser et montant :

« corsé : adj. 1819 ; i‘nqui adu corps ” ; de corser. Vin corsé, qui a du montant ».
« corser : v. tr. (XVIe €u prendre au corps ” ; “ renforcer ”, 1860 ; de corps).
Donner du corps, de la consistance a. Corser du vin, en y ajoutant de lI'alcool... »
« montant : Godt relevé, saveur piquante. Donner du montant a une sauce. #
corser. Vin qui a du montant, de la force et du bouquet... » '

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Peynaud et Blouin renvoient également a la notion de corps et avouent la complexité de la
définition :
« Corsé signifie qui a du corps, c’est-a-dire de la consistance. Le corps est lié a la
teneur en polyphénols, al’alcool, a I'extrait sec, a la constitution générale ; mais
certains éléments du godlt interviennent, difficiles a définir. Le godt du vin est une
notion imprécise a laquelle se rattachent le corps, la force, en méme temps que la
race et le terroir » (1996, 179).
L’étymologie de corsé est complexe : dérivé de corser (lui-méme dérivé de cors), il a
d’abord qualifié un animal ou un objet (DHLF) au sens de corpulent‘qui a un corps
robuste” puis un repas (consistant) et une sauce (relevée) avant de prendre son sens
actuel relatif au goat du vin.

Le sens de corps‘consistance de certains objets” dans I'expression avoir du corps
pour un vin, est antérieur a l'adjectif corsé qui, attribué au vin, a rendu les deux
expressions corsé et qui a du corps synonymiques. Mais, il semble que les contextes de
corsé ne seront pas assimilés a ceux de corps :

corsé, comme consistance, sont des évaluatifs donc des termes facilement gradués
179 ,

corps, en revanche, a un emploi absolu : un vin a du corps ou n’en a pas (un vin dont
le corps est insuffisant n’a pas de corps).

Prenons deux énoncés, le premier extrait du corpus :
avec des beaux tanins des beaux tanins qui sont bien présents qui tapissent bien
la bouche donc c’est dommage aujourd’hui parce que c’est 92’ mais il a- il peut::
il va certainement étre trés bon et la on peut presque déja le prendre avec du
gibier parce gu’en fait il a d’la matiére la hein il a d’la mache il a du corps vous
aimez ce type de vin’ (Vivier 97 n°9, 501).
Le deuxiéme, qui est I'attestation textuelle la plus ancienne de la locution connue a ce
jour :
« Ce terroir [savigny] produit d’excellents Vins veloutez, moéleux, qui ont du
corps & de la délicatesse » ™ .

L’interprétation en contexte ne fait nullement allusion a la force et a la vinosité : on
retrouve d’abord la matiére (la méche), la sensation tactile (des tanins qui tapissent la
bouche, les vins veloutez) et I'expression d’un plaisir (des beaux tanins, du moelleux et de
la délicatesse). On peut interpréter avoir du corps par le rapprochement, non plus de deux
matérialités, mais de deux sphéres sensorielles :
corps évoquant une forme visuelle (dans I’espace) matiére, tapisser, mache, la
gémsmﬂlﬂliﬁﬁﬂj &«oir du montant est attribué a un vin « capiteux, fort en alcool, en composants volatils et en
arémes » (Hachette, 1996). Ce qui est plutét négatif et discordant avec la définition de avoir du corps et de corsé dans le

lexique.
Corsé et consistance ne sont pas attestés en dégustation dans notre corpus.
1

80 R
De l'ouvrage de I’abbé Arnoux Dissertation sur les vins de Bourgogne. A Londres, Imp. Samuel Jallasson, 1728, cité
par Coutier (1997, 70).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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2.7.2. Le cas de velours

Velours est un terme attesté dans le corpus, mais dont seul le dérivé velouté appartient au

lexique. Il traduit une sensation en bouche définie par le P.R. dans sa troisieme

acception :
« 1° Tissu a deux chaines superposées dont I'une produit le fond du tissu et
I"autre le velouté [...]. 2° Ce qui est doux au toucher [...]. 3° Ce qui donne une
impression de douceur (au goQt, a I’ouie, etc.) # velouté. C'est du velours, un vrai
velours, une nourriture, une boisson délectable »,

qui est référentiellement commune au deuxieéme signifié du dérivé velouté dans le P.R. :
« 1° Doux au toucher comme du velours #duveté. [...] Qui al’aspect d’'une chose
douce au toucher [...]. 2° Doux et onctueux (au godt). Potage velouté.- Vin
velouté, soutenu, riche et sans acreté ».

ainsi que dans le lexique :

« se dit d’un vin caressant en bouche, qui a la douceur du velours. Un vin velouté
est faible en acidité et fort en glycérol ; il a du moelleux » ***.
L’analyse morpho-dérivationnelle a permis de mieux connaitre l'utilisation des adjectifs
dérivés en dégustation et quelle interprétation pouvait étre donnée. Nous voyons a
présent le cas ou I'énonciation du substantif de base est préférée a celle de son dérivé
théoriquement plus conforme a la terminologie de la dégustation. Soit I'énoncé :
c’est vrai qu’'c’est un bon vin ¢a s’sent tout d’suite quand c’est du bon vin hein ¢a
laisse la bouche fraiche euh ¢a englobe bien les papilles c’est- c’est du velours
on al'impression d’avoir un vin velours on n’a pas I'acidité on n’a pas les tanins
qui génent c’est tres rond c’est tres agréable en fin d’bouche c’est trés agréable,
(Vivier 97 n°10, 588).
Velours est d’abord énoncé a l'intérieur d’'un syntagme - qui est précisément I'exemple
donné par le P.R. : il se trouve syntaxiquement autonome et sémantiquement “correct”.
Ce qui n’est plus le cas lorsque velours est reformulé juste aprés, apposé au substantif vin
auquel il devient subordonné : vin et velours sont assimilés, mais le locuteur explicite les
qualités et les effets qui pourraient constituer les différents traits sémantiques de velours
attribué au vin :
Bon vin + bouche fraiche + papilles englobées + acidité satisfaisante + tanins non
génants + rondeur + sensation agréable en fin de bouche.

La question est de savoir pourquoi velours est ainsi employé :

en contiguité avec le terme qualifié, sans déterminant ni copule (le locuteur n’a pas
dit : un vin de velours ni ce vin est comme du velours),

et a la place de son dérivé ; autrement dit 'énoncé on a I'impression d’avoir un vin
velouté aurait-il le méme effet sémantique dans le contexte donné ?

La forme syntagmatique de mise en apposition de deux substantifs dont le premier
est le comparé et dont le deuxiéme, comparant, dépourvu de déterminant a une
fonction d’épithéte, est un procédé fréquent (dans les messages publicitaires entre

181
Hachette, 1996.
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autres). L’effet recherché consiste a renforcer I'identité imaginaire de type “X est Y”
par un rapprochement immédiat tout en marquant le rapport de subordination de Y a
X avec I'absence de la copule “est”. L'assimilation sémantique est donc plus marquée
que dans les formes : un vin de velours ou ce vin est comme du velours.

En quoi le vin qualifié et le velours sont-ils référentiellement similaires et en quoi
velours et velouté sont-ils sémantiquement distincts ? Le vin est ici doté de qualités
hédoniques (bon, rond, agréable) et de caractéristiques sensorielles définies
(sensations thermiques et tactiles en bouche : fraicheur, papilles englobées et
sensations gustatives acides et tanins).

Velours posséde deux traits similaires au vin évalué :

le trait /douceur/ - sensation tactile généralement agréable - est évoqué dans les
signifiés 2° et 3° ;

et implicitement le trait axiologique gustatif /bon/ dans le 3° signifié porté par la
polysémie de doux et douceur au godt “ce qui est doux est sucré”, par le présupposé

“ce qui est sucré est ontogénétiquement bon” et par 'exemple donné “une boisson
délectable”.

On a donc affaire a une double analogie :

au niveau référentiel par la conjonction de deux sphéres sensorielles dont la langue
est pourvue (go(t et toucher) ;

au niveau sémantique par la polysémie de doux et douceur (dont I'étymologie
premiére est relative au golt — sucré — avant de référer au toucher et enfin, au plaisir
éprouve par la sensation).

Mais les traits sémantiques retenus pour qualifier le vin sont moins ceux de la sensation
gustative (sucré) que ceux de la sensation tactile (du velours) et dans ce qui est
présupposé en 2° et 3° a savoir le caractére agréable de la douceur.

Ces deux traits se retrouvent dans les définitions de velouté :
/douceur/ avec : “doux au toucher, caressant en bouche” et /bon/ avec :
“onctueux, fort en glycérol, moelleux”.
lls sont méme évoqués en priorité dans la définition du lexique qui explicite, non pas le
golt d’abord, mais le toucher et son effet agréable 82
caressant en bouche et qui ala douceur du velours.
Cependant, 'emploi de velouté n’est pas pragmatiquement équivalent a celui de velours,
vu que la plupart des adjectifs :
«ont volontiers un sens plus étendu par rapport a leur base nominale »
(Kerbrat-Orecchioni, 1990, 113).

Velouté, sémantiquement plus faible que sa base velours, amoindrit la précision de
I'énoncé. Le choix du substantif est donc délibéré : méme si sa validité terminologique est

182
De méme que la matiére et sa perception tactile agréable étaient retenues pour la définition de corps en dégustation.
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théoriquement moindre (velours n’appartient pas au lexique de dégustation), son signifié
en contexte est plus précis. L'interprétation ne préte pas a confusion puisque le locuteur
prend soin d’énumérer les qualités qu’il sous-entend dans I'emploi qu’il fait de velours.

2.7.3. Les termes évolué, évolution, évoluer en contexte

Une étude des termes évolué, évoluer, évolution va permettre d’illustrer le cas ou des
mots dérivés possedent, outre une fonction différente, des conditions d’emploi, un sens et
une connotation qui ne dépendent pas de ceux de leur base.

Evolué n’a pas systématiquement une valeur positive, mais posséde deux péles
distincts selon qu’il est ou non modalisé, comme le note Normand (1999, 112-113 et
208). Considéré isoléement il évoque, tout comme évolution dans certains cas, un
défaut par excés de maturation 1%

« Lorsque le dégustateur dit d’un vin qu’il est évolué, il sous-entend presque
toujours qu’il est trop évolué » ™.
En revanche, les expressions modalisées bien évolué, peu évolué, assez évoluédénotent
une évolution satisfaisante du vin :
il est déja bien évolué il commence a étre dans I'apogée c’est-a-dire prét a boire,
(Vivier 97 n°8, 413).

Evolution désigne, en tant que substantif d’'une action (le processus de vieillissement
du vin) et semble garder le plus souvent une valeur neutre. Sur une période qui
s’étend en aval et en amont de la dégustation, on peut parler de I'évolution du vin
depuis le début de sa vinification jusque dans les années a venir avec, entre les deux,
la période de son apogée. Mais, a l'instant de la dégustation, c’est un stade de
I'évolution qui est considéré, autrement dit, non plus son action, mais son état :

« On reconnait généralement un vin évolué [c'est-a-dire ici, I'évolution d'un vin]
aux nuances de sa robe et a des arébmes caractéristiques » ** .
C’est pourquoi le substantif évolution peut étre attesté dés la phase visuelle :

une robe assez sombre’ bien- tres brillante’ trés colorée sans évolution c’est 92
donc on n’a pas d’'notes d’évolution’ (Vivier 97 n°10, 548),

puis, parfois en phase olfactive. Au cours de I'énoncé suivant, A. remarque que le
millésime 1989 est plus vieux que celui du vin précédent :

[198] 9 ah c’est pour ¢a aussi qu’on a une évolution’ plus importante au nez les
vins apres le mdrissement sont beaucoup plus agréables au nez plus agréables
en bouche parce qu’'on n’a pas les tanins durs... (Vivier 97 n°8, 347).

Evoluer

™ La congRnn R AR SRR ATBS G R BFETIe G S B SHIRE PPt B B HI=AE B ment dit

positive (avec pour antonymes arriéré, primitif, sauvage).
184
Hachette, 1996.

185
Hachette, 1996.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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'accompli, évoluer et évolution dénotent le procés que l'on appelle le travail de
vieillissement (positif ou négatif) du vin. Le verbe posséde toutefois un deuxiéme sens : il
peut dénoter, comme dans le corpus, non plus le vin en fonction de son age et de son
stade de constitution, mais les changements de perception des arbmes dus a
I'oxygénation durant la phase olfactive de dégustation :

2. (évolution... au nez’) au bout d’'un moment on a un p’tit peu (on est enivré voila) 1.
... c'est pour ¢a ah c’est::... moi j'ai encore au nez moi déja il est superbe 3. il évolue la 1.
il évolue 3. ouioui 1. il part sur la torréfaction aprées (Vinorama n°1, 72).

Les variations sémantiques entre ces trois termes relevent de leurs natures
respectives : un état pour l'adjectif et parfois pour le substantif, une action pour le
substantif et pour le verbe. Elles intégrent aussi les critéres temporels :

évolué en dégustation est attribué a un vin passé ; évolution peut référer soit au
stade de maturation a I'instant de la dégustation (référent visuel ou olfactif), soit,
hors dégustation, a une durée de maturation ; évoluer, en dégustation, réfere a
une différence remarquée entre I’état du vin a I'ouverture de la bouteille et un
deuxiéme état ultérieur, aprés aération du vin.

Elles se chargent enfin de connotations positives, neutres ou négatives :

évolué posséde une valeur connotative différente selon qu’il est employé isolément
(un vin évolué est trop évolué : connotation négative) ou qu’il est modalisé (évolué
dans les énoncés un vin bien évolué ou peu évolué devient élogieux) ;

évolution serait plutét neutre ;

évoluer, pris dans son sens absolu il évolue comme dans les énonceés ci-dessus,
posséderait de préférence le trait élogieux.

Tableau 3
+ 0 _
évolué Stade de bien évolué assez O évolué ([1passé) trop
maturation évolué peu évoluée évoluée
évolution Temps de |sans évolution notes |évolution O
maturation d’évolution (Umaturation)
évoluer Temps de il évolue (Uil 0 il n’évolue pas (il
dégustation développe) reste fermé)

3. Analyse syntaxico-discursive

Une analyse des termes de qualification employés durant les séquences de dégustation
de vin, c’est-a-dire en contexte permet :

d’observer a quelles phases sont attribués les termes répertoriés (phases relatives a

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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I'aspect olfactif, a 'aspect gustatif ou a I'impression générale finale) et de constater
que :

— des termes, plus spécifiques, ne s’appliquent qu’a un seul type de référent tandis
que d’autres, plus généraux, peuvent en qualifier plusieurs ;
— des termes ont un emploi réglé sur I'axe du temps ;

de contribuer ainsi a préciser leur sens.

3.1. De la congruence des termes et des incompatibilités

3.1.1. Quelques constats

;s oz 186 . . N .
Lors de précédents travaux , hous avions fait apparaitre le fait que des termes de
dégustation ont un emploi dépendant et du type de vin et de la phase de dégustation en
cours :

selon le type de vin, pour des raisons de compatibilité référentielle, des termes ne
peuvent se trouver associés a d’autres pour qualifier un méme vin :

*astringent et fondu / *charpenté et vif / *rond et acide... **’

selon la phase de dégustation, un terme comme :

tannique

n’est attribué qu’a la bouche (ou au vin en fin de dégustation), jamais a I'aspect visuel ni
au nez.

Ces constats nous avaient amenée a déduire que plus on évolue au cours de la
dégustation d’un vin, plus le choix des termes et leur sens se précisent, recouvrant une
étendue référentielle mieux circonscrite. Car une impression visuelle peut prédire ce que
seront les impressions olfactives puis gustatives. Voici deux exemples :

Si trois termes qualifiant respectivement les trois phases successives de la
dégustation :
grenat, fruit, tannique,
se trouvent associés pour un méme vin dégusté, il convient de déduire, aprés vérification
du sens cenologique de chaque terme 198 , que la premiére phase de dégustation oriente
les suivantes et que les qualifications données vont en s’affinant : I'aspect visuel fournit un
certain nombre d’indices de sorte :

6
Maitrise de Sciences du Langage, Université Lumiére Lyon Il (1990).

187
La schématisation du triangle (Vedel) permet de localiser quelques-uns des termes et de mieux comprendre
Pincompatibilité de certains vis-a-vis d’autres. Nous voyons alors comment un vin ne peut pas étre a la fois : ferme et

onctueux, ni gouleyant et tannique ou frais et corsé...
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que le terme énoncé en début de dégustation (grenat) apporte une caractéristique du
référent (sa couleur) et exclut I'occurrence de termes incompatibles avec cette partie
du référent,

qu’il conditionne la suite du discours :

ainsi, un vin de couleur rouge grenat laisse-t-il présager, au nez, des arémes de
fruit et, en bouche, une sensation de tanin ; si c’est le cas, nous dirons alors que,
en discours, grenat, fruit et tannique sont compatibles, susceptibles de qualifier
un méme vin. Et tannique, qui se positionne en phase gustative ou finale,
implique que I'on a affaire a un vin rouge, de teinte plutdt sombre (grenat) et dont
les ardmes sont encore jeunes et fruités (de type fruits rouges) ** .

Si I'on prend, pour le deuxiéme exemple, un terme tel que équilibré. Enoncé en phase

finale, il Iégitime un nombre de “traits référentiels” qui ont été vérifiés préalablement :
ainsi, équilibré, qui rend compte de I'impression synthétique apportée par les
eléments constitutifs du vin, présuppose-t-il que le dégustateur a déja procéedé
aux trois phases d’analyse et a pu évaluer, au nez et en bouche, les sensations
d’alcool, d’acide, de moelleux et de tanin dont aucune ne domine les autres.

Il existerait en discours de dégustation deux types de contraintes lexicales dues :

a un systéme de hiérarchie ou des termes sont attribués plus spécifiquement a une
phase tandis que d’autres restent relativement polyvalents,

et a un systéme de compatibilité donnant lieu a des enchainements régis par les
qualités du vin.

3.1.2. Vérification

Les définitions du lexique apportent trés souvent un motif a 'emploi des termes. Le texte
lexicographique précise en effet a quel constituant du vin il se rapporte :

« généreux = naturellement riche. Les vins généreux posséedent un taux d’alcool
respectable qui ne les déséquilibre pas. Ills sont extravertis et dévoilent
davantage leur richesse que leur finesse. Il s’agit d’une perception synthétique
d’origine chimique ».

Il met aussi en garde contre les idées regues et les emplois non appropriés :

corsé =se dit d'un vin a la fois bien structuré, puissant et souvent fort en alcool.
Ce terme est I'un des plus ambigus du vocabulaire de I'cenophile. L’erreur la plus
commune est d’employer I'adjectif corsé pour évoquer uniquement une forte
teneur en alcool. Or, un vin fort en alcool, mais déséquilibré n’est ni corsé ni
opulent. Au contraire, il semble maigre. L’autre ambiguité provient du sens

Les définitions données par le lexique Hachette confirment la spécificité de chacun en méme temps que leur classification
temporelle en contexte : grenat qualifie spécifiquement la robe d’un vin, fruit est un emploi métonymique référant a I'arébme,

tannique réfere a la composition du vin qui n’est perceptible en dégustation que pendant la phase gustative.

189 . 3 , i ; L
De méme, un vin présentant des larmes nombreuses et lentes oriente le dégustateur vers un vin riche en alcool, dont

le nez sera puissant et qui pourra étre corsé, généreux, gras en bouche, etc.
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courant du terme corsé. Dans la terminologie de la dégustation, cet adjectif
n’indique en aucun cas une forte sapidité du vin.
Un terme peut donc étre défini en fonction de I'un des constituants du vin (teinte, brillance,
limpidité, arébme, acidité, alcool, tanin...) et / ou en fonction de la phase de dégustation
dans laquelle il est employé :

certains ne peuvent étre attribués qu’a un seul constituant et sont classés selon qu’ils
mesurent (cf. Peynaud et Bouin, 1996 et triangle Vedel reproduit page suivante) :

I’'ardbme (au nez ou en rétro-olfaction) : aromatique, empyreumatique... le degré
d’alcool : douceatre, douceur, doux, généreux... le degré d’acidité acide : vert,
acidulé, nerveux, vif, frais, rond... le degré d’amertume : amer, boisé... I'effet
astringent : violent...

d’autres ne peuvent figurer qu’a une seule phase donnée de la dégustation comme
les termes de couleur et, moins spécifiquement, ceux décrivant I'aspect visuel
(ambré, brillant, chatoyant...) ainsi que quelques autres propres a I'aspect olfactif
(fermé ? floral ?) ou gustatif (tannique).

En revanche, la polyvalence est rare :

certains termes, dense, franc, somptueux, voient leur sens varier selon I'aspect
(visuel, olfactif ou gustatif) qu’ils qualifient :

un vin dense peut étre un vin : 1. dont larobe est intense ou 2. dont les ardbmes
sont puissants et complexes ou 3. concentré en bouche.
mais peu en réalité peuvent étre attribués aussi bien au nez qu’en bouche, parmi
eux :

aromatique, arébme, boisé, épicé, exubérant, puissant...

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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1. Dapres Aol Geks

3.2. Positionnement des termes en dégustation

Le recensement des termes évaluatifs a permis de connaitre a quelle phase de
dégustation ils apparaissaient et quel aspect du vin (ou de I'aréme) ils qualifiaient. La
prise en compte du contexte et la position des termes au cours de la dégustation
contribue a établir des déductions sur le sémantisme.

3.2.1. Durant la phase olfactive

Durant la phase olfactive, le nez peut étre :
agréable, appétissant, beau, bien, complexe, discret, élégant, évolué, floral,
fondu, joli, maigre, puissant, typé...

avec un coté :
alcooleux, animal, aromatique, floral, fort, violent...

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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on trouve aussi I'expression au nez c’est :

boisé, franc, magnifique, net, parfuméf,)puissant, souple, subtil, superbe...
mais le nez ne peut pas étre corsé, = déséquilibré, épicé , long, profond , ni tannique,
comme le fait remarquer le professeur A. a son éléve E. :

E. et euh au nez c’est: assez tannique ... A. euh le nez on peut pas dire tannique
au nez on peut dire trés puissant E. puissant A. boisé E. boisé oui (Vivier 97 n°6,
137).

3.2.2. Durant la phase gustative

L’attaque en bouche peut étre :

acide, franche, grasse, nerveuse, ronde, [voire, hors corpus, agressive, dure,
ferme, fraiche, nette, souple, vive...]

mais jamais :
charpentée, équilibrée, longue, tannique ni déséquilibrée...
Le milieu pourra étre :
agréable, creux, douceatre, [ou encore, hors corpus, plat, rond...]
La finale sera :
agréable, déséquilibrée, fraiche, seche...
et le vin en final :
court, fermé, gras, long, onctueux, souple...
Pour les vins rouges, les tanins sont :

beaux, de belle qualité, de bonne qualité, collants, durs, fermes, fondus, bien
présents,

et I'on peut aussi parler, d’aprés Peynaud et Bouin, de tanins :
acidulés, amers, astringents, puissants, savoureux, souples, végétaux.

3.2.3. En phase finale

Le choix des paradigmes s’élargit de nouveau au moment de la phase finale et de la
qualification du vin :

des termes attestés durant la phase olfactive, sont retrouvés dans le corpus pour
décrire la bouche ou le vin en finale :

agressif, complexe, discret, élégant, évolué, frais, franc, parfumé, puissant,
superbe, typique, vif, violent...
d’autres, attribués en principe a I'aspect visuel, sont acceptés par les sommeliers
pour qualifier le vin :

ambré, brillant, sombre...

il existe des termes uniquement attribués au vin :

aimable, grand [antéposé€], jeune, prometteur, vieux, viril...
alors que les énoncés *un nez aimable, *un grand nez... ne sont pas attestés ;
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des termes sont attestés a toutes les phases, qualifiant le nez, la bouche ou le vin :
agréable, beau, bien, joli.
Les termes employés dans notre corpus peuvent donc se répartir de la maniére suivante :

Un groupe de termes polyvalents, qui se retrouvent pour qualifier aussi bien un
échantillon d’ardme qu’un des aspects du vin

Un groupe de termes spécifiques, réglementés, liés aux contraintes du protocole de
dégustation.

3.3. Apports sémantiques de I'analyse

L’'observation des contraintes syntagmatiques repérées dans le corpus apporte des
précisions sur le sémantisme des termes de dégustation, empruntés pour beaucoup au
vocabulaire courant. On admettra que :

plus I'emploi d’'un terme est restrictif, plus sa signification est claire et déterminée
(tannique) ;

plus un terme est attesté dans des contextes variés et peut qualifier un grand nombre
de constituants, moins son sémantisme est précis :

ce terme peut étre polysémique (dense) ou sémantiquement flou et contextuellement non
limité (agréable).

Les termes tannique, dense et agréable illustreront ces catégories.

3.3.1. Tannique

Tannique est attribué a un vin dont la quantité de tanins est « notable » 0 Le premier
indice d’un vin tannique se révéle a sa couleur et, accessoirement, a la présence de dépdét
sur les parois de la bouteille. En dégustation, cette quantité est avant tout définie en
bouche - plutdt sur un vin rouge - par le caractére astringent " Dans le corpus, il est
d’ailleurs attesté soit en phase gustative, soit en phase finale :

c’est trés tannique encore hein (Vivier 97, 494).

Le vin est jugé tannique si 'on a encore en bouche l'astringence des tanins, autrement dit
tannique se rapproche de rdpeux, astringent, apre... et qualifie un vin qui n’a pas atteint
I'équilibre des ses différents constituants. Lorsque, les tanins “mdrissent”, la sensation
astringente diminue, on emploie le terme fondu pour qualifier la bouche ou le vin.
Tannique n’est pas une qualité proprement dite, mais plus une promesse de qualité des

190
Hachette, 1996.

L’astringence est une sensation tactile : elle « n’est ni arbme ni une saveur » (Hachette, 1996). Sa présence est donc
perceptible en bouche, elle est due aux tanins (contenus dans les vins qui ont macéré avec la peau et les grappes et dans le bois

de chéne pour les vins blancs ou rouges élevés en fits).
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vins de garde : dans I'énoncé ci-dessus, il a une valeur négative (évoquant 'astringence,
I'acidité et 'immaturité du vin).
Son emploi oblige le dégustateur a avoir “franchi” la phase gustative et son

sémantisme integre différents paramétres : un paramétre contextuel /phase gustative/, un
paramétre temporel /immaturité/, un paramétre hédonique /plaisir présent insatisfaisant/.

3.3.2. Dense

Dense est un terme, considéré dans la langue de spécialité dont il ressortit, de nature

polysémique. Il posséde trois sens différents selon I'aspect du vin (ceil, nez, bouche) qu’il

est appelé a qualifier "2 Bien qgue son application ne soit pas directement observable

puisqu’il n’est pas attesté dans le corpus, on peut cependant présumer que I'énoncé,
c’est un vin dense

posséde trois interprétations autonomes dans la mesure ou aucun lien référentiel ne
permet de déduire un sens des deux autres : un vin a la robe intense peut tout a fait étre
fermé au nez ou encore, se révéler aqueux en bouche.

Le trait sémantique de /compacité/, en tant que quantité non chiffrable supérieure a
une norme, s’applique a un constituant unique (respectivement : la forte intensité de la
couleur, la grande variété et la puissance des arbmes, le fort degré de matiére) et ne
laisse rien augurer de I'ensemble.

Pour étre désambiguisé, dense doit étre interprété contextuellement (il est attesté a
une phase donnée de la dégustation) ou cotextuellement (dense a la couleur, dense au
nez, dense en bouche).

3.3.3. Agréable

Agréable, qui n'est pas répertorié dans le lexique consulté, est défini ainsi par
Chatelain-Courtois :
« En dégustation, on dit qu’'un vin est agréable s’il n’a pas de défaut majeur et s’il
procure un plaisir |éger, mais cela sous-entend qu’il n’est pas un grand vin »
(1984, 20).
Dans le corpus, agréable ne qualifie pas seulement le vin puisqu’il est attesté pour
qualifier :
c’est agréable le nez est agréable le c6té agréable en bouche la mise en bouche
c’est agréable lafin de bouche est agréable c’est agréable un vin agréable un
vin agréable au nez un vin agréable en bouche quelque chose d’agréable
La distribution large de agréable 1% a inévitablement pour effet de donner au terme un
sens peu précis : il est difficile d’isoler quel trait commun est “au gré” du dégustateur.
Agréable est un terme subjectif qui évalue un objet en méme temps qu’il implique « un

192
« Dense : 1. Se dit d’'un vin a la robe intense. 2. Se dit d’'un vin aux ardbmes puissant et complexes. 3. Se dit d’'un vin concentré

en bouche ». (Hachette, 1996).

193
Agréable ne qualifie cependant jamais dans notre corpus la robe du vin, I'aspect visuel.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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engagement affectif de I'énonciateur » (Kerbrat-Orecchioni, 1980, 84) et 'on ne sait
mesurer objectivement ce plaisir Iéger (d’aprés la définition) qui est procuré. Ce flou peut
disparaitre en partie en situation de dégustation par la suppléance que fournit l'isotopie
sémantique des qualificatifs associés :
I’attaque en bouche... elle est pas du tout acide... c’est frais c’est agréable’
(Vivier 96, n°2).
Aprés la description sémantico-discursive de ces trois termes, nous dirons que les termes
en dégustation ont des contraintes distributionnelles différentes. Pour des termes comme
tannique, les contraintes sont fortes, liées :

a I'objet (vins rouges relativement sombres et encore jeunes),
au stade de la dégustation (il n’est pas employé avant la phase gustative),

aux termes qui lui sont associés (il est incompatible non seulement avec son
antonyme fondu, mais avec un certain nombre d’autres termes éloignés de sa
position sur le triangle Vedel).

Pour les termes qui possédent un trait quantitatif comme dense, les contraintes sont plus
liees a une échelle d’évaluation (fort / faible).

Pour les autres comme ceux qui expriment une idée de plaisir, les contraintes sont
moindres. Et I'on pourrait se demander si la faiblesse des contraintes exercées sur un
terme entraine une plus grande probabilité de son occurrence (Gawel, 1997) : autrement
dit, est-il moins contraignant pour un locuteur d’employer agréable (qui n’engage que le
locuteur) plutét que tannique ou dense qui sont susceptibles de devoir étre justifiés ?

Etudiant la distribution des adjectifs attestés dans son corpus écrit de dégustations de
champagnes, Normand constate que les adjectifs les plus fréquents sont volontiers :
« liés au locuteur et au moment de I’énonciation », c’est-a-dire « pleinement
subjectifs » (1999, 71),
et moins dépendants de ce qu’ils qualifient. Elle distingue ceux qui ne qualifient qu’un seul
nom (un adjectif de couleur ne peut étre attribué qu’a la robe) et ceux pouvant qualifier
des constituants différents : le nez, I'attaque ou la finale en bouche, les tanins ou le vin.
Ses déductions sont proches des ndtres :
« Il apparait donc que plus la distribution d’un adjectif [ici le cas de beau] est
variée et large, plus le sens de cet adjectif s’éloignhe d’un sens technique. Au
contraire, plus la distribution d’un adjectif est limitée [ici le cas de rond], plus sa
technicité augmente » (id.).
Cette relativité du sémantisme des termes, due au cotexte, mais aussi surtout au cadre
communicatif (je. a 'ensemble des éléments qui forment le contexte et le script de
l'interaction) nous permet de soulever déja les problémes posés a la fois au locuteur pour
signifier, ou plutot “vouloir-dire” - selon la traduction de to mean que fait Bange (1992) - et
a l'interlocuteur pour comprendre et interpréter :
« Les mots contribuent a ce processus de construction du sens en apportant ce
dont on a besoin dans le contexte et non pas ce qu’ils possédent
potentiellement » (Bange, id., 166).

Et cette dépendance au contexte expliquerait en partie 'échec du consensus constaté

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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lors des expérimentations (en particulier celles de Lehrer) : ce n’est pas parce que les
locuteurs n’emploient pas les mémes termes qu’on est en droit d’interpréter qu’ils n’ont
pas voulu dire la méme chose, de méme que lorsqu’un terme est employé a mauvais
escient, son auteur doit garder la possibilité de reformuler ce qu'’il voulait réellement dire.
Lors des expérimentations que nous avons exposées précédemment, le “vouloir-dire” des
sujets a été interprété unilatéralement et par une seule personne, I'expérimentateur
(David, Lehrer, Coutier).

Il reste enfin a souligner que le discours de dégustation étant par essence hédonique,
les termes ont tous une valeur axiologique ajoutée une fois considérés dans leur contexte.
Ces termes endossent en effet une valeur impérativement laudative :

agréable, beau, bon, élégant, franc, généreux, magnifique, superbe...
méme lorsque I'usage courant n’en attribue pas a priori :
long, ouvert, rond, souple...
ou qu'il leur donne une valeur plutdt négative :
complexe, gras, mielleux, musqué, nerveux...
Et certains antonymes peuvent méme prendre 'un et 'autre une valeur positive :
jeune / vieux, complexe / simple, ferme / tendre...

3.4. Les tournures modalisantes

L’observation des constructions syntaxiques dans lesquelles sont relevés les termes,
montre que I'on a affaire a des structures attributives qui sont :

ou bien des formes personnelles introduites par je trouve que, je crois que, moi je
sens... ou méme, il me semble et qui sont induites par la tache a accomplir,

j’lui trouve pas vraiment d’l’alcool /le vin n’a pas d’excés d’alcool/; c’est un vin
jeune moi i'm’semble qu’i’ fait jeune /le vin a un age jeune/ ; banane alors j’'sens
pas du tout /le vin n’a pas d’arébmes de banane/; est-ce qu’vous trouvez pas un
p’tit c6té euh: viandé animal une petite pointe animale hein [question rhétorique
pour signifier : /le nez a des ardmes de viande, animal/] ;

ou bien, plus directement, des formes déictiques construites avec ¢a, c’est ou
impersonnelles il y a, venant remplacer la chose dénotée, en I'occurrence nez,
bouche ou vin,

ah cac’est trés fort et qu’est-ce que ¢cadonne en bouche’ c’est pas trés bon hein
oui, alors quand on a ¢a’ des fois d’le mettre en carafe au nez c’est franc c’est::
c’est net c’est bien’ c’est bien c’est assez bien fait hein c’est- c’est assez
puissant assez fort c’est bien représentatif de I'appellation bordeaux hein y’a un
nez a caractere fruité y’'alarose y'ad’lavanille y’aun coté fraise y’a quelque
chose de boisé

Nous faisons une analyse de la construction je trouve que, puis des autres constructions

relevées ci-dessus aprés lesquelles nous donnerons une explication de leur validité en
dégustation.
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3.4.1. Etude de la construction Je trouve que

L’occurrence particulierement abondante de je frouve (que) et de quelques autres tu
tfrouves, on trouve, vous ne trouvez pas ? nous oblige a la décrire et a poser parallélement
deux questions :

Pourquoi cette construction est-elle si fréquente dans le corpus de dégustation 99
Pourquoi ne rencontrerait-on pas, plutét que :
je trouve qu’il est gras

la formule élidée il est gras ou la méme suivie detrouver, en fin d’intervention :
L1 il est gras enfin, je trouve
ou complétée par un autre locuteur dans un échange du type :
L1 il est gras L2 tu trouves
ou encore I'expression synonyme avec juger, penser, estimer, avoir I'impression, croire :
j'estime qu’il est gras j’'ai I'impression gqu’il est gras ?
Nous avons recensé toutes les occurrences de trouver dans le corpus afin d’en dégager
les réalisations les plus réguliéres et de les confronter aux acceptions du dictionnaire.

Aprés une présentation de la description de je trouve que par Ducrot, nous analyserons
quelques cas du corpus.

A) LE RECENSEMENT DANS LE CORPUS

L’observation des occurrences dans le corpus montre que :

je trouve que est nettement plus employé que les paradigmes j’ai trouvé que, je ne
trouve pas que, tu trouves, vous trouvez... et que les quasi-synonymes je pense que,
je crois que, j'ai 'impression que...

le verbe trouver est toujours employé au sens d’avoir I'impression et non au sens
d’avoir deviné (I'identité de I'odeur ou du vin testé) ; seules quelques occurrences
dans ce deuxiéme sens sont relevees, jamais a la premiére personne et uniguement
a propos des échantillons d’odeur :

tout I'monde a trouveé caramel tout I'monde avait trouvé la violette dans quels
vins on trouve la noix

194 - jie trouve introduit dans l'instant de son énonciation une imLPression sensorielle ou
Norm ﬁ(1999, 74-75), cim recense séparement dans un corpus écrit et dans un corpus oral les formes linguistiques les

d
~affective) dont |e sujet fait Ea N . o
plus fréquentes, constate parmi les siX formes les plus utilisées dans le corpus oral, aprés le substantif vin, celle de trouver

&;ﬁj@@éﬂli'ﬁﬂigﬁp&@rﬁgjé.'W@M%égje;gn%hw@o@aé,sr@?a”séﬁj&@ﬁ)éﬁ@@substantifs : notes (au pluriel : des

notes de pomme, des notes un peu de péche, des notes grillées, des notes tres citronnées...) et c6té (défini ou indéfini : le coté

- I$,§u'et est présent an§ (I;interaqtlcf)n Uil s’qussF gu locuteur lui-méme (qui

Jjeune, un coté irutte, un cote tres agrume...). Ces calculs, foutnis par un 15giciel adapte, se rapprochent tres notablgsnent de nos
$ exprime arJe) ou d’un ou plusieurs participants interpellés (fu ou vous)

remarques fondées sur Ia lectdre’des franscriptions.

il aune... tu trouves pas’ est-ce que vous trouvez pas un p’tit c6té euh: viandé.
195

Le changement de personne rend l'interprétation sémantique plus délicate : Trouver peut prendre plus facilement les deux

sens possitRS EORSHHARIICDS SUHAXIMRRIES RIUSSHEQUERIES SRR WSHRRUYR SRR FLIE HatRe
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X (un peu / assez / trés) Adj. dans lesquelles le locuteur exprime une qualification de
'ardme ou du vin.

Je trouve (que) P

est une forme dans laquelle :

Je trouve est soit antéposé (j’trouve que c’est trés fondu) soit postposé
immédiatement (¢a sent I'sel de céleri je trouve) soit postposé avec en plus le
marqueur enfin (-fin moi jtrouve hein),

que est parfois élidé (j'trouve c’est un peu vanillé),

P est une proposition d’'un état de choses (c’est + Adj./ c’est + N. + Adj. /ilya+ N./
casent+N....).

Je trouve (que) P peut aussi faire partie d’'une intervention co-construite : un premier
locuteur L1 énonce la proposition et L2 réagit, donnant une forme d’emploi absolu a

trouver (tu trouves @ apparait comme une mise en doute ou une demande de
confirmation) :

L1 c’est un p’tit peu alcooleux aussi L2 tu trouves (Vinorama n°1, 65),
ou se démarquant de la proposition de L1 je (ne) trouve (pas) O :

L2 j'trouve que ¢a sent pas la mandarine L1 ah si moi j'trouve (Oingt n°25, 110),
ou formulant I'opinion de L1 pour se démarquer ensuite :

L2 oui mais les calissons’ L1 oui L2 ah j'trouve pas tellement (Oingt n°26, 168).

Je trouve X (un peu / assez / trés) Ad,.

Cette deuxiéme construction est une transformation de la précédente par suppression de
étre lorsque la proposition P est de la forme X est + (un peu / assez / trés) Adj :

je trouve qu’il est gras - je le trouve gras
et dans laquelle :

X est soit un nom, soit un pronom (j’le trouve trés trés plat / jtrouve pas ca trés
agréable),

Adj est un adjectif toujours ? graduable a 'aide d’'un adverbe de quantification (un peu
[ assez / trés...) : agréable, bien, clair, déséquilibré, discret, plat, typique...
Cette construction présente d’autres formes similaires ('une avec I'absence de X, l'autre
avec la locution “trouver a”) :
j'trouve un peu discret au nez j'lui trouve pas vraiment d’l’alcool /j’lui trouve une
certaine santé.
La construction trouver + substantif de I'arbme :
je trouve + (dét.) N

est peu attestée, peut-étre parce qu’elle génére une ambiguité avec l'autre sens de
trouver. On la trouve en dégustation :

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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j'trouve aussi a nouveau la fraise (S.A.V.), j'trouve la mangue (Vivier 96).
Et en séquence de discrimination d’aréme :

je trouve savagnin (S.A.V.) pissenlit moi je trouve (JJ & Co),
Elle peut étre modalisée avec un adverbe :

j'trouve que c’est plus mandarine que la: (Oingt). ou bien par I’adjectivation de
I'ardbme : moi j'trouve qu’c’est plus vanillé qu’'ca plus euh

B) LES ACCEPTIONS DU DICTIONNAIRE

Ces occurrences de trouver dans le corpus sont a relier a la définition de trouver signifiant
juger, donnée par le P.R. sous deux acceptions, relatives chacune a une forme
syntaxique différente. Ainsi, une premiére acception de la forme “TROUVER (qgn, qqch.)
et attribut” signifie :

estimer, juger que (qqn, qqgch.) est... Exemple : « trouver qqgn gentil ».
La deuxiéme de la forme « TROUVER QUE... » signifie :

juger, penser que... Exemple : « Elle trouve que son mari ne s’occupe pas

d’elle ».
Cette distinction a la fois sémantique et syntaxique ne rend pas compte toutefois du
rapprochement qui existe entre les deux acceptions et il appartient au lecteur de
s’apercevoir que, en transformant I'exemple :

trouver ggn gentil
avec la construction TROUVER QUE :

trouver que qgn est gentil
le sens de I'énoncé n’est pas modifié. Ces deux formes TROUVER etTROUVER QUE
etant distinguées par le dictionnaire, la question est de savoir si :

trouver que qgn est gentil
se rapporte au sens de la premiere ou de la deuxiéeme acception. Quant a la
transformation inverse, de la deuxiéme a la premiére forme, elle n’est opérable qu’a la
condition que P soit construite avec éfre, mais c’est la encore au lecteur de le déduire.

Nous admettons donc, a l'instar de Ducrot, que ces deux acceptions de trouver
consultées dans le P.R. ont la méme signification.

c) L’ANALYSE DE DUCROT

Considérant exclusivement pour le moment la construction je trouve que, dans laquelle
trouver est un verbe d’opinion au sens de juger, estimer, nous pouvons la distinguer de
lautre je frouve que (équivalent de découvrir, inventer, avoir deviné) en mettant en
évidence des différences syntaxiques et des critéres de restriction d’emploi comme le fait
Ducrot (1980) dans son analyse.

Les différences syntaxiques

La différence majeure provient de la possibilité de transformer la construction du premier j
e trouve queP en supprimant éfre lorsque P est de la forme “X est + Adj” :

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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j" trouve qu’il est plat donne : j’ le trouve plat.
Cette construction est impossible avec frouver signifiant découvrir, inventer :

Newton a trouvé que le poids du corpsg était proportionnel a la quantité de
maniére qu’ils contiennent *** donne *“il a trouvé le poids du corps
proportionnel...

Nous ne rapporterons pas toutes les distinctions décrites par Ducrot, mais nous
admettrons que trouver (que) est :

un verbe d’opinion parmi d’autres comme considérer, estimer, juger, avoir
l'impression, étre sdr, penser, croire...

qui permet (au sujet) de faire part d’un “jugement de valeur” ou plus exactement d’'une
évaluation a propos d’une situation initialement mal connue :

«I’emploi de Je trouve que semble particulierement naturel lorsqu’il s’agit de
poser une évaluation a propos d’un fait dont la réalité est seulement
présupposée. » (Ducrot, 1980, 70). je trouve qu’il est agréable vs. *je trouve que
la P.A.l est de 6

etqui:
«impligue une expérience et un jugement personnel » (Ducrot, id., 73),
laissant place a « une certaine possibilité d’hésitation » (id., 63) :
*je suis sOr qu’il est agréable.

Les conditions d’emploi

Nous observons que je trouve que a des emplois spécifiques qui se distinguent dans le
corpus des autres verbes d’opinion je pense que / je crois que / jai I'impression que.
Selon Ducrot (1980), I'emploi du verbe trouver implique :
1. un jugement personnel fondé sur une expérience ; 2. une expérience de la
chose elle-méme ; 3. une prédication originelle.

Autrement dit, je frouve que présuppose que le locuteur :

1°) fait part de son opinion personnelle et non de celle d’autrui (qui deviendrait alors
un jugement rapporté) :

M. il est toujours euh D. le bouquet est pas extra’ M. non -fin moi j'trouve hein
(S.A.V.n°16, 1291),
2°) a lui-méme expérimenté auparavant la chose qu’il juge :

moi j’pense qu’il doit étre trés sec (Vivier 96 n°2, 45 avant d’avoir goQté) vs.
finalement il est pas trés sec moi j'trouve qu’il est Gras (Vivier 96 n°2, 63 apres
avoir goQté),

3°) « colle une étiquette sur quelque chose qui, auparavant n’était pas étiqueté » et
« revendique la responsabilité de cet étiquetage » 197 qui ne fait pas partie des

196
Exemple donné par Ducrot (1980, 61).
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préalables acquis :

je trouve qu’il est bien fondu vs. *je trouve que le taux d’alcool est de 12 degrés.
En séquence de discrimination d’arbme et en dégustation, I'utilisation de j e trouvepermet
effectivement d’introduire une évaluation a propos d’un état de choses, mais que le sujet
ne peut percevoir qu’intérieurement. Car un état de choses peut étre appréhendé de deux
facons :

soit par le biais d’'une perception externe (physique ou chimique) dont I'’énonciation
court parfois le risque de passer pour un truisme pragmatique 198

c’est un vin rouge cette table est carrée ce vin contient de I'acétate d’iso-amyl.
De tels énoncés ne nécessitent pas a priori I'implication du locuteur vis a vis de la
proposition :

*je trouve que c’est un vin rouge *je trouve que la table est carrée ?je trouve

gue ce vin contient de I'acétate d’iso-amyl

soit comme le résultat d’'un jugement personnel fondé sur une impression sensorielle
interne (olfactive, gustative, tactile) :

je trouve que ce vin sent la banane / ce vin sent la banane je trouve / ce vin sent

la banane, enfin je trouve
ou esthétique ou affective :

je trouve que cette table est belle / je trouve cette table belle je trouve que ce vin

est agréable / je trouve ce vin agréable.
L’analyse distributionnelle "% confirme ces constats et nous conduit & définir le contenu
sémantique de la proposition P, autrement dit le type d’évaluation fait en situation de
dégustation. Nous avons vu que les deux formes doccurrences avec un
substantif d’aréme :

je trouve+ (dét.) + N. je trouve que c’est+ (dét.) + N.
sont moins attestées que celles avec un adjectif et ne le sont pratiquement pas du tout en
séquence de discrimination d’arébme. Ces formes sont plus ambigués puisqu’un jugement
est mieux rendu par un adjectif que par un nom. Trouver peut facilement prendre, lorsqu’il
est avec le nom, I'une ou l'autre acception et I'interprétation devient plus délicate :

au contraire j’lui trouve une certaine santé j’lui trouve pas vraiment d’l’alcool...
devenant trop proche du sens de découvrir, avoir deviné remarqué dans d’autres
énonces :

tout I'monde a trouveé caramel / tout 'monde avait trouveé la violette.
Le jugement sensoriel es})donc énoncé de préférence avec je trouve et un adjectif :

je rouvEHue)c’'est acide / “je pense que c’est acide

198 Nous dirons qu’il s’agit d’'un jugement personnel, énoncé a la suite d’'une expérience
Le truisme pragmatique enfreint la régle conversationnelle de pertinence ou, selon Grice (1979), la maxime de relation qui

oblige les locuteurs a apporter une information “a propos” (be relevant). Dans la situation par exemple ou les participants

auraient acces aux mémes stimuli, les énoncés I/ fait beau ou C’est un carré risquent de perdre en partie leur valeur pertinente.

199
Voir en annexes.
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sensorielle (c’est-a-dire apres découverte du produit par sa dégustation) et qui dénote une
qualité que I'on ne connait pas a priori.

Le signifiant d’'un arébme en revanche est rarement énoncé avec je trouve + (dét.) + N,
encore moins en séquence de discrimination d’arbme ou il s’agit d’'une odeur “monotypée”
ne répondant qu’a un seul référent. On le trouve plutdt avec je pense (a) + (dét.) + N.
moi j’pense aussi amande moi j'pensais I’ cassis oui moi aussi j'pense ala mare
plus rarement avec je crois et jamais avec j'ai I'impression *® moi j’crois qu’c’est
la framboise (S.A.V. n°12, 274) la giroflée je crois(Oingt n°28, 391)
Mais il est attesté aussi dans une proposition avec la forme je trouve (que) P. :
je trouve que ca sent’ (inspire) le praliné y’a une odeur de bois moi j'trouve

Et 'on pourrait admettre les occurrences avec j’ai Iimpression bien qu’elles ne soient pas
attestées :

j'ai 'impression qu’ c’est framboise vs. *je trouve que c’est framboise.

Nous dirons que I'énoncé d’un signifiant d’arbme implique un jugement moins subjectif
puisqu’il s’agit généralement d’un substantif : il ne nécessite pas de formuler je tfrouve.
Mais, étant tout de méme le résultat d’'une “expérience de la chose”, il est quelquefois
modalisé avec je frouve lorsque le locuteur veut montrer qu’il n’est pas certain de sa
proposition au moment de I'énoncer :

pissenlit moi je trouve j'trouve la mangue ** .

3.4.2. D’autres constructions spécifiques

Les dégustations mettent en situation des locuteurs avec un objet qu’ils décrivent et
évaluent. Or, ni I'échantillon d’arébme, ni son odeur, ni celle du vin, ni le goQt du vin, ni
parfois méme le vin (objet visible et palpable) ne sont dénommeés ou pronominalisés. Le
dégustateur désigne de préférence la chose référée a I'aide de :

ca, c’est, le c6té, les notes, quelque chose...

comme si les contours de cette chose ne pouvaient étre délimités ou n’avaient pas de
valeur cruciale en dégustation. Ala place du substantif (ie. odeur, nez, attaque, milieu,
bouche), ce n’est qu'une partie ou un aspect que I'on évoque. Seul vin est réguliérement
dénommé ou pronominalisé :

c’est un vin jeune ¢ca c’est pas un vin en dentelle c’est un vin trés atypique c’est
un vin prometteur c’est pas un grand vin mais c’est un vin: amusant frais euh
acidulé il aune agressivité il aun c6té nerveux il n’anile gras nilalongueur il
aune sécheresse.

Nous décrirons les différentes occurrences des tournures impersonnelles, des
constructions déictiques et d’autres formes modalisantes relevées dans le corpus avant

200 g . . .\ . o .
Avoir I'impression n’est pas employé a la premiére personne, mais de maniére impersonnelle avec le “tu” d’énallage
de la personne : au début tu I’'mets comme ¢a t’as I'impression d’banane ou dans une construction avoir I'impression + P.

infinitive : on a plutét I'impression’ d’avoir des fruits rouges.

201
Je pense et je crois, a la différence de je trouve, n’impliquent, d’aprés Ducrot (1980, 84), aucun des critéres énumérés
c’est-a-dire ni jugement personnel, ni expérience de la chose, ni prédication originelle.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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de donner une interprétation de 'ensemble.

Les tournures impersonnelles de type ily a=y’a

Elles introduisent un état de chose et prennent différentes formes selon la nature de cet
état :

la forme «ilyale/la+ N ».
y'alarose la y’alafich- fleur de tiaré

la forme «ilyaun/une/des + N ».

y’a un joli nez y’aun nez a caractere fruité y’aun parfum léger en fait y’aun nez
y’aun nez:: complexe en bouche y’a une attaque euh y’aune ambiance y’aun
agrume aussi y’a quand méme encore des:: des tanins qui sont tres fermes (clic
lingual) y’a une sécheresse y’a une apreté oui a lI’attaque surtout

la forme « il y a + indéf + N ».

y'ad’lavanille y’adu parfum y’adu par exemple du vétiver y’a:: moi y’aun p’tit
peu d'résine aussi

la forme « il y a + modalisation »

y’a un cOté fraise y’a une toute petite dimension muscat y’a quequ’ chose qui
peut faire penser a un fruit confit y’a quelque chose de boisé y’a quéequ' chose
derriere ah j’ai en- j’ai envie d’ dire d’laréglisse y’a ce c6té pierre que n’a pas
I'bourgogne

la forme «ily a de ca »

y'a de ¢ca mais c’est pas exactement la méme odeur quand méme

L’emploi de déictiques

Les déictiques (¢a / c’est / ¢a c’est / 1a), fréquents en dégustation, marquent la présence
de l'objet en situation. lls servent a pointer un objet proche dont la référence est diffuse,
soit que le locuteur ne I'ait pas encore identifie, soit qu’il veuille référer a un ensemble plus
complexe :

Le locuteur désigne ce qu’il n’a pas encore dénommé. Il s’agit d’'un stade de
pré-verbalisation, antérieur a l'identification d’'un arébme ou a l'introduction d’une nouvelle
phase d’analyse :

j’connais que ¢a ca pourrait étre de la framboise et qu’est-ce que ¢a donne en
bouche’

Le locuteur évoque un objet ou référent qu’il appréhende sous une forme holistique :

careste un peulamire des choses comme ca y’atoujours ¢ca dans l'alsace caa
peu d’'longueur ah ca c’est tres fort c’est plus léger plus acide ¢ca déja c’est-
c’est assez puissant assez fort c’est bien représentatif de 'appellation Bordeaux
hein c’est assez complexe hein comme vin c’est ... c’est puissant

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



V. Analyse d’une langue de spécialité

L’emploi quelquefois pléthorique des déictiques démonstratifs ¢a / c’est s’accompagne
d’'un geste (lever du verre) et d’'un regard (tourné vers I'objet désigné : le verre ou
l'échantillon d’aréme). lls sont le plus souvent attestés a lintérieur de structures
impersonnelles dans lesquelles la marque du locuteur (je) est absente ou remplacée par
on:
c’est pas trés bon hein oui, alors quand on a ca’ des fois d’le mettre en carafe les
bonbons quand on croque la
Le démonstratif est utilisé pour introduire un adjectif, soit dans la forme c’est + Adj. :
au nez c’est franc c’est:: c’est net c’est parfumé c’est prégnant
soit avec choses ou avec cété :
cac’est I'cOté piquant c’coté floral de fleur blanche peu peu peu aromatique mais
tu sais cette espéce de p’tite euh on n’a pas ce gras on n’a pas ce coté boisé
toutes ces choses un peu herbacées
L'utilisation renforcée des déictiques a-t-elle une simple fonction désignative ? Le
déictique est parfois le moyen de référer a un univers sensoriel acquis, mais peu
manifeste :
j'connais que ¢a y'atoujours ¢ca dans l'alsace on n’a pas ce gras on n’a pas ce
coté boisé
L’énonciation de pronoms démonstratifs peut actualiser des référents flous :
ce cOté gRAs ce c6té glycéROI ces larmes trés Riches **

Les formes modalisantes

Des termes et des locutions sont employés pour relativiser un énoncé, le nuancer vers un
plus ou un moins qualitatif ou quantitatif. En dégustation, on reléve certaines formes
modalisantes qui tendent surtout a minimiser le contenu de I'énoncé :
petit / une pointe /le c6té / un (p’tit) c6té / une note / des notes (de) / quelque
chose...

Petit / une pointe

petit, utilisé comme “atténuateur”, n’est pas ici le paradigme de son contraire grand. Il
modaliseun peu, un cété, une pointe (d’aprés les échelles argumentatives deDucrot : peu
orientée vers le - / un peu orientée vers le +)

un petit peu un petit c6té une petite pointe une petite pointe herbacée

Le coté + Adj / un (p’tit) coté + N

Le terme cété associé a un adjectif a un effet de modalisant.

caal’cbté un peu écceurant de: j'ai pas au nez le coté alcooleux cac’est le coté
tres agréable ah oui mais ¢a c’est I'’c6té piquant c’est le c6té suave euh fruité
sucré y'aun c6té fraise euh un p’tit c6té torréfaction

Il est toujours au singulier et précédé soit du défini /e soit de I'indéfini un. La forme

202 .
Enoncé extrait du corpus D.E.A. 1993.
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indéfinie un cété est associée au substantif mis en épithéte (fraise, torréfaction...) tandis
que le c6té est employé avec un adjectif. Mais 'opposition constatée :

le coté + Adj vs. un (p’tit) c6té + N

ne nous permet pas de donner d’explication satisfaisante puisqu’on trouve :
un p’tit c6té euh: viandé animal le c6té euh: civette

et qu'il ne parait pas inenvisageable de rencontrer :
j'ai pas au nez un c6té alcooleux y’ale c6té fraise euh

Une note + Adj / des notes + Adj / une note (de) + N / des notes (de) + N

Note(s), s’emploie spécifiquement en dégustation comme en parfumerie, pour faire
référence a une odeur pergue en quantité discréte et souvent, discriminée au milieu
d’autres odeurs, de la méme maniére que serait ajoutée une touche de couleur a un
tableau.
il aune note finale trés seche on va arriver vers des notes un p’tit peu miellées
on retrouve des notes de pétrole on a des p’tites notes d’épices au nez hein on
n'a pas d’'notes d’évolution
Note(s) a une visée elle aussi modalisante, mais il reste a savoir s’il y a modification du
référent ou simplement une diminution quantitative :
« Dire d’une odeur qu’elle a un trait ou une note jasmin, ce n’est pas autre chose
gue de reconnaitre une certaine similitude avec celle du jasmin » (Holley, 1999,
134).
Une “certaine similitude” sous-entend alors que note-de-jasmin n’a ni le méme support
odorant ni la méme précision que 'odeur méme du jasmin.

De telles formes construites avec note(s), (plus souvent attesté au pluriel dans le
corpus), ou avec céOté, semblent (avec pointe ?) caractéristiques des corpus de
dégustation oraux, alors que c’est le terme aréme qui est relevé en dégustation par écrit.
Normand, qui trouve parmi les six formes les plus fréquentes de son corpus oral notes et
coté, fait remarquer que :

« La description syntaxique et les qualifications de cette forme [notes] sont tres
proches de celles que nous avions dégagées dans le corpus [écrit] pour ardme
[...]. Le fonctionnement d’ardme est différent de celui que nous avions décrit
précédemment et tend a étre remplacé dans ce corpus par note. Du méme ordre,
nous relevons que la forme c6té [...] a un fonctionnement assez proche de celui
de note, mais a un niveau de spécificité moindre » (1999, 75).
D’aprés I'analyse des occurrences de notre corpus, coté admet effectivement une plus
grande variété d’occurrences tandis que note(s) est employé plus spécifiquement pour
référer a un aréme >>° . Mais leur équivalence dépend du contexte : si 'on peut aisément
remplacer notes par cété dans les occurrences attestées en phase olfactive :

203
De plus, note(s) apparait beaucoup moins souvent dans les séquences avec les non professionnels et jamais lors des

séquences de discrimination d’ardbmes (pas plus que le terme aréme). C6té est utilisé par les professionnels et non professionnels,
lors des dégustations comme lors des discriminations d’ardbmes. Pointe, beaucoup plus rare, n'est employé qu'en dégustation

durant les phases olfactive et gustative.
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des notes miellées / un c6té miellé des notes de pétrole / un coté pétrolé des
notes d’épices / un cote épiceé

et inversement :
un coté fraise / une (des) note(s) de fraise un coté floral / une note florale

. N vy . . 204
on ne peut substituer note(s) a cété dans les occurrences attestées en phase gustative

) * *
le coté algooleux / une note alcooleuse le coté suave/ des notes suaves |'coté
piquant / une note piquante un coté vieux jeune / *des notes vieilles jeunes

et inversement, toujours en phase gustative :
*

on n’apas d’'notes d’évolution / on n’apas un coté évolué une note finale tres
seche/ un coté final(e) tres sec (séche)

3.4.3. Interprétations

La dégustation est un exercice de description grace auquel une chose présente est
dévoilée par le biais des sensations pergues individuellement. Les constructions qui
viennent d’étre décrites expriment pour beaucoup la double présence du sujet et de I'objet
distinct. On voit comment la subjectivité fortement marquée par I'utilisation de formes
personnelles (avec je, moi...), peut étre contrebalancée par celle des constructions
impersonnelles tournées vers l'objet.

Il semble que le locuteur, trés impliqué dans l'introspection que lui requiert la tache en
cours, veuille atténuer son égocentrisme en réduisant la subjectivité explicite de son
discours. En décrivant ses sensations, il prend le risque que celles-ci ne soient pas
partagées. Or, son intention est que le contenu de ses assertions soit approuvé, non pas
seulement en tant qu’impressions subjectives, mais aussi en tant que caractéristiques de
'objet évalué 2% Les tournures impersonnelles contribuent a cette objectivation
puisqu’elles reposent en partie sur un « présupposé de connivence » a l'instar de ces
deux énoncés sémantiquement proches, dont I'un détaché du locuteur produit « un effet
d’objectivité » :

« (i) “je trouve ¢a beau” ne préjuge en rien de I'opinion des autres en la matiére »,
tandis que :
« (ii) “c’est beau” signifie : “je trouve ¢ca beau” + “j'ai de bonnes raisons de
supposer que vous, et la plupart des gens, étes d’accord avec cette appréciation
ou le seriez le cas échéant” » (Kerbrat-Orecchioni, 1980, 151).
Le discours de la dégustation trouve dans sa forme un équilibre entre constructions
personnelles et impersonnelles. Le moyen, entre autres, de substantiver 'adjectif :

le c6té viandé, une pointe animale, des choses herbacées, une touche boisée...
traduit I'intention du locuteur de se distancier par rapport a son évaluation.

La mise a distance entre le locuteur et le contenu de son énoncé peut s’inscrire dans

204
Ces remarques ont été confirmées par un sommelier.

05
La tache du dégustateur est explicite : « analyser les qualités organoleptiques du vin dégusté avant de porter un jugement

personnel » (d’aprés la définition de la dégustation analytique).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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I'énonciation, et plus encore si le locuteur propose un terme qu'il a I'intention de faire
accepter a ses interlocuteurs :
« When speakers propose a conceptualization, they often mark it for how
confident they are that it will be understood and adopted by their addresses.
When they are confident, they simply presuppose a conceptualization. When they
are not so confident, they may mark a reference as provisional by using hedges,
as in akind of [...] » (Brennan et Clark, 1996, 1491).
On pourrait appeler “hedge” ou “bush” - selon la métaphore de Lakoff (1973) - ce principe
de “couverture” qui vise a détacher le locuteur de son évaluation subjective et que Caffi
nomme “buisson” :
« Dans le cas des buissons, il y a désintensification de I'adhésion par rapport au
contenu propositionnel [...] : les buissons diminuent le degré d’adhésion au
contenu propositionnel » (2000, 94).

. . 206
La substantivation en est une preuve

4. Les spécificités de la langue de dégustation

Se dégagent de I'analyse faite sur le discours de la dégustation des spécificités lexicales
sémantiques et des régles de distribution relatives au déroulement ordonné dans le temps
de la dégustation.

4.1. A propos des termes afférents aux qualités du vin

L’analyse lexico-discursive du corpus a permis de répertorier un ensemble de termes dont
une large majorité sont de nature évaluative. Etudiés a partir d’'un dictionnaire général et
d’'un lexique spécialisé et cautionnés par des professionnels, ces termes attestés par des
professionnels et des non professionnels montrent que déguster est un exercice
d’analyse sensorielle au cours duquel chaque “impression” est susceptible d’étre
“‘exprimée” avec justesse et a un stade précis de la dégustation.

* La majorité des termes afférents aux qualités du vin sont des adjectifs, c’est-a-dire
des termes subjectifs dont le sémantisme est flou et faible dénotativement
(Kerbrat-Orecchioni, 1977, 76). Cette remarque conduit a définir 'acte de dégustation
analytique moins comme I'énumération des constituants proprement dits que comme
I'évocation des effets ressentis par ceux-ci. Dubois et Rouby, a propos des odeurs,
constatent également cette prédominance d’adjectifs qui :
« suggere que I'odeur serait non pas un objet du monde extérieur mais davantage
un effet (du monde certes) produit par le sujet (et donc ressenti par lui) » (1997,
16).

Parallelement, la dégustation serait volontiers un exercice visant a évaluer les

206
Semprun rapporte ainsi au cours de sa biographie : « J'avais essayé d’étre le plus objectif possible, d’éviter les adjectifs et les

adverbes, en restant extérieur a mes émotions » (1994, 379).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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caractéristiques du produit qui provoquent dans le méme temps un jugement de plaisir ou
de déplaisir ressenti.

* Les substantifs sont peu nombreux, hormis ceux des arbmes et ceux qui
parametrent la dégustation :
le nez, la bouche, I'attaque, la finale, I'acide, le moelleux...
On trouve en revanche des termes “génériques” :
cOté, notes, caractere, choses, quelque chose, pointe, touche...
qui viennent “substantiver” la qualification :

le coté floral, des notes miellées, des choses herbacées, quelque chose de
boisé...

* En discours oral, c’est le locuteur dégustateur qui est I'acteur prioritaire. Les verbes se
rapportent plus a la personne qu’au vin. On trouve des verbes de perception :

avoir, sentir, avoir I'impression...

des constructions verbales spécifiques ayant pour sujet le vin :
partir sur, étre sur, aller vers,

ainsi que trouver construit essentiellement sous la forme :
je trouve (que) P.

4.2. A propos de la validité des termes

Les mots eux-mémes sont impuissants (Peynaud et Blouin, 1996, 171) et ne trouvent leur
pertinence qu’au sein du groupe de locuteurs qui définit :

« la norme implicite propre a la classe dont fait partie 'objet déterminé par
I’adjectif » (Rivara, 1993, 41).

Cette norme est commune a une plus large majorité de locuteurs si elle est établie en
premier lieu avec le récepteur sensoriel adéquat :

« Lanorme donne comme exemple « acide » pour décrire une odeur. L'acidité est
une sensation gustative [...] et non une sensation de nature olfactive [...]. Le mot
« acide » est donc refusé parce qu’il n’est pas en accord avec les phénomenes
physiologiques situés au niveau le plus bas du systéme sensoriel, celui des
récepteurs. Le terme « sucré » sera refusé pour la méme raison (alors qu’il est
cité tres fréequemment pour certaines odeurs comme celle de la vanille ou de la
fragarone), de méme que le terme « irritant » qui renvoie a une sensibilité tactile.
Mais le refus peut également étre d( a ce que le descripteur renvoie a un
processus cortical situé a un niveau tres élevé, impliquant des aires associatives.
Ainsi le terme « présomptueux » *° sera refusé pour caractériser la flaveur d’un
vin » (Sauvageot, 1996, 296).

Certains termes sont donc plus facilement compris que d’autres parce que, d’aprés
Solomon (1991) traduit par Sauvageot :

« nous tendons naturellement a considérer certaines catégories sensorielles
comme plus saillantes pour la catégorisation, que ce soit a cause de

207
Allusion a Solomon (1991).
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prédispositions innées ou a cause d'un apprentissage perceptuel. Le descripteur
sucré peut [ainsi] renvoyer a une classification fondée sur un objet. C’est un
meilleur descripteur d’un vin en ce sens que sa référence est plus facilement
connue par des novices » (id., 296).

Mais la question de la pertinence en dégustation dépasse la simple traduction verbale des
qualités sensorielles :

« the criterion for validity is wether a term will communicate information to
members of a particular linguistic community » (Solomon, 1991, 290).

Et 'on peut admettre avec Salomon qu’un terme non pertinent (parce qu’il n’est pas en
accord avec les phénoménes physiologiques correspondants) peut étre valide s’il devient
apte a communiquer de linformation aux membres d'une communauté linguistique
particuliére. C’est pourquoi presumptuous, sémantiquement flou, pourra étre tout aussi
correct que sweet s’il véhicule de l'information et si le groupe de dégustateurs qui
'emploient I'estiment crucial :

« Sweetness and presumptuousness are equally correct if the wine tasters, in
using those terms, are attempting to communicate to members of a community
that agrees as to what sensory characteristics sweetness and presumptuousness
refer » (id.).

Un terme est donc validé a la fois par sa conformité a la phase en question (on ne dit pas
acide pour qualifier une odeur ni vert pour qualifier un godt...) et par son degré de
pertinence c’est-a-dire sa valeur informative (blanc n’est pas pertinent dans I'énoncé c’est
un vin blanc). On sait aussi que évolué n’a pas son sens commun lorsqu’il qualifie un vin
et que dense change de sens selon la phase de dégustation en question. Des termes
sont incompatibles : le choix de I'un en élimine d’autres. Certains sont ordonnés dans le
temps : plus la dégustation progresse, plus les termes abondent. Nous avons pu
dénombrer une trentaine de termes qualifiants pour les échantillons d’arbmes et une
cinquantaine pour le nez du vin, soixante pour décrire I'aspect gustatif et presque deux
fois plus pour qualifier le vin.

166
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VI. Analyse des interactions

« | had assumed that the words had little or no meaning, and that this kind of
verbal display served largely to amuse or possibly to impress other people »
(Lehrer).

Nous proposons dans ce chapitre une analyse des interactions qui constituent notre
corpus. |l s’agira d’abord d’'une réflexion sur les caractéristiques de la dégustation a
plusieurs, communes aux différents enregistrements. Nous définirons ensuite quelles en
sont les unités discursives avant d’élaborer une macro-analyse, c'est-a-dire une
représentation prototypique du déroulement des séquences. Enfin, nous décrirons en
détail deux extraits du corpus pour comprendre comment sont imbriquées les actions en
cours qui sont : la dégustation et la parole. Nous cléturerons sur un essai de définition du
genre d’interaction que représente la dégustation a plusieurs.

1. Rapprochements typologiques

Dans sa typologie, André-Larochebouvy (1984) énumére les paramétres qui définissent
un genre d’interaction verbale (conversation, interview, débat...). Nous les reprenons pour
tenter une premiére caractérisation de nos enregistrements en disant que ce sont des
interactions :

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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réciproques, plurilocuteurs,

partiellement ritualisées et guidées par une action en cours,
avec un théme et une tache prédéfinis,

prenant parfois la forme d’interview,

mixtes, c’est-a-dire dans le méme temps verbales et gestualisées par I'action.

1.1. Des interactions réciproques plurilocuteurs

Les interactions du corpus ont en commun d’étre tout a la fois verbales, paraverbales et
non verbales °* et construites a plus de deux locuteurs. Elles sont, dans leur principe tout
au moins, de type réciproque (symétrique) au sens ou toute intervention initiative
s’enchaine sur au moins une réponse verbale, paraverbale et / ou non verbale. Elles
fonctionnent sur un principe de réciprocité défini par Schitz et di au travail doublement
coopératif (sentir ou déguster ET parler) dans lequel sont engagés les participants.

1.2. Partiellement ritualisées

S’il est vrai qu’il ne s’agit ni d’'une rencontre fortuite, ni d’'une conversation informelle
trouvant en elle-méme sa finalité propre, ces interactions peuvent aussi se définir comme
des conversations partiellement ritualisées.

Elles appartiennent a un type de conversation au sens ou :

—  tous les participants ont un role égal 208 (nous l'avons précisé a propos du schéma
participatif), role que prend en compte André-Larochebouvy dans sa définition de
la conversation :

« tous les individus sont des participants sinon de fait, du moins de droit, et il est
nécessaire qu’ils se considerent, fit-ce de fagcon temporaire, comme des égaux »
(1984, 11),

ils jouissent d’'une certaine liberté de prise de parole, leur permettant un partage de
points de vue - malgré des contraintes plus lourdes dues au grand nombre de
participants lors des interactions entre éléves et professeur.

Elles sont partiellement ritualisées :

« Les rituels et les prescriptions précis qui encadrent les rencontres formelles
peuvent étre concus comme des moyens économiques de simplifier au maximum

la alglﬁ helrflpgﬁora egfg{uglltﬁ)&rﬁ 8?{ é)n(trécbaéoﬁ?%bﬁuwggrgs?ﬁf.inition de l'interaction par les termes paraverbal et non

verbal qui incluent un grand nombre de parametres, c’est-a-dire, d'une part les éléments prosodiques (intonations, accentuations,

intensité de la voix) et d’autre part les éléments gestuels (regards, postures, mimiques et gestes).

209
« méme si certaines inégalités peuvent se constituer [...] par le jeu des marqueurs de place », (Kerbrat-Orecchioni, 1990,

115) et par les différences de statut de chaque participant.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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La situation de dégustation induit des actes programmés a partir d’'un savoir faire qui
permet le déclenchement de la parole. Différents types de transgression sont néanmoins
possibles.

Exemple de transgression “lexicale” (ou hapax) :

discret mais mais on pourrait dire presque que c’est long en nez (S.A.V. n°11, 63).

Le locuteur s’auto-évalue /je reconnais que jemploie un terme qui n’est pas adéquat,
mais on pourrait presque direl, il fait allusion a I'expression long en bouche attestée en
phase gustative en sachant que le terme long ne s’emploie pas pour définir une odeur ni
méme un aréme.

Exemple de transgression gestuelle (en méme temps que lexicale) :

E. moi j’le trouve euh au premier- I'odeur A.non c’est pas la dégustation I'odeur
E’. I'aspect E. ah oui A. dabord I'aspect visuel qu’est-ce que- E. ben j’le trouve
assez clair A. oui (Vivier 96 n°2, 16).
L’éléve E. porte le verre a son nez en méme temps qu’il commence a parler, occultant la
premiere phase d’analyse ; le professeur A. intervient pour rappeler que odeur ne
s’emploie pas en dégustation ; un deuxiéme éléve E’ “souffle” le mot aspect pour signifier
que l'aspect visuel vient en premier lieu et avant la phase du nez.

Exemple de transgression du script :

M. hein alors soit c’est du beaujolais soit du coteaux du lyonnais soit: C. non
mais attends faudrait P. ooh attends C. d’abord définir les qualités D.
gu’est-c’qu’on sent C. les qualités parce que si on commence a donner des
noms D. des p’tits fruits rouges [rire] C. on vainfluencer M. fruits rouges [rire]
(S.A.V.n°17,1391).
C. rappelle la tAche en cours qui est de d’abord définir les qualités ie. de faire I'analyse du
vin qui vient d’étre servi (ici a 'aveugle), tandis que M. “saute les étapes”, cherchant avec
D. et P. a faire une premiére identification du vin.

Exemple de transgression du théme :

P elle m’a méme dit I'autre jour j'sais pl- toutes |- toutes les fois elle elle euh fait
un commentaire mais elle hésite pas alors carrément mais je déteste votre
parfum F1ah:: cac’est ... JP attends ne sortons pas du JJ je déteste votre
parfum fff P c’est gonflé hein JP j’le sens déja moins qu’tout a I’heure (JJ & Co
n°18, 79).
Pendant que circule le premier échantillon d’arbme, P. raconte comment 'une de ses
collégues de travail lui a fait comprendre qu’elle déteste son parfum : changement de
théme qui donne lieu a de nombreux chevauchements. C’est JP qui d’abord ordonne : ne
sortons pas du (théme), puis qui remet lui-méme le théme sur la “trame” de I'interaction.

1.3. Une tache et un théme prédéfinis

Les interactions de dégustation sont ciblées sur un objet en présence et une tache a
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accomplir. Les interactants ont a exécuter la taiche demandée et a parler a propos de ce
gu’ils font : le théme est également défini d’avance. Pour André-Larochebouvy :

« le terme d’entretien est restrictif quant aux sujets [c’est-a-dire aux themes]
abordés, sujets précis et définis d’avance, méme si les restrictions ne sont pas
explicites » (1984, 9).

Et elle distingue la conversation de I'entretien qui pour elle est :

« un échange *° verbal dont le fond est considéré comme plus sérieux et la forme
plus contrélée que ceux de la conversation » (id.).

Les interactions du corpus se rapprochent du genre de I'entretien dont la forme et le
contenu sont dictés d’avance :

le sujet (que nous appelons le théme) est prédéfini et le déroulement (ou script) est
dirigé vers un but précis ;

la contrainte du theme et du script oblige a une rigueur des gestes et des actes de
parole qui démontrent le “sérieux” auquel se soumettent les participants.

1.4. Prenant parfois la forme d’interview

L’interaction prend la forme d’une interview lorsque I'action en cours améne un locuteur a
poser un probléme, a interroger les autres participants et ainsi a piloter le théme 2
« L’interview s’apparenterait a I’entretien si I’'un des interlocuteurs ne se
spécialisait pas dans les questions, tandis que l'autre, ou les autres, ont a fournir
des réponses » (André-Larochebouvy, id., 11).
Des questions sont implicitement posées au départ : ce sont a chaque séquence celles de
décrire et de juger les échantillons d’aréme et de vin présentés. Cela dit, on observe aussi
une structure proche de linterview, lorsque le professeur devient meneur :
A. de quel ordre est la P.A.l.” E. deux A.non trois deux quand méme pas hein et
vous- vous aimeriez le: déguster avec quoi’ E.rien A.oh vous étes durs (Vivier
96 n°2, 90).
De maniére plus inattendue, on trouve la forme de l'interview au cours de l'interaction
S.A.V., lorsque D. ne cherchant pas se prononcer le premier (il pense a I'odeur de “rose”),
se met a questionner P. et 'aide a avancer dans sa recherche :
P.y’aune odeur de bois moi j'trouve un peu hein D. quel genre d’ bois P. un peu
d’'cire un peu D.un peu oui P.j'sais pas de hein D.un peu oui P.oui D.
encaustique P. encaustique oui oui D. mais y’a une autre odeur qui est en avant
en avant ¢a c’est en- moi j'vois en arriere-fond le I'odeur de P. oui D.
d’encaustique P. ah oui d’accord oui oui d’accord D.y’aune ambiance mais P.
oui oui D.y'aquelque chose qui sort la devant P. oui qui pique un peu plus D.

210 .
Echange est pris ici au sens large, synonyme d’interaction.

21
On trouve aussi certains traits de linterview dus aux contraintes de I'enregistrement et qui sont, comme le précise

André-Larochebouvy (1984, 12), d’ordre stylistique (chaque participant contréle son langage) et technique (les participants évitent

de parler en méme temps).
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c’est I'’cas d’le dire [rire] (S.A.V. n°14, 580).

La formulation des questions semble étre une aide a la progression du travail cognitif
commun auquel sont attelés les participants. Mais elle est transitoire : une telle démarche
trés ponctuelle d’interview s’apparente a la maieutique, agrémentée toutefois du caractére
ludique de la devinette, voire de I’humour (ici, le rire de D. joue sur la double occurrence
de piquer [ soit le nez soit la peau / et préfigure la réponse « odeur-de-rose »).

1.5. Mixtes

Les interactions verbales du corpus sont substantiellement produites par l'activité en
cours : cest la présence d’'un produit (échantillon ou vin) qui motive et conditionne
l'interaction aux deux niveaux gestuel et verbal.

Gestes et parole sont associés et mutuellement dépendants, ils s’enchainent dans un
ordre donné :

tantét c’est le geste qui permet I'obtention d’'un stimulus nécessaire a la verbalisation ;

tantét, c’est un dire qui enclenche le geste lorsque les perceptions varient ou doivent
étre réévaluées.

Sentir par exemple entraine une réaction verbale et, inversement, un commentaire (ou
une réaction gestuelle, une mimique) peut déclencher en feed-back, I'action de re-sentir.
Les interactions de dégustations sont donc mixtes :

« du fait gu’elles se présentent comme des “praxéogrammes” complexes, ou se
succedent ou s’entremélent des actions verbales et non verbales également
indispensables au déroulement du rituel » (Kerbrat-Orecchioni, 1990, 135).

2. Les unités discursives : délimitations et définitions

2.1.

L’interaction conversationnelle est organisée en unités “emboitées” hiérarchiquement en
cing rangs différents. Pour la description de ces cing unités, nous adoptons la
terminologie de Kerbrat-Orecchioni (1990) et I'ordre du modeéle hiérarchique décrit par
Roulet (1985), en commencant par 'unité de rang supérieur, I’interaction. Nous illustrons
chaque unité par des énonceés tirés du corpus.

L’interaction

L’interaction, ou lincursion (Roulet), constitue l'unité de rang supérieur que l'on peut
comprendre comme un événement de parole (speech event) actualisé a l'intérieur d’'une
unité de lieu et de temps qui regroupe deux participants ou plus. L’interaction est ainsi
limitée a 'ensemble des actions verbales et non verbales contenues lors d’une rencontre
212 fixée par un lieu, un temps et par la présence de ses participants.

Son organisation générale comporte trois étapes (Traverso, 1999, 32) :

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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2.2,

une ouverture (qui est la prise de contact entre les participants qui se saluent),
un corps qui se découpe en plusieurs séquences ;

une cléture durant laquelle les participants manifestent la fin de I'interaction et leur
intention de se séparer.

Dans notre corpus, chaque interaction est assimilée a un enregistrement : ce “bornage”
arbitraire entre début et fin de prise d’images et de son nous rend consciente d’avoir “pris
en marche” la plupart des interactions (dans le cas des cours de dégustation par
exemple) ou d’avoir “coupé” la suite de quelques-unes (dans le cas des interactions en
privé qui se sont poursuivies par un déjeuner ou un diner). Ceci a pour conséquences
d’occulter les séquences d’ouverture et de cloture qui souvent n’ont pas lieu : soit que les
participants se soient vus antérieurement dans la journée (et ils se rencontrent a nouveau
sans l'obligation de se saluer), soit que les séquences d’ouverture et de clbéture se
déroulent dans un autre lieu (couloirs de I'école, hall d’entrée de I'appartement...).

L’unique critere permettant de circonscrire valablement nos interactions a été celui du

.. .. 213 . . . ~ . .

cadre participatif puisque le lieu, le nombre des participants et la tdche qui était
demandée sont restés fixes au cours de chacune d’elles.

Nous possédons un total de six enregistrements, donc de six interactions distinctes
pouvant étre représentées chacune comme une réunion, au cours de laquelle les
participants sont assis, agissent individuellement dans un travail autocentré de perception
et interagissent verbalement a propos d’un produit percgu.

La séquence

La séquence est une partie de l'interaction, délimitée de deux maniéres possibles :

soit par le théme abordé et la séquence, qu’André-Larochebouvy appelle I'épisode,
devient un

« ensemble de répliques consacré a un sujet, un theme unique » (1984, 58) ;

21
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soit par la tAche a accomplir et la séquence est en cela appelée transaction (Roulet)
au terme de laquelle les participants peuvent d’eux-mémes juger la séquence
accomplie.

Nous nous sommes quant a nous fondée sur un postulat a la fois thématique et
pragmatique qui définit la séquence comme le temps de linteraction compris entre la
présentation d’'un premier échantillon (d’arbme ou de vin) et le passage a I'échantillon
suivant. Ce qui nous permet, plus ou moins aisément parfois, d’obtenir pour chaque
séquence :

2
En anglais : (Goffman, 1973, 23)

Voir la description antérieure du corpus.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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une unité de théme, si I'on postule que le théme principal de la séquence est induit
par I'échantillon présenté ;

et une unité d’action, si I'on postule encore que la séquence se termine au moment

ou le but est atteint, c’est-a-dire lorsque I'aréme est identifié et / ou dénommé, le vin
;. . e 2214

décrit et / ou identifié™ .

Nous obtenons ainsi vingt-neuf séquences dont la structure interne reste assez stable et,
pour les dégustations de vin, trés proche du protocole décrit. C’est par conséquent plus
au rang de la séquence qu’a celui de I'interaction que s’inscrit le script ou scénario de la
dégustation : la séquence s’ouvre sur I'entrée en scéne d’'un nouvel objet qui constitue le
théme central de l'interaction jusqu’au passage a I'’échantillon suivant.

Remarques :

si le théme de la séquence est réservé a un seul objet (un arbme / un vin), les
sous-thémes et les glissements du théme sont tout a fait repérables et constituent un
critére essentiel de découpage des séquences ;

les effets de rupture liés au passage d’un échantillon a un autre rendent les
séquences relativement autonomes, mais obligent en contrepartie les participants a
un effort ostensible de “relance” de l'interaction sur un nouveau théme et, poury
mettre un point final, d’amorce de sa clbéture. Ces efforts, heureusement facilités par
un script bien établi, sont repérables :

— chez le participant qui initie la séquence ou I'un des sous-thémes de la séquence
avec des marqueurs catalytiques :

bien, alors / allez quelqu’un qui déguste bien / ben:: déja la couleur / bon, alors /
alors / on peut dire’ etc.

chez celui qui tente de la clore, avec des marqueurs ponctuants, plus ou moins
consensuels :

voila/ voila c’est tout / bon ben voila / fruits rouges la on est sOr la/ oui ben ma
foi c’est trés trés intéressant / bon on est tous d’accord pour un fruit rouge / bien
I va falloir s’prononcer / tout est dit / vous allez rincer votre verre et on va passer
sur euh les rouges maintenant etc.

23. L’échange

Nous resterons vigilante sur I'emploi de ce terme puisque nous définissons ici 'échange
dans son sens strict uniquement, c’est-a-dire comme l'unité de base du dialogue 2.
L’échange ainsi considéré est constitué d’au moins deux unités inférieures (ou
interventions) qui forment ensemble une unité sémantique et pragmatique.

214 s . . z a . s ol . .
Cette décig¥HESHARYBEARER EPHBLRS AYSTRETE cRFCIBAHIBGTAUSRE" JEshanaes YWeie diffaiehits Plpes
par les paiHEigRa's IgjeAv SbpRiMmeli & c@EMANERY diflipledsWinaires ou ternaires), ceux incluant plus de

215
Et non dans son sens large, « pour évoquer toute forme d”échange communicatif’ » (Kerbrat-Orecchioni, 1990, 224).
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deux participants et les échanges complexes.

23.1. Les échanges simples

Les plus élémentaires sont les échanges qui ont une structure binaire et reposent sur le
schéma de base : stimulus (1 réaction, dont le plus classique est la paire adjacente
constituée des deux actes : une question + une réponse. Sont aussi considérés comme
simples les échanges ternaires formés de I'enchainement de trois interventions :
linitiative, la réaction et I'évaluation (conformément au modéle de Roulet, 1985).

LES ECHANGES BINAIRES :
Les échanges binaires sont les plus fréquents. On trouve au moins trois cas d’échanges a
deux interventions.

Quand la réaction est une réponse a la question :

— JPvous trouvez pas la banane bien m{re’
—  F1non (JJ & Co n°24, 1450).

Lorsqu’elle est la confirmation de la premiére intervention, ici le professeur A.
confirme et compléte ce que dit I'éléve E :

— E. ¢a sent pas du tout les tanins
— A.voila des tanins de bonne qualité bien fondus (Vivier 97 n°8, 430).

Lorsque la réaction prend une forme de ralliement, ici M. partage 'idée de P. :

—  P.aunmoment jai méme pensé a d’la banane moi
— M. oui et ben moi aussi (S.A.V.n°11, 93).

LES ECHANGES TERNAIRES :

L’exemple le plus classique est celui (que nous trouvons surtout en situation de cours
dans notre corpus) constitué de I'intervention initiative a laquelle suivent la réaction puis
I'évaluation : elle est souvent attestée dans un échange a deux participants (exemple : le
professeur et un seul éléve). Nous en donnons deux :

Le professeur A. juge ses éléves E. trop séveéres et prend “le parti du vin” qui, malgré
ses défauts, peut tout de méme est bu avec un plat simple :

A. et vous- vous aimeriez le: déguster avec quoi’ E. rien du tout A.oh s-vous
étes durs (Vivier 96 n°2, 97).

L’échange qui suit se décompose en trois constituants : I'explicitation d’'une cause,
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'approbation d’'un autre locuteur et la conclusion :

C. mais c’est tres difficile de de trouver les adjectifs hein M. oui C. pour ¢a c’est
tres compliqué... (S.A.V. n°11, 115).

2.3.2. Les cas particuliers d’échanges a plus de deux participants

Les interactions enregistrées comportant toutes plus de deux participants, nous aurons

affaire a des échanges souvent plus complexes que ceux que nous venons de décrire :
« L’organisation structurale de la conversation [...] pose, lorsque le nombre des
participants est supérieur a deux, des problemes infiniment plus complexes que
ne le laisse supposer le modeles hiérarchique classique. [Et...] la spécificité des
“polylogues” du point de vue de leur structuration tient essentiellement au fait
gu’une méme intervention peut y étre conduite par deux locuteurs ou plus. »
(Kerbrat-Orecchioni, 1990, 274).

De multiples formes d’échanges a plus de deux participants s’ajoutent donc a celles déja

illustrées, entre autres :

Celle ou I'évaluation est faite par un troisi€me locuteur, il s’agit d’échanges ternaires a
trois locuteurs :

JP t’es pas d’accord avec la réglisse’ P non JJ bon ben c’est intéressant (JJ &
Co n°20, 779).

Celle ou la réaction n’est pas réalisée par un seul, mais plusieurs locuteurs ; ce sont
des échanges de type binaire comportant une intervention initiative suivie d’'une
surenchére d’interventions réactives (ici identiques) :

J. pas noix de coco non’ attendez P non non P.non non M.non P.non non
(Oingt n°29, 575).
Ou, sans qu'il y ait désaccord, des réactions orientées dans une méme direction (ici, une
isotopie catégorielle) :

M. le brou d’noix D. ah ben voila jpense a la noix

C. cest oui c’est ca voila c’est la noisette c’est la noisette P. ah oui jpensais la
noisette moi jai pensé (S.A.V. n°13, 398).

Celle ou I'’évaluation arrive en quatriéeme position alors qu’un locuteur a introduit dans
I'échange, comme J. dans I'extrait suivant, un commentaire ou une remarque en
incise :
JP d’fagon on est tous d’accord sur la mandarine M. non ben J. sauf P JP ah
bon (Oingt n°25, 56).

Les échanges scindés

D’aprés ce qui a été décrit comme une tendance rencontrée a l'intérieur des polylogues,
une intervention initiative qui n’est pas clairement et directement adressée a un
destinataire peut provoquer une instabilit¢ de la structure de linteraction. Toutefois,
contrairement a ce que André-Larochebouvy constate :

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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«un groupe de cing se scinde en trois et deux, quatre participants en deux
groupes de deux, ou en un groupe de trois plus un témoin a peu prés muet”
(1984, 41),
et que Kerbrat-Orecchioni admet comme un phénoméne “attendu” :
« au-dela de trois ou quatre participants, le groupe conversationnel [a] tendance
a se scinder en sous-groupes, et la conversation a éclater en
sous-conversations » (1990, 87),
la scission durable n’est pas observée dans nos enregistrements (sauf dans les moments
intranscriptibles de digression ou l'attention des dégustateurs est moins requise - entre la
présentation de deux produits par exemple). Le caractéere formel du script oblige en effet
les participants a respecter la tache demandée et donc a rester soudés.

2.3.3. Quelques formes d’échanges plus complexes

Certains échanges comportent une seule intervention verbale, comme les échanges
tronqués et ceux dont une intervention est non verbale :

L’échange tronqué

Voici une suite d’échanges tronqués ou JP enchaine sur un nouvel échange sans que
l'intervention pourtant réitérée de F1 (ni celle de P) ne soit relevée par aucun des
participants :
F1 il est: épais P il est bien moi jJaime beaucoup ces vins F1 il est épais sur sur
lalangue P c’est un vin de F1j'trouve qu’il est épais sur lalangue JP vous allez
dans quelle région (JJ & Co n°22, 1119).

Les échanges incluant une intervention paraverbale ou non verbale

Un échange comportant une intervention non verbale initiative :

1. (sert du vin a 3.) 3. merci (Vinorama n°1, 27).
Un échange comportant une intervention non verbale réactive :

1. le bois euh: pas marqué comme tu disais 3. [non de la téte] (Vinorama n°1, 27).
Des échanges ternaires peuvent inclure une intervention non verbale ou paraverbale
comme dans cet extrait :

C. attention a pas toucher ton nez hein (rire général) M. oh la comment veux-tu
gu’on s’concentre (S.A.V. n°11, 21).

Les cas d’extension de I'échange

Des échanges peuvent s’étirer sur plus de deux ou de trois interventions pour aboutir a
lintervention finale trés éloignée, lorsqu’il y a par exemple, désaccord entre des
participants. Une évaluation négative sur le vin ou une réaction de désaccord améne
généralement son auteur a devoir la justifier :
[Pendant la phase olfactive, le sommelier n°2. trouve le vin alcooleux - évaluation
négative. Le sommelier n°1. doute et 2. justifie sa position —intervention peu
audible. C’est 1. qui explicite son doute en donnant les arguments de son
désaccord] : 2.c’est un p’tit peu alcooleux aussi 1.tu trouves’ 2. oui, (ca

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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r'monte... ) 1.j’lui trouve pas vraiment d’l'alcool... (il a une bonne couleur) il est
guand méme assez: assez souple (Vinorama n°1, 65).

L’extension peut aussi étre le fait du premier locuteur :
D. moi j'sens les la banane la hein M. la banane’ D. I'acétate d’iso-amyl en tout
cas [rire] (S.A.V.n°15, 824).
Mais l'accord unanime entre les participants peut aussi entrainer une extension de
I'échange en cas, par exemple, de reformulation :
2. avec une belle euh: apparition de jambes qui redescendent assez lentement

3. 0ui 2.(donc)une présence de glycérol euh: assez importante 3. oui c’est vrai
1. ou d’alcool hein 2. oui glycérol ou alcool bien sar (Vinorama n°1, 43).

Les trois sommeliers sont d’accord sur la présence de glycérol. On peut interpréter cette
suite d’interventions soit comme la succession de trois échanges binaires (initiative +
réactive), soit comme une seule intervention de 2. si 'on considere que 3. ne manifeste
que des régulateurs (il approuve a deux reprises) et que 1. reformule la proposition de 2.

Les cas d’échanges enchassés

Un échange peut étre enchassé dans un autre lorsqu’'un nouveau sous-théme apparait
alors que le précédent n’est pas épuisé :
A. un peu déséquilibrée c’est pateux et acide on dirait qu’on a Rajouté de 'acidité
dans c’vin qu’on a acidifié ce vin E. ... court A. oui, oui oui, I'impression générale
c’est qu’'c’est pas un grand vin c’est clair hein E. ... A.tout a fait, de quel ordre
est la P.A.l." (Vivier 96 n°2, 90).
Malgré la transcription médiocre due aux chevauchements et au bruit de fond, on voit que
E. I'éléve introduit trop tot le théme de la persistance en bouche (intervention initiative
dans laquelle il trouve que le vin est court) puisque A. le professeur acquiesce
(intervention réactive), mais revient sur celui de limpression générale avant de
réintroduire celui de la P.A.l. %

2.4. L’intervention

L’intervention, move en anglais, est considérée comme la plus grande unité monologale
« émise (en principe) par un seul locuteur » (Kerbrat-Orecchioni, 1990, 225). Elle
correspond a « chaque contribution d’'un locuteur a un échange » (Maingueneau, 1996,
52).

2.4.1. Tour de parole et réplique

Le tour de parole et la réplique sont deux notions conceptuellement proches, mais dont
langle de vue par rapport a linteraction n’est pas le méme. L’intervention ne peut
formellement se confondre avec le tour de parole parce qu'« elle ne se définit que par
rapport a I'échange » (Kerbrat-Orecchioni, 1990, 225) dans lequel elle s’inscrit : une

216
, mais nous trouvons plus souvent (cf. plus loin, 'analyse microsyntaxique) des interventions “orphelines” enchassées dans un

échange : ce peut étre un cas souvent rencontré dans les interactions pluri-locuteurs.
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intervention réactive ne prend son sens que par rapport a lintervention initiative. Pour
André-Larochebouvy, les tours de parole sont :
« des épisodes analysables en fonction des participants #et# dont chacun
correspond al’ensemble des éléments verbaux et gestuels produits par un seul
participant sans interruption, du moins sans interruption telle qu’elle aboutirait a
la prise de parole par un autre participant » (1984, 64).
Elle oppose le tour de parole a la réplique qui, elle, représente :
« ’ensemble des éléments verbaux qui constituent un tour de parole » (id.).

La réplique semble ainsi fonctionner de fagon autonome : une méme réplique peut donc
apparaitre sur plusieurs interventions successives, comme celle de M. :
M. c'est-a-dire qu’a I'odeur il est D. ah bon M. il est toujours euh D. le bouquet
est pas extra M. non -fin moi j’'trouve hein (S.A.V. n° 16, 1292).
Elle peut constituer un « élément Janus » (Kerbrat-Orecchioni, 1990, 241 et 253),
c’est-a-dire se voir dotée de deux orientations pragmatiques dans le méme temps : celui
par exemple de réaction a l'intervention précédente et de nouvelle intervention initiative,
comme celle de M. qui est a la fois réaction a I'intervention de D. et question (demande de
confirmation) a laquelle réagit D. :
D. maintenant qu’vous |'avez prononcé moi j’'crois qu’c’est la framboise ... M.
framboise ¢a’ D. mm (S.A.V. n°12, 274).
Elle peut, autre forme exemple d’élément Janus, servir a la fois d’évaluation et de
nouvelle question lorsque I'observateur invite les participants a s’exprimer aprés que tous
ont senti I'échantillon en énongant :
alors, (S.A.V. n°12, 246).

Deux répliques pourront étre incluses dans une méme intervention, comme fréquemment
un signifiant (fit de chéne, vanille...) et sa reformulation :
fat d’chéne quoi derriere on sent qu’y’a c’qui c’qui est extrait du chéne (S.A.V.
n°11, 130), vanille vanille tu sais les batons d’ vanille qu’on met dans les gateaux
d’riz (JJ & Co n°20, 535).

2.4.2. Natures et complexité de I'intervention

L’intervention est, elle, considérée de fagon plus dynamique que ce soit par rapport a
I'unité supérieure, I'’échange, ou par rapport aux unités de rang inférieur, les actes de
langage. Nous verrons ici sa nature et son degré de complexité (verbale ou non verbale,
“mono-construite” ou collective) et nous analyserons a la fin de ce chapitre ses différentes
positions (initiative, réactive ou évaluative) a I'intérieur de I'’échange.

L’intervention revét de nombreux aspects. Elle peut étre non verbale si elle se
manifeste par un signal régulateur tel que I'acquiescement par un signe de téte ou au
contraire la mise en doute par une moue du visage durant ou aprés l'intervention du
premier locuteur.

Elle peut aussi étre construite collectivement :

soit de fagon complémentaire, lors de la négociation d’'un terme
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M. et en bouche il fait beaucoup plus: D. étoffé M. plus étoffé (S.A.V. n°16, 1177),
soit par la réitération de l'intervention initiative reprise intégralement ou partiellement
(a la maniere d’un “accusé de réception” ) 27

D. quelgue chose de trés sucré M. tres sucré oui P.trées sucré (S.A.V. n°11, 128),
soit par une manifestation de coopération entre les participants, comme dans cet
échange trés symétrique :

P. pense a a un- pense a un esquimau ge- un esquimau glacé M. pense a quelque
chose que tu aimes et que je te ramene du Midi JP. oui mais les calissons’ M.
oui P.ah oui, (Oingt n°26, 179).

2.5. L’unité discursive minimale : I’acte de langage

En dec¢a des interventions, existent les actes de langage qui participent également a la
cohérence de I'enchainement conversationnel :
« Un acte de langage est un acte accompli au moyen de I’énonciation d’un
enoncé. L’énonciation de je te demande de fermer la fenétre sert a accomplir un
acte de requéte. La grande majorité des actes de langage sont formés d’'une force
s’appliquant a un contenu propositionnel » (Brassac et Trognon, 1992, 80).

Ces unités, considérées purement sous langle de la pragmatique, sont définies
comme des suites linguistiques dotées « d'une certaine valeur illocutoire »
(Kerbrat-Orecchioni, 1995, 5), qui permet au locuteur « d’opérer sur le destinataire un
certain type de transformation » (id.).

Parmi les actes de langage les plus attestés en dégustation, on trouve 1°) les
assertions, 2°) les requétes, 3°) les éloges exclamatifs.

2.5.1. Les assertions

Les actes assertifs consistent a apporter une information a propos de I'échantillon d’odeur

présenté ou de I'une des phases d’analyse du vin dégusté :
« Si le locuteur fait une assertion ou un témoignage, le but de son énonciation est
de représenter comme actuel un état de choses et le contenu propositionnel de
I’acte de discours [proposition qui représente cet état de choses] est censé
correspondre a un état de choses existant (en général indépendamment) dans le
monde » (Vanderveken 1988, 108).

En énoncant :
au nez c’est franc c’est:: c’est net (Vinorama n°1, 51),

217 le locuteur fait part d’'une information a propos de I'état des arbmes du vin au premier nez.
Réalisation d’échange souvent rencontrée dans le corpus : le phénomene des reprises systématiques serait I'une des

caractéfistique@gem:gr%ﬁlu‘%’alt_zggr%gt%és Q&rg%ﬂ@@&rﬁ%i%ﬁl&tﬂ&fcwe forme de reprise en écho donne lieu cependant
Hi FEHISER I Wi eRle s EEALBSEL Qb HarSH UL S CVRUI P ZeMindes 2050 que rintervention rsactive : -
est une EstivRGoASSartRAeNhtiafetishavnance eslasgnsne@ntasia.dla fleur C. y’a d’a fleur (S.AV. n°14,

667); - est ung BRRRHIBH HIERBUEMN TAlAR RIS HRSIR S EPSTAY BEIFEC ST CRrap e & ipNET IRE Wt FABadRsée
I'échangﬁéyiwp?e@gii&?qﬁlﬁﬂae%rm?é !féWPbMVJé banane’ D. l'acétate d'iso-amyl en tout cas (rire) (S.A.V. n°15, 824).
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pissenlit moi j’'trouve (JJ &Co n°21, 768),
ou encore par des minimisateurs un peu, un petit peu...
un p’tit peu les- la trUffe un p’tit peu la cannelle (Vivier 97 n°6, 131).

2.5.2. Les questions

Les questions sont des actes de langage consistant & vouloir de son destinataire obtenir
un apport d’information (Kerbrat-Orecchioni, 2001, 86). Au cours d’'une dégustation, la
question porte sur le référent ou sur la sensation éprouvée : les participants recherchent
un consensus au travers de leurs impressions respectives. A. pose directement la
question a I'éléve :

A. d’abord I'aspect visuel qu’est-ce que- E. ben j’le trouve assez clair A. oui

(Vivier 96 n°2, 19).
Elle peut étre d’'ordre métalinguistique lorsqu’il s’agit de faire préciser la proposition d’'un
participant : c'est la recherche d'un consensus des signes utilisés. C. améne
indirectement a M. a préciser ce qu’elle entend par typique :

M. ... ca a une odeur de blanc typique un peu C. ah une odeur de blanc typique

M. piquante C. ¢a veut pas dire grand chose (S.A.V. n°15, 783).
Dans nos enregistrements, les questions directes sont posées par le professeur a ses
éleves (premier exemple ci-dessus) mais, le plus souvent, elle se font indirectement
(deuxiéme extrait ci-dessus). On parle d’actes de langage indirects lorsque le locuteur en
énoncant une phrase :

« veut dire ce qu’il dit mais veut dire encore quelque chose d’autre » (Searle,
1982, 71).

C’est pourquoi I'interprétation de ces demandes d’information est rendue complexe :

une question peut prendre en effet valeur d’assertion, comme dans le cas de la
question rhétorique :

A. est-ce que vous trouvez pas un p’tit co6té euh: viandé animal une petite pointe
animale hein (Vivier 97 n°8, 367) ;

tandis qu’une assertion peut, elle, avoir valeur de demande de confirmation, si elle est
modalisée ou accompagnée du marqueur hein :

on sent plus le boisé hein (Vivier 97 n°8, 353).

2.5.3. Les exclamations

On trouve des exclamations relatives au contenu hédonique de I'acte. Ce contenu peut
étre verbal lorsqu’il est apporté par un évaluatif axiologique, le terme le plus fréquent étant
agréable :
A. I'attaque en bouche comment est-elle E1 pas tres forte cava A. non mais
c’est agréable’ (Vivier 96 n°2, 64).
Mais il s’agit trés souvent aussi d’'une exclamation rendue par le caractére hédonique de
intonation dont les signifiants canoniques sont rajoutés au terme évaluatif ou marqués
sur tout I'énoncé. Ce sont 'allongement de la voyelle (ajouté ici au signifiant fruité::) ou

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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I'accentuation (ici sur TRES) et / ou encore l'intonation ascendante :
P.y’ades parfums M. il est fruité:: P. oui des parfums M. il est TRES trés fruité
par rapport a 'au::tre C.y’a une sacrée dimension oui (S.A.V. n°16, 1116).

Les autres exclamations rencontrées sont des marques de surprise, comme ces trois
réactions successives a 'ouverture de la séquence (au premier contact avec le vin) :
C.ah P.oh pétard M. oh: lacaaune odeur euh (S.A.V. n°16, 1079). Ou comme la
réaction a I'intervention initiative d’un premier locuteur : D. maintenant qu’vous
I’avez prononcé moi j’'crois qu’c’est la framboise M. framboise ¢a’(S.A.V. n°12,

274).

2.6. Les unités gestuelles et prosodiques

Le relevé des unités prosodiques et gestuelles semblables, a I'intérieur d’un groupe de
participants, a une polyphonie, s’amplifie a chaque nouvelle écoute ou relecture. La
sélection et le degré d’'importance accordé a chacune de ces unités dépendent :

de la régularité des unités repérées et de leur possible fonction dans l'interaction ;
du tri opéré par I'analyste selon le type de recherche effectué :

« L'étude de la conversation exige la prise en compte a la fois des relations
structurales entre les signes verbaux et non verbaux utilisés dans la
communication aussi bien que leur signification fonctionnelle pour la
transmission de I'information » (Scherer, 1984, 73).
C’est pourquoi, nous avons saisi parmi 'ensemble les données gestuelles (non verbales)
et les données prosodiques (paraverbales) que nous considérons comme des unités
cruciales dans [linterprétation du discours de dégustation. Ces données
suprasegmentales observables au cours des interactions de discrimination des arbmes et
de dégustation sont retenues pour leur régularité au cours des différentes séquences. Ce
sont :

les effets vocaux tels que le rire, les variations paramétriques de la voix et certains
types de remplissage comme les clics, susceptibles d’ajouter une valeur
communicative au contenu verbal ;

les gestes relatifs aux sens (regarder, sentir, godter) : ils précédent, confirment ou
orientent le discours et les gestes communicatifs (démonstratifs ou adressés).

Les enregistrements vidéo fournissent ces deux types dinformation, tandis que les
enregistrements audio nous limitent aux seules données paraverbales.

2.6.1. Les données paraverbales

Les rires sont tous transcrits dans le corpus. lls sont fréquents, le plus souvent
consensuels, et dénotent la tonalité ludique optée ponctuellement par les participants face
au sérieux et a la concentration nécessaires a I'exécution de la tache.

La prosodie est relevée pour sa fonction expressive (Fonagy, 1983, 149). Il s’agit de :
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l'intonation, les accentuations et allongements vocaliques et les différences d’intensité au
cours d’'une méme intervention.

L’intonation se situe en fin de rhése :
vanille monoT’ (intonation ascendante) plus léger plus acide ¢a déja par rapport a
I"autre, (intonation descendante).
L’intonation ascendante marque le caractére hédonique ou laudatif du terme ou de
I’énoncé auquel elle se rattache :
c’est un vin qui est suave’ quand méme hein en bouche, (Vivier 96 n°2, 92).
Elle peut également marquer la surprise, lorsqu’elle porte sur la reformulation d’'un terme :
D. moi j’'sens les la banane la hein M. la banane’ (S.A.V. n°15, 780).
L’intonation descendante marque parfois le caractére péremptoire d’'une assertion, telle
que la suivante, énoncée rapidement et sans ambages :
oui premier nez’ pétrole, (Vivier 96 n°2, 34).

Les accentuations de syllabes marquent I'intensité de la sensation, ajoutées en
“surimpression” aux signifiés verbaux eux-mémes :

donc TRES puissant TRES boisé (Vivier 97 n°6, 128), et c’est ¢A qui nous donne
I’astringence cette DUreté la on a des tanins trés DUrs (Vivier 97 n°6, 153).

Les allongements de voyelles marquent au contraire la douceur de la sensation et la
connotation affective du terme employé :

la on peut parler de fine::sse d’élégan::ce **°
ou parfois I’hésitation, mais sur un mot non lexical :
au nez c’est franc c’est:: c’est net (Vinoraman®l, 51), il est:: j'sais pas il estil a

guegu’chose de:: de terroir c’est pas c’est pas un vin en dentelle ¢a (JJ & Co
n°22, 1046).

Les changements d’intensité de la voix relevés (abaissement ou rehaussement de
. A . 219
I'intensité) indiquent souvent un changement de registre du locuteur

c’est vrai qu’ca sent un peu la Tahitienne (S.A.V. n°12, 258).

Le locuteur adopte une voix tout a coup plus grave et faible pour signaler une incise qui
tranche a la fois avec le contenu et la tonalité des interventions précédentes.

Les clics, petits bruits provoqués par inspiration dans un mouvement des joues ou un
claguement de la langue au palais, sont fréquents en dégustation :

-tu vois’ d’ou I'idée du curry parce que le curry a cette petite euh (clic) chose
(anisée) la (JJ & Co n°19, 320), - plutdt euh j’sais p- comment on pourrait dire un
peu: pas acide mais un peu::(clic lingual) Apre (JJ & Co n°22, 1012), - (clic)y’a
une sécheresse a (JJ & Co n°22, 1120), - c’'qui est curieux (clic) alaf- euh ala
longue #...# on a une sensation de i tient la bouche mais de picotement mais on

iﬂgal:‘ﬁjolrlflcg e()j(t ai?'gzlz:lgpplgss bé.';}./:IQrS])&lG’ 1170).
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Cf. Fontaney, 1987.
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Toutes les données paraverbales n’ont pas été retenues : certaines nous ont semblé peu
communicatives ou trop ambigués pour étre interprétées.

Celles que nous avons choisies participent a la gestique de la voix ou a ce que
I'ancienne rhétorique appelait 'actio, c’est-a-dire la mise en scéne du discours. Dans un
précédent travail (D.E.A., 1993), nous avions déja signalé combien les effets prosodiques
(variations de la voix, changements de rythme, accentuation ou allongement de
phonémes) étaient fréquents dans le discours de dégustation et pouvaient interférer avec
les impressions en bouche. Dans I'énoncé suivant, c’est I'effet allitératif du R, consonne
vélaire en contact avec la base de langue, qui donne lillusion de figurer la zone de
perception (ici celle du gras, c’est-a-dire du sucre) :

ce cOté gRAs ce c6té glycéROI ces larmes trés Riches **°

Comme si le locuteur (plus précisément durant la phase ou le vin est en bouche) tentait
en méme temps de concrétiser une perception tactile et / ou gustative. Autrement dit pour
communiquer une sensation, a) 'énoncé verbal seul n’apporte pas toute I'information et b)
le signifié du terme évaluatif choisi se précise une fois mis en situation totextuelle
(c'est-a-dire en présence du vin dégusté) et contextuelle (c’est-a-dire énoncé
conjointement a d’autres termes). Ici, agréable (avec intonation ascendante) est explicité
en préalable :
c’est généreux non c’est rond c’est- c’est moelleux c’est généreux c’est agréable’
(Vivier 97 n°10, 563).
L’expression prosodique devient une partie du signe, remarque Fonagy a propos du
concept de beau :

« Les éléments prosodiques du langage, I'intonation ou le schéma rythmique [...]
sont conventionnels mais motivés » (1983, 149).

Dans certains cas méme, aucun support verbal n’est associé :
toutes ces ces fruits a chair (clic) en bouche aussi on a ¢ca ***

et, ici, le clic devient un élément quasi-linguistique qui comble la lacune lexicale : le
signifiant se rapproche de 'onomatopée et le signifi€, interprétable uniquement dans son
contexte, serait en I'occurrence une sensation localisée au point de contact de la langue
et du palais suggérant (ici) : /juteuse mais Iégérement astringente/.

2.6.2. Les données non verbales

Nous distinguerons : les gestes praxiques liés aux actions en cours, les gestes coverbaux
qui accompagnent I'énoncé verbal et les gestes phatiques adressés a linterlocuteur.
Nous ajouterons ensuite une réflexion a propos des regards et finirons par un tableau
récapitulatif.

Les praxiques (Cosnier, Vaysse, 1992) ou instrumentaux (Birdwhistell, 1981) sont des
gestes fonctionnels, « orientés vers une tache » (Birdwhistell, 1981, 167). N'ayant pas
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Enoncé extrait du corpus D.E.A. 1993.
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Enoncé extrait du corpus D.E.A. 1993.
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de lien direct avec la parole, ils sont extracommunicatifs. On trouve dans cette
catégorie : le passage de main en main de I'’échantillon d’aréme, la suite des gestes
finalisés d’ouverture de la bouteille 222 , le service du vin... Nous retenons ceux qui
concernent les trois taches a visée sensorielle (examens visuel, olfactif, gustatif).
Généralement univoques, ce sont des gestes individuels (auto-adressés) et finalisés
dans l'acte de déguster.

— L’examen visuel, lors des séquences de dégustation, nécessite une série de
gestes comme :
lever le verre (a hauteur des yeux),

tourner lentement le vin dans le verre afin d’'observer les larmes qui s’écoulent
ensuite sur les parois,

* apprécier la brillance en approchant le verre au-dessus d’un fond blanc...

L’examen olfactif, pour les séquences de discrimination d’arbmes, exige de :

—  porter au nez brievement et en 'agitant I'échantillon d’arébme afin de le sentir par
intermittences ;

et, en séquence de dégustation :

porter le verre au nez afin de sentir,
faire tourner le vin dans le verre afin de I'aérer ...

L’examen gustatif, en séquence de dégustation, demande de :

—  mettre le vin en bouche,
— garder le vin en bouche et inspirer pour I'oxygéner,
— cracher dans un seau...

Ces gestes trouvent leur importance dans l'incidence qu’ils créent au sein de l'interaction

222 et de par leurs ,caractéristiq#es, ils sont : ) . o
Ainsi que, tres protocolaire chez les sommeliers, 'enchainement (non attesté dans le corpus) de gestes nécessaires a la

mise en carafe,et exécutés a l'aidez2P8ine, botlgﬁie. .. ., .
. ordonnés, codes etu voques, ayant a priori une visee unique,

223 Cette @Mﬁ%ﬂm@ﬁ@ﬁ%%@éﬁvmm.{‘é@eqwrp@HyHgd afin de ne pas géner I'examen visuel et de ne
pas réchaufgitéms, permettant au sujet de progresser dans sa recherche perceptive224,

224 ° congruents a la situation et préalables a la prise de parole (on ne peut parler avant

Les ges&es praxi(gjes erdentazsanmoins de leur fonctionnalité a mesure qu'ils sont répetés : en dégustation, la répétition
avolir examine .

des gestes de tourner le vin ou de porter le verre a son nez est fréquente et peut prendre en fin valeur de “parade” (Goffman,

1973) durant laquelle le verre ne devient plus que simple instrument de manipulation. .
. Les coverbaux sont les gestes communicatifs, obligatoirement associés a la parole et

2 en conARt NG LONEiCRrsTereniele AANR LINSLRAGIONXEHRRIG L QRDISL G AN SRS a2l et

la productidy QSRS Leleve : les déictiques, les idéographiques et les expressifs.

‘ est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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T “ z ' g » 226 . . .
— Les déictiques, ou “énonciatémes gestuels, inscrivent dans le discours la
présence du vin (ou de I'échantillon d’arbme). Parmi les gestes utilisés pour
désigner, on trouve essentiellement le regard :

tu vois on a encore des jolis reflets violacés encore hein (Vinorama n°1, 31), (le
sommelier regarde son verre au-dessus de la manche de sa chemise blanche et
se penche vers son interlocuteur).
On trouve aussi les gestes de lever du verre, les mouvements de la téte (lever du
menton) :
c’est a peu pres le degré que I'on trouve dans ce type de vin (Vinorama n°1, 48),
(le sommelier désigne du menton la bouteille posée sur la table),
ainsi que plus rarement le pointage de 'index (de la main qui ne tient pas le verre !) :
parce que ¢a sent I'sirop d’framboise (JJ & Co n°20, 478), (sur “¢a”, F1 pointe
I’échantillon).
Ces désignatifs du vin attestés sont quelquefois redondants avec le contenu verbal,
comme avec I'énoncé déja cité dans lequel les référents évoqués sont concrets (ici la
couleur du vin) :
tu vois on a encore des jolis reflets violacés encore hein (Vinorama n°1, 31).
Mais souvent le déictique lui-méme est difficlement repérable, associé a un signifiant
verbal référentiellement flou. Dans lintervention suivante située en fin de la phase
gustative, le locuteur s’adresse aux autres en regardant son verre, ce regard peut
désigner le vin qui n'est pas dénoté :
y’a un bel équilibre (Vinorama n°1, 107).

Les idéographiques sont parmi les coverbaux illustratifs (ou iconiques). Comme les
déictiques, ils s’associent au contenu de la parole, mais :
« ils donnent une représentation imagée d’un référent abstrait ou purement
conceptuel » (Cosnier, Vaysse, 1992, 43).
On les trouve en dégustation pour exprimer une sensation interne, comme dans I'énoncé
suivant dans lequel ferme est accompagné d’'une accentuation de la syllabe et du geste
du poing fermé :
une finale un p’tit peu : : FERme %’
lls accompagnent, mais peuvent aussi anticiper voire remplacer le signifiant verbal :
il a une attaque vraiment (JJ & Co n°22, 984), (sur “vraiment” : geste du poing
fermé amené en avant pour figurer /en force/, le signifiant franche est énonceé
ensuite).
On les trouve aussi avec les signifiants comme pointe :

avec une légére(ment) pointe d’aci- de : d’amertume (JJ & Co n°20, 474), (sur
“pointe” : la main est levée, les doigts frottés comme pour figurer /pincée de sel/).

226 © n L . . L . . ) L . .
Les énpgiteye SLIRS LB TEU HEE VBB AN AL BIE APBIRERSHRon comme fo lew (. e

temps (maintenant) et les personnes en présence (Kerbrat-Orecchioni, 1980, 31).

227 .
Enoncé extrait du corpus D.E.A. 1993.
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« principalement les mimiques affectives faciales qui connotent le contenu du

discours qu’elles qualifient » (Cosnier, 1987, 296).
En dégustation, il est difficile de séparer les mimiques faciales qui connotent le contenu
du discours de celles qui expriment une émotion provoquée par un sens. De plus, tous les
expressifs ne sont pas identifiables ni identifiés :

«ilyadinnombrables nuances du visage et du corps qui témoignent de

I’affectivité d’un acteur social dans un contexte donné » (Le Breton, 1992, 120).
Nous avons relevé les plus réguliéres et les mieux perceptibles : les moues du visage qui
traduisent I'effet de plaisir / déplaisir de la sensation pergue. Souvent, comme les clics,
elles alternent avec I'énoncé verbal :

par contre (mimique + geste) en rétro-olfaction (mimique + geste) (Vivier 96 n°2,

63).
Cet énonceé est entrecoupé deux fois d’'un geste idéographique (rotation de la main avec
impression de doigts “qui collent”) et d’'une moue de dégolt avec mouvement de la
machoire et claquement de la pointe de langue. Le locuteur intervient a nouveau :

oui on aun peu pateux hein un peu collant pateux

On peut parler ici de deux gestes cataphoriques capables d’exprimer la sensation (ici,
pateux, collant) avant sa verbalisation. Souvent, la mimique précéde la verbalisation :

« Dans l'interaction les signes du corps, et surtout ici ceux du visage, précedent

en quelque sorte la parole et la rendent intelligible » (Le Breton, 1992, 107).
La fréquence des coverbaux attestés dans le corpus, associés ou non aux paraverbaux,
prouve l'importance de leur réle en dégustation et marque la difficulté des locuteurs a
évoquer le mot “juste”. Les coverbaux ont donc, pour le locuteur qui les sollicite, une
fonction salvatrice : en surgissant plus spontanément qu’'un énoncé verbal, ils réussissent
a compléter, a concrétiser ou a remplacer un concept flou ou abstrait. Leur occurrence en
dégustation illustre ce réle homéostatique et facilitateur de la parole dont parlent Cosnier
et Vaysse :

« Role facilitateur cognitif qui s ‘exercerait en amont de la génération des

phrases » (1992, 45).
Les coverbaux expriment une sensation encore non verbalisée, c’est pourquoi leur
concomitance avec I'énoncé est rare. lls occupent la place durant laquelle le locuteur
hésite, cherche ses mots. Leur réle n'est pas limité au simple niveau du contenu
informationnel. lls ont aussi, a un niveau formel, un rdle interactionnel de remplissage des
pauses : a I'intérieur d’'une intervention, ils s’intercalent avec la parole et maintiennent le
“fil” de I'’énonciation évitant au locuteur le risque de perdre son tour.

Les phatiques sont les gestes produits par le locuteur et destinés a l'interlocuteur en
vue de maintenir la communication (regards adressés, avancée du buste...). Lors
d’une interaction dominée par des tdches motrices et sensorielles, les regards sont
peu adressés, notamment en début de séquence, lorsque les participants découvrent
le produit. La progression réguliére des contacts interactifs au cours de la séquence
augmente en conséquence la production des phatiques et ce phénoméne peut
constituer une caractéristique de la dégustation.

Les regards ont diverses orientations spécifiques en dégustation, qui dépendent de la

186 Copyright BALDY MOULINIER Florence et Université Lumiére - Lyon 2 - 2003.Ce document



VI. Analyse des interactions

phase d’analyse en cours. Nous avions distingué trois types de regards et fait les
constats suivants (D.E.A.1993) :

—  Le regard non phatique est toujours baissé ou fixé dans le “vide” lors de
I'exécution des praxiques. Les interprétations sont multiples :

* par principe de cohérence d’actions, le regard, associ€ a des gestes extra
communicatifs, est coupé de la communication ;

*  du fait de la nature individuelle des activités, le sujet qui se concentre sur
I'objet, tourne son regard sur le verre en phase visuelle (regard baissé) et le
baisse ou fixe le vide durant les phases olfactive et gustative ;

* enfin, sentir et golter qui ne sont pas considérées comme des activités a
fonction sociale, obligent le sujet a se protéger de I'image qu’il donne aux
autres et a en protéger les autres et c’est son regard qui lui permet de
“s’isoler” : le regard extra-communicatif est une protection de l'individu et de
son entourage ; il participe a ce que Goffman appelle la figuration, c’est-a-dire
a:

« tout ce gu’entreprend une personne pour que ses actions ne fassent perdre la
face a personne (y compris a elle-méme) » (1974, 25).

Les regards déictiques désignent le référent dont on parle. Les débuts de
verbalisation sont accompagnés encore du regard baissé : les participants échangent
par la parole, mais peu par le regard qui progressivement sert a désigner le vin. Les
locuteurs regardent ce dont ils parlent (regard déictique) et qu’ils dénomment peu
(c’est franc, y’a un joli, j’ai un p’tit peu d’torréfaction moi aussi...).

Les phatiques sont plus réservés pour la fin de la séquence lorsque les échanges
s’intensifient et que les gestes se diversifient. On les trouve facilement au cours des
interventions réactives ou lorsque le locuteur s’adresse non plus a la cantonade, mais
a un seul interlocuteur qu'’il désigne par le regard (1. se tourne vers 2. et la regarde) :

2. c’est un p’tit peu alcooleux aussi 1. tu trouves’ (Vinorama n°1, 64).

Tableau 4 récapitulatif :

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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GESTES

EXTRA-COMMUNICATIFS

COMMUNICATIFS

Praxiques Orientés vers une
tache

- Lever du verre, tourner le vin,

approcher le verre d’un fond
blanc... - Approcher le verre

ou I'échantillon du nez, aérer le

vin... - Mettre en bouche,
macher le vin en inspirant,
cracher...

Déictiques Dénotent la
présence du vin (ou de
I'échantillon)

- Pointer du regard, du
doigt ou du menton... -
Lever le verre...

Idéographiques Associés au
contenu verbal imagé

Mouvements de la main
pour figurer : - une
qualité (ex. ferme,
franche...) - ou une
quantité (ex. une
pointe...).

Expressifs Connotent le
contenu verbal (au niveau du
visage)

- Moues (de déplaisir) -
Mimiques de plaisir
(sourire)

Phatiques Maintiennent la
communication

- Avancée du buste, -
Regard adressé en
levant et en tournant la
téte...

Regards

- Regard baissé - Regard
“Vide”

- Regard déictique -
Regard phatique

3. Analyse syntaxique des séquences

Dans la perspective de description des interactions envisagée ici, la séquence peut étre
considérée comme l'unité supérieure de l'analyse :
conversationnel relativement autonome, construit sur un seul théme et organisé
syntagmatiquement de la maniére suivante :

chacune en effet livre un texte

une ouverture dans laquelle ont lieu certains préliminaires et une premiéere 1.
connaissance du produit ;

une succession de sous-séquences qui sont :

pour la discrimination d’'un aréme, des sous-séquences chacune formée a) de ce que
nous appellerons une proposition amenée par I'un des locuteurs, b) une réaction qui
suit et prend deux formes possibles : soit le ralliement spontané, soit le désaccord qui
enchaine sur une autre proposition et donc sur une nouvelle sous-séquence jusqu’a

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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I’éventuelle obtention du consensus ;

pour la dégustation d’'un vin, ces sous-séquences coincident avec les thémes relatifs
aux diverses phases de I'examen (visuel, olfactif, gustatif et final) ;

une cléture de la séquence correspondant a celle du theéme. 1.

3.1. Le procédé de découpage

Les vingt-neuf séquences transcrites ont en commun une unité de théme et une certaine

organisation temporelle. L’évolution thématique est pilotée par la présentation d’un produit
unique dés le début de la séquence :

soit un échantillon d’arébme a identifier,
soit un vin identifié au préalable par son étiquette,
soit un vin dégusté a I'aveugle,

et ordonnée selon les étapes définies dans chaque script. Les dégustations de vin a
I'aveugle ont eu uniquement lieu entre amateurs, c’est pourquoi nous distinguerons :

quatorze séquences de description d’'un échantillon d’arébme, qui toutes, sauf une, se
déroulent entre amateurs,

neuf autres qui sont des dégustations de vins identifiés au préalable, 'une entre trois
sommeliers, les autres avec des éléves et leur professeur,

les six restantes qui sont des dégustations de vins a I'aveugle, exécutées par des
amateurs.

Le découpage des séquences a été facilité par le repérage des suites d’actions qui
orientent le théme et qui sont souvent marquées dans les énoncés par :

I'apparition de petits mots ou “marqueurs” de changement de théme, 1.
l'introduction explicite d’'un nouveau sous-théme de la part d’un locuteur, 2.

les incises comme les digressions spontanées sur un théme généralement proche (le 3.
test en verre noir, une émission de télévision sur le Chateau Margaux...).

3.1.1. Les marqueurs de changement de théme

Ces petits mots qui :

« sont d’ailleurs, a tort, souvent considérés comme des parasites » (Traverso,
1999, 45),
sont pour nous le moyen de repérer les changements de théme : ils peuvent ponctuer le
début (alors) ou la fin de la séquence (voila), ou introduire une nouvelle étape de
description ou un nouveau sous-théme :

bon, la couleur c’est: ben déjala couleur euh alors le nez
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ou encore manifester une opinion personnelle :
ah:: je crois que OUI' cay est ah ben non alors non oui oui non mais.
On peut les qualifier de marqueurs d’articulation des sous-séquences.

3.1.2. La préface d’un nouveau sous-théme

Durant les phases descriptives de I'ardbme ou du vin, les changements de sous-thémes
sont nettement repérables, marqués ou par une pause commune durant laquelle chaque
participant peut faire sa propre analyse, ou par I'énoncé verbal de ce changement.

Les pauses

Elles ont lieu sous forme de silences, plus fréquents en début de séquence 28 et
correspondent au temps d’introspection individuelle. Que le sujet ait a porter a son nez
I’échantillon d’arébme lorsque vient son tour, qu’il observe le vin dans son verre, le porte a
son nez ou le mette en bouche, sa tache est d’abord non verbale. Avant qu’aient lieu les
premiéres réactions et la description du produit, ces pauses ont pour effet de ralentir le
rythme interlocutif ou de donner place a des échanges métadiscursifs souvent introduits
par une question :
-y'acombien d’flacons en tout - tu I’as fait le test du vin [en verre noir] - [lecture
de I'étiquette] le plus grand vignoble des vins d’appellation d’origine contrélée de
bordeaux ca on le sait maintenant produit une gamme trés variée euh... -
gu’est-ce qu’'on aura comme cépages dans ce vin
ou a des commentaires de situation, parfois sur le mode de 'lhumour :
c’est tres marrant ce jeu ah j'’connais ¢a par cceur [a propos d’une odeur] ah::
c’est tout d’'méme meilleur qu’les p’tits flacons [a propos d’un vin] faut pas
mettre les moustaches hein non plus et on s’rince pas’ I'nez

ou encore, uniquement lorsque le vin est identifié préalablement, a des commentaires
d’anticipation :
gu’est-ce qu’'on peut dire déja on peut dire que 91 c’est une bonne année

gu’est-ce qu’on sait sur le millésime 92 on va trouver les parfums typiques de la
région des cotes chalonnaises.

La démarcation

L’énoncé verbal du changement de théme est généralement apporté par un locuteur qui
se démarque de ce qui vient d’étre dit. L’énoncé accompagné de la forme moi je est le
plus efficace. Lors d’'une séquence de discrimination d’ardme, c’est une nouvelle
proposition avancée par un locuteur :
moi j’pense ala cannelle moij'sens les la banane |a hein ¢a sent la suie moi
j'trouve
En dégustation de vin, chaque nouvelle phase est généralement explicitée, le premier
locuteur qui I'énonce induit le changement de théme :

on a affaire a un vin avec une teinte... larobe est... au nez c'est... il aune

228
Figurés dans la transcription par une ligne blanche.
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attaque... en bouche... on pourrait le boire avec...

Aussi peut étre un marqueur de changement de theme. Mais s’il posséde couramment un
sens additionnel, il aurait plus une valeur distinctive au cours de l'interaction :

j'ai un p’tit peu d’torréfaction moi aussi (Vinorama n°1, 52), ¢ca pourrait étre de la
framboise aussi (JJ & Co n°18, 153).

3.1.3. Les incises

La rigidité apparente du schéma participatif n'empéche pas une certaine souplesse dans
'engagement des participants et le réle qui leur est attribué au départ. La “dérive” du
théme est possible, donnant lieu a des apartés, a des digressions ou a divers
commentaires métadiscursifs.

Ces incises sont marquées par une baisse d’intensité de la voix ou un changement
d’intonation (plus modulée vs. recto-tonale), par I'apparition d’adresse personnelle (tu
frouves ?), par des rires répétés et elles se terminent par l'intervention d’un locuteur qui
relance le théeme.

Leur emplacement correspond volontiers aux moments plus “récréatifs” de la
séquence lorsque ont lieu des manipulations (circulation de [I'échantillon d’ardbme,
ouverture de la bouteille, service du vin...) ou, chez les éléves, trop nombreux pour
bénéficier chacun d’'une offre suffisante de tours de parole, lorsque se manifestent des
signes de relachement de I'attention.

Une analyse linéaire globale des séquences, dite macro-analyse, va permettre :

d’identifier les sous-thémes relatifs a la progression de la séquence : un premier
temps individuel d’analyse sensorielle puis un échange de points de vue (perceptuels
et “diagnostiques”) et une mise en place de consensus ;

de construire trois grilles prototypiques d’interactions dominées par une tache
précise : celle des séquences de reconnaissance d’arbme, celle des dégustations de
vin identifié au préalable, celle des dégustations de vin a l'aveugle.

3.2. Macro-analyse d’une séquence de reconnaissance d’arome

Les quatorze séquences ont trait a la reconnaissance de onze arbmes au total 228
chacune d’elles dure en moyenne cing minutes et concerne un seul échantillon (une
cependant, la séquence n°3, comprend la reconnaissance successive de trois
échantillons). Caramel, noix et violette sont des échantillons présentés dans plusieurs
groupes différents.

Depuis la prise de contact avec I'échantillon présenté jusqu’a lidentification de
celui-ci, nous avons divisé la séquence de reconnaissance d’arbme en cing parties

9
Ce sont : n°3 (noix, caramel, violette), n°11 (caramel), n°12 (cerise), n°13 (noix), n°14 (violette), n°18 (framboise), n°19 (noix),
n°20 (café), n°21 (réglisse), n°25 (orange confite), n°26 (noisette grillée), n°27 (goudron), n°28 (jasmin), n°29 (noix). Voir aussi
tableau en annexes.
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successives dominées chacune par un sous-théme. Ces parties s’enchainent de la
maniére suivante :

3.2.1. Prise de contact

L’ouverture de la séquence est marquée par des pauses longues et une faible production
d’échanges de paroles et de regards. Elle s’étire depuis la prise de contact de I'échantillon
par chacun jusqu’a la premiére suggestion de réponse. La tache, d’abord non verbale,
impose d’emblée le théme avant toute initiative verbale.

Apparaissent durant I'ouverture :

des échanges préliminaires au cours desquels les locuteurs peuvent encore ajuster la
tache (ils s’accordent sur ce qu’ils doivent faire) :

et qu’est-ce qu’on doit faire on doit dire euh (S.A.V. n°8, 11), et a partir de quand
on peut parler (JJ & Co n°18, 29), est-ce qu’'on peut tenter un diagnostic (JJ & Co
n°18, 96), alors qui commence a parler (Oingt n°25, 16), et explicitent la difficulté
de cette tAche : c’est TRES difficile (Oingt n°29, 456), c’est marrant comme des
fois t'as I'impression qu’tu connais et puis t’arrives pas a: (S.A.V. n°14, 513),
j'arrive pas a lui mettre un nom (JJ & Co n°19, 213), j'ai pas trouvé... j'connais
gu’ ¢a (Oingt n°27, 245).

des interventions subjectives provoquées par la réminiscence d’expériences
passées :
ca fait penser a mon shampooing (Vivier 96 n°3, 110), j'ai I'impression qu’c’est
tres précis qu’ca correspond a un souvenir (S.A.V. n°14, 542),
de lieux :
je vois les lieux mais je cherche dans les lieux ou (JJ & Co n°20, 444), y’ades
magasins ou ¢a sent ¢a (Oingt n°27, 248),
de souvenirs olfactifs ou gustatifs :
et moi j’connais quelgu’un qui a pratiquement c’parfum (JJ & Co n°18, 68), (un

truc) qui s’'mange ou qui s’boit (JJ & Co n°20, 458), quelque chose que tu adores
(Oingt n°26, 136).

des mots de “substitut” comme quelque chose, cette chose, un truc comme c¢a,
¢a...qui sont les formes impersonnelles ou modalisantes utiles a une premiére
désignation du référent, (avant qu’une premiére proposition n’ait eu lieu).

3.2.2. Evocation successive des référents possibles

L’arbme de I'échantillon, que chacun a senti au moins une fois, peut recevoir d’abord des
qualificatifs :

discret, sucré, désagréable, écceurant...
Mais c’est le signifiant que les participants recherchent. Une premiére réponse que nous

avons appelée proposition est avancée ; il s’agit généralement du substantif référant a
une source odorante du monde environnant :

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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framboise, caramel, goudron...

et appartenant a I'ensemble, relativement vaste mais délimité, des arbmes du vin. Le
terme énoncé est alors souvent réitéré et reformulé par son auteur ou par un autre
participant.

Suivent des réactions jusqu’a ce qu’arrive la proposition d’'un deuxiéme signifiant qui
fera a son tour I'objet de réactions. Chaque proposition constitue une intervention initiative
dont la valeur illocutoire n’est jamais univoque : elle peut étre interprétée aussi bien
comme une simple affirmation que comme une demande implicite de confirmation 2%

3.2.3. Confrontation des propositions

La proposition d’'un locuteur en tant qu’intervention initiative génére deux types
d’enchainement qui illustrent le modéle d’échange ternaire décrit plus haut :

soit un échange ou le consensus est immédiat :

L1 lamdre (intervention initiative) L2 oui moi aussi j'pense ala mare
(intervention réactive) ... L3 plutét une mare de parfum féminin (intervention
évaluative) (JJ &Co n°18, 97),

soit un échange ou un désaccord s’installe :

L1 moi j'crois qu’'c’est la framboise (intervention initiative) L2 framboise ¢ca’

(intervention réactive) L3 mm (intervention évaluative) (S.A.V. n°12, 274).
Lorsque le consensus est immédiat ou rapide, les interventions réactives ne suivent pas
toujours immeédiatement la proposition donnée. Hormis la séquence de discrimination
chez les éléves (Vivier 96 n°3) qui ne donne pas lieu a de réelles confrontations
d’opinions, il arrive qu’aprés que chaque participant a pu donner un avis, se manifestent
rétroactivement des doutes ou des hésitations obligeant le groupe a procéder a des
ajustements avant la réponse commune. Ce sont :

des phénomenes, dus aux lois de la suggestivité (ou de I'intersuggestion), de
ralliement de certains participants a la proposition :

ah t'as raison (S.A.V. n°12, 287), Mg. je reste sur mandarine P.ah bon JP
attends fais voir ah oui vous avez raison (Oingt n°25, 46).
des amorces de négociation, souvent introduites par un connecteur-type oui mais :

cassis tu dis fais voir (JJ & Co n°18, 130), c’est vrai c’est c’est lourd mais en
méme temps pour moi (S.A.V. n°11, 150), mais pas vraiment quand méme (S.A.V.
n°12, 297), non mais alors oui mais plus que le martini (JJ & Co n° 20, 467), y’'a
d’ca mais c’est pas vraiment la méme odeur quand méme (Oingt n°27, 303).

des aveux de “faiblesse” a mesure que s’échafaude la mise en commun :

dés qu’y’en a un qui parle tout le monde ah oui (JJ & Co n°20, 563), puis y'a plus
d’probleme hein une fois qu’on a prononcé I’'nom hein... aprés on peut plus

230
Nous analyserons la valeur indirecte de la proposition.
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échapper au signifiant (S.A.V. n°13, 446), fais sentir la chicorée tu vois c’que j’
trouve intéressant c’est d’trouver c’que |'autre trouve (JJ & Co n°21, 775).

3.2.4. Mise en place d’un consensus

Aprés confrontation des propositions, donner la réponse définitive reste la tache finale des
participants. Dans certains cas, elle est amenée sans hésitation par un participant auquel
les autres ne s’opposent pas :

ah oui la gousse de vanille (JJ & Co n°20, 572).
A défaut de dénomination propre de I'aréme et si des doutes persistent, d’autres cas
peuvent préfigurer la cléture de la séquence :

plusieurs réponses avancées conjointement font croire a un consensus

quelque part entre le curry et I'abricot (JJ & Co n°19, 344), mais vanille ou réglisse c’est
pas trés éloigné (JJ & Co n°21, 826),

mais c’est souvent le recours a I'’hyperonyme qui tient le réle rassembleur

C. c’est un mélange a base de M. de fleur C. de fleur euh M. de fleur y’a d’la fleur
C.y'ad’lafleur (S.A.V.n°14,632), bon on esttous d’accord pour un fruit rouge
(JJ & Co n°18, 156). fruits rouges la on est sOrs la (S.A.V. n°12, 324).

3.2.5. Cloture : commentaires métalinguistiques

La dénomination exacte de I'arbme (que nous livrons en fin de séquence ou qu’énonce le
professeur dans la séquence n°3) donne lieu a des commentaires qui sont une sorte de
réévaluation collective.

Dans la séquence n°3 (Vivier 96), les trois réponses se succédent rapidement du fait
d’'un manque de temps et d’un bon entrainement des éléves. C’est le professeur qui
cautionne les réponses sans attendre les propositions de tous :

tres bien et dans quels vins on trouve la noix’ (128), c’est bien tout I'monde a
trouvé caramel’ (153), trés bien la violette tout I'monde avait trouvé la violette,
(163).
Une fois connu le nom de I'échantillon, ont lieu des évaluations, sous forme de
compliments directs :
c’est trés bien vous étes trés bons j’suis trés contente de vous (155),
et, indirectement de compliments auto-adressés :
j'suis vraiment tres flattée... vous étes devenus tres forts (164).

La cloture est plus développée dans les autres séquences, ou les participants, moins
nombreux, plus disponibles et tous amateurs, évaluent rétroactivement leurs propositions,
il s'agit :

d’exclamations d’autosatisfaction lorsque proposition et nom de I'échantillon
concordent

ah ben voila (S.A.V. n°13, 471-472),
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d’autocritiques lorsqu’un locuteur reconnait son erreur

oh oui oh fff d’accord (Oingt n°25, 91), ah oui quand on connait I'nom (S.A.V.
n°l4, 671), ah bien sir (JJ & Co n°19, 351), non non on est stupide en plus
vraiment c’est un truc (JJ & Co n°19, 365), ben ma premiére idée était la bonne
(JJ & Co n°21, 860),

parfois, le locuteur reste sur sa position ou conteste la qualité de I'échantillon

oh non:: non... j'y crois pas (JJ & Co n°20, 575), moi j'sens pas la framboise (JJ
& Co n°18, 174), pardon caramel ah c’est pas caramel hein (S.A.V. n°11, 174), oh
c’est completement dénaturé (S.A.V. n°12, 345).

Ces séquences de discrimination d’arbme se caractérisent toutes par :

les marqueurs déictiques qui dénotent les subjectivités (moi, je) ou 'organisation dans
I'espace et le temps (au début, apres, au premier, a la premiere...) :

j'le sens d’la moi (JJ & Co n°18, 10), il afallu qu’il fasse le tour (JJ & Co n°18, 36),
dans un premier temps I'odeur de vétiver (S.A.V. n°11, 79), quand on en était
la-bas j’ai cru que... (JJ & Co n°19, 261), a un moment j’ai méme pensé a la
banane (S.A.V. n°11, 90), au début tu I'mets comme cat’as I'impression d’banane
puis apres ¢cas’enva (S.A.V.n°11, 143).

les efforts de coopération entre participants comme le recadrage c’est-a-dire la
redéfinition de la tache de la part d’'un participant :

vous allez trouver tout d’ suite j’suis sdre (Vivier 96 n°3, 120), qui c’est qui parle
non mais faudrait parler (S.A.V. n°11, 61), attends ne sortons pas du (JJ & Co
n°18, 80), bon i faut faut une réponse (JJ & Co n°21, 817), les compliments du
professeur a ses éléves : ben c’est trés bien vous étes trés bons j’suis tres
contente de vous(Vivier 96 n°3, 160),

les compliments des participants entre eux :

tu sais’ elle sait tout hein (Oingt n°27, 223), combien il a gagné (JJ & Co n° 18,
181).

3.3. Macro-analyse d’une dégustation de vin identifié

Nous avons distingué I'analyse des séquences de dégustation de vins identifiés au
préalable (n°1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10) et celle des séquences de dégustation de vins a
'aveugle (n°15, 16, 17, 22, 23, 24).

Les dégustations de vins identifiés au préalable sont toutes et uniquement celles qui
ont lieu entre professionnels ou en cours avec les éléves. La dégustation, lorsqu’elle n’est
pas a I'aveugle, difféere dans son contenu :

a I'appui de ses connaissances et de ses expériences, le dégustateur peut, avant
dégustation, prédire certaines qualités et son discours sera empreint de savoirs
relatifs aux cépages, a I'année du millésime, a la région...

l'identité du vin étant bien définie, elle ne fait pas I'objet de spéculation ni ne se préte

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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a des négociations entre les participants ;
la quatrieme phase (décrite dans le protocole de dégustation), consacrée a la
recherche de l'identification du vin, n’a pas lieu d’étre.

Ces séquences sont divisibles en cing parties dominées chacune par un théme et
s’enchainent de la maniére suivante :

I'ouverture qui correspond au temps d’ouverture de la bouteille et du service du vin ;
la description de I'aspect visuel ;
celle de l'aspect olfactif ;

celle de l'aspect gustatif ;

o~ wDd =

limpression générale sur le vin et les suggestions d’accord avec les mets.

3.3.1. L’ouverture

Elle recouvre le temps écoulé depuis l'instant ou la bouteille est présentée jusqu’a celui ou
chaque participant est servi. Avant tout, c’est le nom du vin qui est explicité par celui des
participants chargé d’ouvrir la bouteille :
bien alors je vous invite a golter un chéateau rully de la maison “X” millésime 91
(Vinorama n°1, 10), alors maintenant on va déguster un cote de castillon 92
(Vivier 97 n°7, 186), on va passer a un: un LAlande de pomerol (Vivier 97 n°8,
301).
Le vin entre en scéne, il est clairement identifié et sa dénomination marque d’emblée le
théme de la séquence. L’appellation, I'année du millésime et la provenance du vin
peuvent faire quant a eux 'objet d’'un sous-théme en donnant lieu a des commentaires
voire a des jugements par anticipation. Les participants parlent de ce qu’ils savent a priori
et de ce qu’ils attendent :
on peut dire déja que 91 c’est une bonne année (Vinorama n°1, 12), qu’est-ce
gu’on aura comme cépages dans ce vin (Vivier 97 n°5, 12), qu’est-ce qu’on sait
sur le millésime 92 (Vivier 97 n°7, 186), donc normalement on devrait avoir
guelque chose d’encore plus fin (Vivier 97 n°9, 424), alors 92 c’est vrai que: ce
sont des vins jeunes (Vivier 97 n°10, 527).
Pendant les cours de dégustation (Vivier 96 et Vivier 97), le temps de service du vin est
relativement long, ce qui permet l'introduction de thémes “périphériques”, a orientation
souvent didactique :

dans la séquence n°5, le professeur A. demande aux éléves le nom des cépages du
vin qui va étre dégusté et rappelle dans quelles proportions on les trouve ;

dans la séquence n°7, avant d’ouvrir la bouteille, elle situe la région sur la carte, parle
du sol, redonne plusieurs fois le nom du chateau et I'épelle pour un des éléves ;

dans la séquence n°8, elle lit a haute voix le texte de la contre-étiquette ;

la séquence n°10 est en réalité plus longue puisque n’ont pas été transcrits deux
commentaires (I'un sur la forme de la bouteille bordelaise, I'autre sur un reportage vu

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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a la télévision par un éleve).

L’'ouverture de la séquence est donc une présentation du vin durant laquelle les
participants peuvent :

décliner ses caractéristiques extrinséques (généralement a la lecture de I'étiquette) ;
faire part de leurs connaissances relatives a ces caractéristiques extrinséques ;

préjuger de la dégustation (et des caractéristiques intrinseques).

3.3.2. L’aspect visuel

La premiére phase, qui consiste a évaluer visuellement la qualité du vin, son degré
d’évolution et sa richesse en alcool, décrit dans 'ordre :

la couleur (intensité et teinte), la brillance, la limpidité,
la qualité du disque,
celle des jambes (ou larmes).

Cette phase est systématique chez les professionnels :

E moi j’le trouve euh au premier- I'odeur A.non c’est pas la dégustation I'odeur
E 'aspect ah oui A. d’abord I'aspect visuel qu’est-ce que- (Vivier 96 n°2, 16).

3.3.3. L’aspect olfactif

La phase du jugement olfactif est plus longue pour deux raisons :

I'aspect olfactif n’est pas une donnée stable dans le temps (un aréme peut disparaitre
Ou ne pas apparaitre immédiatement),

. sy A . , . Cw p .y 231 . ’

il est complexe ('arbme du vin n’est jamais “monoréférentiel , mais composé de
différents éléments qui se révelent ou simultanément ou au fur et a mesure que le vin
entre en contact avec I'air).

C’est lors de cette deuxiéme phase que I'on observe la réitération de certains gestes (de
rotation du vin dans le verre et d’approche du verre au nez) : chaque participant est
amené a effectuer plusieurs fois ces gestes praxiques auxquels est subordonnée la
parole, qu'’ils soient préalables a la verbalisation ou qu’ils soient le moyen de vérifier ce
qui a été dit.

Le geste de sentir est réitéré au cours de la séquence, depuis le service du vin
jusqu’a la fin de la dégustation car il s’agit de vérifier d’abord I'absence de défauts (la
netteté) du nez du vin :

au nez c’est franc c’est:: c’est net (Vinorama n°1, 51),
puis d’évaluer lintensité :
le nez est un- tres puissant (Vivier 97 n°5, 67),

231
Morgestéiépiislep q{gejy;érmﬁe‘g Goseriirraies parfumeurs pour distinguer, non plus odeur et aréme,, mais odeur et
parfum, le parfum étant la combinaison d’au moins deux odeurs monotypées.
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ben la je trouve qu’on sent tout de suite des notes de pétrole (Vivier 96 n°2, 33),
et comment ils évoluent au fur et @ mesure de I'aération :
il évolue la (Vinorama n®l, 77), il part sur la torréfaction il va partir sur les confits
derriere (Vinorama n°1, 84), on va arriver presque vers des notes un p’tit peu
miellées a force d- aprés |I'aération hein le premier nez c’est vrai qu’'on a une
petite pointe herbacée un peu I'’champignon un p’tit peu le:: la fougere enfin
toutes ces choses un peu herbacées comme ¢ca mais assez puissant (Vivier 97
n°s, 67).

3.3.4. L’aspect gustatif

Comme pour I'évaluation au nez, 'examen gustatif a lieu dans la durée et demande la
répétition des gestes praxiques de “godter” qui s’intercalent dans le discours et induisent
celui-ci. La description se fait sur deux registres :

la qualification de I'attaque et de la fin de bouche, celle du milieu étant parfois
occultée :

3. en bouche y’a une attaque euh 2. franche (Vinorama n°1, 88), c’est frais c’est
tres agréable’ le milieu d’bouche est un p’tit peu douceéatre' comme tous ces
types de vins la fin d’bouche est assez agréable (Vivier 96 n°2, 62),

la dénomination des arbmes pergus, qui correspondent ou s’ajoutent a ceux de la
phase olfactive :

2.y’aune dominante de:: 1. fruits rouges euh (Vinorama n®, 96), lamise en
bouche qu’est-ce qu’'on a DU réglisse tout d’suite (Vivier 97 n°7, 263).

3.3.5. L’'impression finale

Chaque séquence finit par une appréciation générale du vin et par les suggestions de
mets en accord avec celui-ci. L'appréciation finale est évaluée d’aprés la longueur en
bouche, I'équilibre du vin, sa maturité et sa qualité.

La durée de perception en bouche (ou longueur, ou P.A.l.) est un critére de qualité et
de prestige. Plus un vin est court, moins il peut étre classé dans la catégorie des
grands vins :

I'impression générale c’est qu’c’est pas un grand vin c’est clair hein (Vivier 96
n°2, 76), caapeu d’longueur hein (Vivier 97 n°7, 272), la P.A.l. elle est de
combien 6- 7 moi j’suis bien a 6- 7 l1a (Vivier 97 n°9, 502).

L’équilibre se mesure sur trois axes acide / alcool / tanins dont aucun ne doit
dominer :

y'a un bel équilibre (Vinorama n°1, 103), un peu déséquilibré c’est pateux et acide
on dirait qu’on a Rajouté de I'acidité qu’on a acidifié ce vin (Vivier 96 n°2, 74), il
est équilibré ¢ca sent pas du tout les tanins (Vivier 97 n°8, 390).

Le stade de maturité du vin au jour de la dégustation permet de prévoir son aptitude
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au vieillissement et de définir sa période optimale de dégustation :

on peut les boire des maintenant (Vinorama n°1, 103), c’est un vin qui est prét a
boire aujourd’hui [...] mm on peut I'garder 4 ou 5 ans encore hein parce qu’il a
encore- pardon des tanins bien présents on peut I'garder encore longtemps mais
il est déja bien évolué il commence a étre a I'apogée c’est-a-dire prét a boire, il va
rester quelques années comme ca et aprés quand il s’ratrop vieux il vatomber
voila, (Vivier 97 n°8, 412),
mais une bonne évolution n’est pas nécessairement spécifiée, elle devient au contraire
explicite lorsque le vin ne satisfait pas le plaisir de la dégustation, parce qu'il est soit trop
jeune soit passé 232
A.c’est 92 mais c’- E. c’est trop jeune A.voila c’est trop jeune mais on a déja
une approche on sait qu’il a un potentiel encore mais: c’est agréable E. il est bien
(Vivier 97 n°9, 497).

La qualité dépend a la fois du sérieux de I'élaboration du vin et du respect de sa
typicité liée aux cépages et au terroir. Un vin bien vinifié et typique de son appellation
répond aux attentes des dégustateurs :

on a vraiment le vin vif sec mordant, c’est c’qu’on souhaite pour un
entre-deux-mers il est bien typé d’'I’appellation, (Vivier 97 n°5, 99), 3.y’aun nez
complexe et: c’est étonnant parce que: bon la c6te chalonnaise euh (qu’est-ce
gu’'on va dire) la c6te chalonnaise pff généralement c’sont des- des vins médians
¢’ sont des vins qui sont nettement au-d’ssous des cOtes de Beaune au niveau de
la qualité j’entends bien et la c’est: 1. comme quoi y’a toujours de jolies choses
2. c’est un vin prometteur (Vinorama n°1, 131).

La satisfaction de ces attentes est généralement exprimée sur le mode hédonique :
c’est bien’ c’est bien’ c’est assez bien fait hein (Vivier 97 n°5, 104), c’est pas tres
bon hein oui, (Vivier 97 n°6, 158), ch’uis décu la (Vivier 97 n°6, 161), vous aimez
ce type de vin’ (Vivier 97 n°9, 506), ca c’est trés tres bon (Vivier 97 n°10, 582).

L’accord mets et vin, enfin, consiste a suggérer les plats cuisinés avec lesquels le vin
serait en bon accord.

1. des pintades... 3. on pourrait boire ¢ca 1. ... par exemple 3. oui tout a fait oui
comme on a mangé tout a I’heure 1.voila 3. une pintade euh rétie’ grillades 1.
grillades oui 3. grillades cbtes d’agneau 1. tout a fait pas une viande trop: trop
trop cuite 3.o0ui 2.non 1....sur une petite euh 2. (cOte de bceuf) 1. ...de
poissons grillés (ou darne de) saumon grillé 3. on peut essayer 1. ca se s'’rait...
avec une sauce béarnaise 2.oui 3. on peut essayer (Vinorama n°1, 112).

Peuvent aussi étre évoquées et décrites les situations dans lesquelles ce vin est a
déguster (moment du repas, saison, type de repas...). Les propositions sont souvent
multiples, mais ne déclenchent pas une obligation de consensus.

2
Pour les dégustations dites analytiques, telles que toutes celles qui étaient prévues pour nos enregistrements, les vins choisis
sont a priori des vins matures, c’est-a-dire aptes a étre bus au moment de la dégustation. C’est pourquoi, il peut paraitre superflu

d’évaluer leur degré de maturité.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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On remarque enfin que deux vins (Vivier 97 n°6 et n°9) ne donnent lieu a aucune
proposition de mets. Ceci peut étre di au faible degré de satisfaction apporté par le vin :
I'un est en effet jugé décevant (n°6, 161) et l'autre trop jeune (n°9, 498).

3.4. Macro-analyse d’une dégustation de vin a I’aveugle

s . T . . 233
Les dégustations a l'aveugle ont eu lieu avec les non professionnels . Elles se
déroulent de telle maniére que :

I'analyse organoleptique se fonde exclusivement sur les informations sensorielles ;

aucune des qualités extrinséques du vin dégusté (cépage, millésime, région...) n’est
fournie : le dégustateur se voit contraint a une certaine neutralité puisqu’il ne peut
etoffer son analyse sur une base de prédictions ;
la phase dite de reconnaissance est nécessaire.
Les séquences sont divisées, comme pour les précédentes, en différentes parties
thématiques selon un ordre plus aléatoire que chez les professionnels : parfois en effet, a
lieu un retour a une phase précédente, relancé par un participant, parfois aussi, et plus
souvent qu’avec les professionnels, la dégustation donne lieu a des digressions plus ou

moins longues. Mais on retrouve toujours cing grandes parties qui s’enchainent selon les
cing sous-thémes principaux :

une ouverture, actualisée par le premier contact des participants avec le vin et qui 1.
contient, mais pas systématiquement, 'examen visuel ;

une partie concernant I'aspect olfactif ;
'aspect gustatif ;
limpression générale et les suggestions de mets en accord avec les vins ;

ok DN

la phase d’identification.

3.4.1. L’ouverture

L’ouverture proprement dite de la séquence, durant laquelle les participants sont servis,
est généralement courte, voire éludée :

hormis les toutes premiéres réactions face a I'aspect visuel, on trouve
peu d’échanges préliminaires ;
aucun commentaire sur l'identité du vin n’est possible ;
parfois méme, les participants portent d’emblée leur verre au nez, entamant
directement la phase de description olfactive.
La particularité de ces séquences entre non professionnels réside dans la tonalité de type
émotionnel souvent donnée a 'ouverture :

233
Elles figurent dans les enregistrements : S.A.V. (séquences n°15, 16, 17) et JJ & Co (séquences n°22, 23, 24).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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gu’elle soit ludique ou ironique,
C. aaah c’est tout de méme meilleur que les p’tits flacons M. oui c’est quand
méme nettement meilleur (S.A.V. n°15, 754), JP a mon avis c’est du vin blanc F1
oui ¢cas-(JJ & Co n°22, 949),
gu’elle exprime un plaisir,
F1 c’est banal mais i sent bon [rire] P c’est pas banal F1i senttrés bon JP (oui
c’est vrai) qu’ ¢ca sent bon F1 ah:: vraiment euh (JJ & Co n°24, 1360),

ou qu’elle signale encore une vive réaction a la premiére sensation,
C.ah P.oh pétard M. oh la: caaune odeur euh (S.A.V. n°16, 1072).

L’ASPECT VISUEL

La phase d'observation visuelle se déroule souvent sur un temps de silence ou sur des
échanges peu audibles ou qui se chevauchent. Elle est écourtée, assimilée a I'ouverture
de la séquence et peu ou pas exprimée verbalement.

Lorsque I'aspect visuel est analysé, ce sont des énoncés brefs et plus subjectifs que

proprement descriptifs. La couleur est qualifiée :

il aune couleur qui est intéressante hein (S.A.V. n°17, 1317),
la brillance et la limpidité, elles, ne sont pas évoquées et la présence de larmes est
indirectement énoncée :

c’est un vin qui est gras y’ad’ I'alcool (JJ & Co n°22, 960).
Ici, le locuteur ne décrit pas veéritablement l'aspect visuel mais, avec le geste
praxique (tourner le verre) et un regard déictique, il fait allusion a la présence des larmes
qu'’il observe sur les parois du verre et en déduit qu’il s’agit d’'un vin gras, riche en alcool.

3.4.2. L’aspect olfactif

La description de l'aspect olfactif arrive trés vite aprés I'ouverture. Mais elle est aussi
essaimée en plusieurs lieux de la séquence puisqu’on la trouve :

a 'ouverture de la séquence, comme nous venons de le signaler : I'olfaction serait
alors, pour les non professionnels, le contact “prioritaire” avec le vin ;

en superposition avec la phase gustative, quand certains participants commencent a
décrire I'aspect gustatif tandis que d'autres poursuivent la phase olfactive, ce qui crée
méme un quiproquo :

JJ mais il est il est tres euh il est tres (blanc quand méme) fleur blanche hein non’
JP fleur blanche c'est-a-dire JJ ben c’c6té floral de fleur blanche peu peu peu
aromatique mais tu sais cette espéce de p’tite euh JP au nez mais en bouche JJ
non au nez hein (JJ & Co n°22, 1008),

aprés la phase gustative, pour mettre en paralléle les référents des golts et ceux des
odeurs et conclure sur I'impression finale avant 'identification.

L’examen olfactif occupe une grande partie de la séquence de dégustation puisque le
geste praxique de sentir est réitéré comme chez les professionnels. Le nez est un premier
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"guide" vers la reconnaissance, méme si les non professionnels ne procédent pas aussi
méticuleusement que les professionnels. On reléve par exemple :

des énoncés élogieux (beau / bien / bon) volontiers attribués au premier nez :

oui trés treés bien, trés beau bouquet (S.A.V. n°15, 821), ce vin est beau (JJ & Co n°24,
1358), isent trés bon ah vraiment euh (JJ & Co n°24, 1363), JP c’est pas mal hein JJ
oui, de toute facon c’est trés bien (JJ & Co n°22, 980),

'absence de défauts (la netteté) n’est pas recherchée, mais peut étre suggérée par
des termes subjectifs, comme piquant, intéressant :

¢a a une odeur de blanc typique un peu piquante (S.A.V. n°15, 776),

ben comme nez c'est beaucoup plus intéressant qu' les p'tits flacons hein (JJ & Co
n°22, 984),

l'intensité du nez est parfois mentionnée :

c'est une odeur envahissante (S.A.V. n°16, 1130), cette odeur est tres tres forte
(S.A.V. n°17, 1358),

I'évolution du nez au cours de la dégustation n'est pas systématique :
i remonte... puissant tout d’'un coup (JJ & Co n°24, 1377),

et les arbmes sont parfois mieux détaillés aprés la phase de description gustative
(n°15, n°17, n°22)... comme si, pour un non professionnel, la connaissance gustative
était plus fiable.

3.4.3. L’aspect gustatif

Apparait d'abord la premiére impression, ce qui caractérise le vin une fois mis en bouche.
Cette qualification tend a étre globale :
il est plat (S.A.V. n°15, 815), pas assez puissant... pas assez typé... trop acide
(S.A.V.n°16, 1111), itient pas ala bouche celui-ci (S.A.V. n°17, 1387), une
certaine apreté (JJ & Co n°22,1017), il est léger... il aun c6té passé... il est court
(JJ & Co n°23, 1231), y'aun cOté terreux il a ce ce c6té qui enrobe la langue le
tanin (JJ & Co n°24, 1441).
La distinction temporelle attaque / milieu / fin de bouche est rarement marquée : I'attaque
n'est pas qualifiée sauf une fois :
il aune attaque vraiment franche (JJ & Co n°22, 1019),
et le milieu non plus. Toutefois, la variété des sensations et leur évolution sont exprimées
dés la premiére mise en bouche :
ah mais dis donc alors lail ail aun godt a la premiere euh (S.A.V. n°15, 803),
et la fin de bouche, sans étre proprement dénommée, est presque toujours mentionnée :

et apres c'est c'est quand tu I'as plus dans la bouche que tu retrouves |'odeur
(S.A.V. n°15, 829).
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La longueur en bouche est prise en compte, méme si la P.A.l. n'est pas mesurée :

M. aprés c'est (sifflement sourd) D. oui ¢ca s'évanouit (S.A.V. n°15, 829), quand il
passe il est trés court (JJ & Co n°23, 1190).

Les arbmes pergus, sans étre toujours dénommés, sont comparés a ceux détectés au
nez:

il pigue un peu et ¢ca c’est I'odeur qu’on sent au début co- c’est ca correspond a
I'odeur (S.A.V. n°15, 876), JJil aun bouquet extraordinaire JP et ¢a correspond
pas en bouche JJ et ¢ca correspond pas du tout en bouche (JJ & Co n°23, 1185).

3.4.4. L’impression générale sur le vin et les suggestions de mets

L’'impression générale consiste, pour les non professionnels, a trouver une qualification
consensuelle finale et, souvent aussi, lorsqu’il s’agit du deuxiéme ou troisieme vin, a
élaborer des comparaisons sensorielles qui distinguent le vin des précédents.

le corps, la texture (il remplit bien la bouche... il est solide S.A.V. n°15, 880),
I'équilibre (il est pas tout a fait équilibré S.A.V. n°16, 1187),

la longueur en bouche (oui aprés ¢a s’évanouit assez vite hein y’a trois s’condes
S.A.V.n°17, 1400).

Elle peut aussi s’exprimer par une impression subjective personnelle :

il est bien moi j’aime beaucoup ces vins (JJ & Co n°22, 1068), c’est c't’
impression qu’'t’as quand tu bois du vin et qu’t’es sdr qu’tu vas avoir la migraine
(S.A.V.n°17, 1496).

Le rappel des vins précédents (qui viennent d’étre dégustés et donc identifiés) sert de
point de comparaison au moment de juger et d’identifier le nouveau vin :

cette odeur est trés trés forte tu peux pas la confondre avec celle de tout a I’heure
(S.A.V.n°17, 1341), il est pas gras comme |'autre i laisse pas le méme euh filet
gras sur lalangue (JJ & Co n°23, 1229), JP ah i manque alors- autant I'autre
avait une attaque et: F1 oui JP une nervosité celui-lail a- il a RIEN comme... (JJ
& Co n°23, 1256) **.

L’analyse comparative est un premier moyen d’aborder I'étape suivante, celle de
I'identification : les participants commencent par définir le vin a I'aveugle en ce qu’il n’est
pas, comparé aux précédents.

Elle n’est pas forcément évoquée. On la trouve dans une intervention isolée :
un bon blanc avec des huitres ce s’rait pas mal ¢a (S.A.V. n°15, 901),
ou comme sous-théme :

ah ¢a c’est un vin a manger- a boire avec du saucisson des trucs (S.A.V. n°17, 1439),

et jamais une fois l'identité du vin révélée.

3.4.5. La phase d’identification

234 Voir aussi S.A.V. n°16, 1206-1222.
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Si aucun non professionnel ne s’est franchement déterminé sur l'identité du vin, laissant
toujours place a une possible rectification de sa proposition, tous se sont néanmoins pliés
aux efforts que requiert I'exercice. Différents procédés complémentaires et empiriques
permettent de trouver des réponses et d’en écarter d’autres :

3.5. Comparaisons des séquences de dégustation

Les distinctions entre dégustations de professionnels ou entre éléves et professeur et
dégustations de non professionnels ont moins relevé du déroulement que de la durée, du
genre et de la compétence des participants.

Toutes les dégustations suivent un déroulement analytique globalement identique. La
différence de durée repose en fait sur le genre des dégustations, sur I'expérience des
participants et leur utilisation d'un lexique approprié > Dans notre corpus, les
dégustations les plus longues sont celles a 'aveugle qui n'ont été exécutées que par les
non professionnels. Or :

il sent bon

qui ne décrit pas une perception doit étre justifié ou explicité : le locuteur précise ensuite
qu'il le trouve aérien, volatil, léger.

De méme, en employant trés subjectivement le terme piquant défini comme un
qualificatif du godt, M. (non professionnelle) sera contrainte d’expliquer ce que piquant au
nez veut dire pour elle, aprés I'’échange suivant :

M. non mais les moi c’que j'trouve typique du blanc [rire] D.oui M. c’est le une
odeur un peu piquante quoi (S.A.V. n°15, 771).
Les non professionnels ont plus souvent recours a la paraphrase qui apparait ou bien
pour remplacer un terme, ou bien pour en préciser un qui n’est pas approprié ou qui
n’‘appartient pas au lexique.

Les professionnels, qui eux sont plus concis et précis, se servent des termes les plus
subjectifs en fin de dégustation, durant la phase finale :
agréable, suave (n°3) généreux (n°4) amusant, bien (n°5), bon (n°10)...
et les reformulations paraphrastiques apparaissent pour définir un premier terme énoncé
(ici, déseéquilibré) :
un peu déséquilibrée c’est pateux et acide on dirait qu’on a Rajouté de I'acidité
dans c’vin qu’on a acidifié ce vin (Vivier 96 n°2, 90).
Les points communs se situent essentiellement a Tlintérieur des séquences de
dégustation et a deux niveaux :

celui de 'organisation générale de la séquence : les dégustateurs tant professionnels
que non professionnels respectent le protocole de dégustation, c’est-a-dire
'enchainement des phases ;
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La différence de durée est aussi due a la disponibilité plus grande des non professionnels, comme nous I'avons précisé lors de

la présentation du corpus.
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celui de I'expression hédonique : méme concis, les professionnels font toujours part
de leur appréciation subjective. Le plaisir, la beauté et la bonté sont exprimés par
I'ensemble des dégustateurs professionnels ou non.

4. Analyse microsyntaxique : une illustration de la
dynamique des actes de langage

Nous nous proposons a présent d’analyser en détail deux passages extraits des
séquences du corpus afin d’illustrer les descriptions précédentes ainsi que la question du
statut des actes de langage mis en ceuvre dans ces interactions, a savoir principalement
les actes assertifs.

Grace a cette analyse, nous définirons :

les influences mutuelles dues a la suggestivité et aux moments ou I'énoncé d’une
proposition est susceptible de “modifier la perception” ;

les épisodes de reformulation et de répétition aprés qu’une proposition est énoncée ;

et nous souléverons :

4.1. Analyse d’un premier extrait : « mince j’ai failli mettre mon nez
d’ssus »

Ce passage choisi est extrait de la séquence n°12, la deuxiéme de I'enregistrement vidéo
SAV. * | Les participants sont quatre enseignants chercheurs en psychologie : trois
hommes (désignés C., D., P.) et une femme (désignée M.).

D. qui ne travaille pas dans la méme U.E.R. est le seul a utiliser le vouvoiement. Au
début de l'extrait, ils viennent de sentir un flacon Lenoir (cerise) et sont sur le point d’en
parler.

Aprés, des temps de silence entrecoupés de petits commentaires “hors-cadre”,
I'observateur s’assure que tout le monde a bien senti, propose un éventuel deuxiéme tour
de table de I'’échantillon avant la discussion.

Dés la premiére lecture, on s’apercoit qu’aprés les préliminaires, chacun des
interlocuteurs a un moment donné, propose un signifiant d’identification de I'aréme.
L’extrait de la séquence peut ainsi étre subdivisé en cinq grandes parties : les
préliminaires suivis des quatre propositions apportées successivement par chacun des
participants.

4.1.1. Le démarrage : explicitation des “pré”

236
S.AV.n%12, 224-334.
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M. mince j’ai failli mettre mon nez d’ssus [rire] C. #susurré# mais c’- on peut faire
des gags comme ¢a ou on voit le nez qui s’'met a grossir D. Pinocchio C. avec
des p’tites branches qui poussent [rire] M. je r'f'rai un coup aprés C.non mais
cajel’'sens mieux [rire] D.carassure D.ah oui [rire]c’est bon [O. tout I'monde
I’a senti vous vouliez ressentir] M. moi j'voulais r’'ssentir un p’tit coup D.
alpha-ionone [rire] M. hein quoi C. oui non mais je crois que j'ai mon:: P. mon
opinion’ C. mon opinion D. oui pas d’probleme [rire] [O. alors,]
Le démarrage de la séquence comporte de nombreuses pauses (silences durant lesquels
I'échantillon circule) et différents échanges qui donnent la tonalité (ici ludique) de
linteraction en cours : les participants ont déja exécuté une premiere séquence de
discrimination d’arébme au début de laquelle 'un d’eux avait mis en garde M. de ne pas
toucher le flacon avec son nez. La premiére intervention de M. (qui est en train de sentir le
deuxieéme flacon présenté) fait donc allusion au début de la séquence précédente.

Suivent des échanges humoristiques peu audibles entre D. et C. pendant que circule
I’échantillon.

D. avance déja une proposition avec un signifiant chimique (alpha-ionone) : il montre
qu’il connait la réponse, mais en méme temps, qu’il respecte la consigne de ne rien dire
avant “le signal”. Sa réponse qui n’est pas valide en dégustation — elle ne fournit aucune
information aux interlocuteurs qui ne connaissent pas les termes chimiques - déclenche
un petit rire.

M. “rejette” indirectement la réponse de D. en manifestant son incompréhension des
termes de chimie par la question hein quoi.

Aprés une longue pause, C. et D. annoncent qu’ils se sont fait une opinion, autrement
dit qu’ils énonceront leur proposition quand qu’ils le pourront.

L’intervention de C. est interrompue : l'allongement sur mon::: est inféré comme une
marque d’hésitation de C. qui cherche son mot.

P. termine 'assertion de C. sans pour autant la prendre a son compte : on ne devine
pas si P. comme C. a aussi son opinion.

C. confirme la justesse de l'intervention de P. par une reprise en écho mon opinion.

D. annonce a son tour, mais plus indirectement qu’il a trouvé un signifiant (oui pas
d’probleme) puis, loi de modestie oblige, il atténue I'assurance qu'il a trop vite montrée par
un nouveau petit rire, tout comme aprés ses deux précédentes interventions.

O. l'observateur >’ donne le signal de l'ouverture “verbale” de la séquence avec un
marqueur introductif alors qui a deux fonctions : il ponctue les échanges préliminaires sur
lesquels avait démarré la séquence (explicitant ainsi un constat : /puisque tout le monde
est prét) et il ouvre I'échange suivant (sous forme d’'une requéte implicite : Aous pouvez
commencer a parler/).
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Nous intervenons peu au cours des enregistrements sauf, comme dans ce cas, lorsque les participants se tournent vers nous

(et la caméra) pour obtenir un signal de départ. Ceci est arrivé surtout en début d’enregistrement. Pendant les séquences suivantes,

les participants étaient plus autonomes.
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4.1.2. Vanille monoi : une premiére proposition, celle de M.

P. moi j'trouve c’est p- plus Iéger plus acide ¢ca déja, par rapport a 'autre, M.
vanille monoi entre vanille et monoi, mais j’ sais pas C. vanille monoi’ M. oui
(SOUPIRE EN RIANT) C. ah oui P.ah moijai- M. un p’tit peu fleur de ben un truc
comme ¢a quoi P. fleur d’'oranger non M. non mais y’a une odeur c'-a-direy’'ay’a
une odeur qu’'y’adans I’'monoi alors je sais pas si comme dans I’'monoi P. ah oui
M. y’alafich- fleur de tiaré y’a d’la vanille D. oui M. alors donc je sais pas trop
P. oui oui d’accord

238

P. fait part de sa premiére impression, répondant a l'intervention initiative de O., mais son
intervention ne déclenche a son tour aucune réaction. Elle ne constitue pas en soi une
proposition puisqu’elle n'apporte pas un signifiant sur lequel pourrait coincider le référent
senti.

P. reste donc en deca de la tache de dénomination requise, le marqueur déja signale
d'ailleurs qu’il n’avait pas [lintention de dire plus. Son intervention est une
comparaison (I'ardme est plus léger et plus acide que le précédent) introduite par une
auto-négociation (moi jtrouve) qui signifie qu’elle n’engage que lui.

P. a répondu en partie a la requéte de O. Sa réserve ne provoque pas de réaction.

La proposition de M.

C’est M. qui répond plus conformément aux consignes en énoncant la premiére ce qu’elle
croit avoir pergu. Sa proposition vanille énoncée directement, sans déterminant ni
modalisateur verbal (du genre : c’est peut-étre, je trouve...) est toutefois nuancée par des
softeners qui sont :

M. introduit une modalisation (entre vanille et monoi) puis un aveu (mais je sais pas).
On percoit un decrescendo de la teneur assertive de I'intervention : la premiére assertion,
jugée sans doute péremptoire par M. 238 , est tout de suite contrebalancée par une autre
proposition. Face a deux signifiants possibles, M. marque une hésitation pour ensuite
avouer son ignorance : elle se retire de maniére a laisser une place locutoire a ses
interlocuteurs en leur adressant un regard (phatique) juste a la fin de son intervention.

La réitération de la proposition de M.

C. réagit le premier : il tourne son regard vers M., reprend les signifiants donnés par M. en
y ajoutant une intonation légérement ascendante. La réitération peut s'interpréter ici
comme une forme d’une question indirecte qui marque la surprise ou le doute vis-a-vis du
contenu de la proposition : /est-ce réellement vanille monoi ?/.

La confirmation de M.

L’intonation de C. est inférée par M. comme une demande de confirmation : M. confirme
immédiatement sa proposition (oui), mais toujours en la modulant : le oui est soupiré et
additionné dans le méme temps d’'un rire dont I'effet atténue encore la valeur assertive de

M. doit ménager aux autres la possibilité de donner un avis différent.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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la proposition.

La réitération de la question

C. léve les yeux, la réponse de M. n'a pas modifié son attitude, il reste sur sa position
dubitative (ah oui), comme s'il réitérait sa question : /es-tu sare ?/, il ne s’engage ni vers la
réfutation ni sur la voie d’une contre-proposition.

Une proposition ébauchée

P. intervient en tentant d’introduire son avis (ah moi je) puis il est interrompu par M. Son
tour de parole n’a pas valeur d’intervention : P. se démarque du précédent échange, mais
il N'ouvre pas le suivant.

L’explicitation de M.

M. veut expliciter sa proposition en I'orientant vers une généralisation (un p’tit peu fleur
de), ce qui a plutdt pour effet d’augmenter I'imprécision (ben un truc comme ¢a quoi).
Quoi sert a ponctuer le tour de parole : M. n’a plus rien a ajouter, elle veut bien cette fois
céder la parole.

La suggestion de P. réfutée

P. la reprend alors et vient en aide a M. en suggérant un nouveau signifiant (fleur
d’oranger non) susceptible de préciser le truc et accessoirement de livrer sa proposition
(P. a peut-étre déja a cet instant I'idée de sa propre proposition - mandarine). Mais M.
réfute la correction de P. et développe un syllogisme du type :
Maj. : je retrouve dans I’échantillon présenté une odeur de monoi min. : le monoi
est fabriqué avec de la fleur de tiaré et de la vanille CI.: je ne sais pas (si I'aréme
présent est celui de la vanille ou celui de la fleur de tiaré).
a la suite duquel, les autres participants (D., P. puis C. plus loin) acquiescent sinon
sincérement (on ne sait pas s'ils adhérent, méme partiellement, a la proposition de M.) du
moins explicitement.

4.1.3. Les bonbons a la framboise : la proposition de C.

C. c’est vrai qu’ca sent un peu la Tahitienne M. ouais [rire] C. mais cependant
[rire] P.careste moins au nez en tout cas hein C. ma premiére idée [rire]c’est
plutét les bonbons a la framboise dont j- que j’aime pas justement D. ah oui
bonbons anglais’ C. oui les bonbons quand on croque |a P. moi j'trouve c’est un
peu acidulé quand méme |a hein
C. modifie brutalement la tonalité instaurée depuis la proposition de M. : son intervention
réactive marque d’abord par son contenu littéral 'adhésion aux propositions de M., mais
elle est en fait une mise en doute (sur le mode humoristique et métonymique : c’est vrai
qu’ca sent un peu la Tahitienne) auquel I'assistance ne réagit qu'aprés un petit temps
(pause puis rires).

C. partage le rire général, instaurant une détente qui lui permettra de mieux introduire

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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sa proposition dont le référent est éloigné de celle de M. mais dont I‘énonciation est
. . . . . 239
proche : intonation descendante et regard non phatique (les yeux sont baissés)

D. compléte la proposition en suggérant a C. un autre signifiant par la question :
/est-ce que c’est plutdt a bonbon anglais que vous pensez ?/.

C. confiirme (oui) et tente de rendre plus concréte sa sensation
/odeur-des-bonbons-a-la-framboise/ en évoquant une impression personnelle (les
bonbons quand on croque [a).

P. ne révele pas encore son camp, son intervention (c’est un peu acidulé quand
méme la hein) est vraisemblablement un argument en faveur de C. (le bonbon est
généralement acidulé) et en opposition a M. mais la démarcation (moi jtrouve) peut
également se laisser interpréter comme une non adhésion de P. aux deux propositions
déja faites. Une nouvelle fois, son intervention n’est pas prise en compte, du fait surtout
gu'il se tourne vers O. et non vers les allocutaires ratifiés.

4.1.4. Framboise : la proposition de D.

D. maintenant qu’vous |’avez prononcé moi j’crois qu’c’est la framboise P. un
fond acidulé quand méme M. framboise ¢a’ D. mm (en opinant de la téte) M. oh
ben alors P. moi j'aurais plutét penché pour euh D. vas-y renifle

D., qui n’est intervenu que deux fois (au début pour signifier son absence d’hésitation puis
pour ratifier la proposition de M.), prend part plus activement a la discussion : il intervient
non pas en réponse a P. mais a C. et énonce sa proposition 2% Lintonation est
descendante. Le regard est dirigé d’abord vers le bas puis il est adressé a O. et ce n'est
qu’a la toute fin de son intervention que D. se tourne vers ses interlocuteurs.

M. intervient en reformulant le signifiant qu’elle met en doute. Son intervention
réactive utilisant la répétition est un acte exclamatif de surprise.

D. se rallie, en la modifiant quelque peu, a la proposition de C. tandis que P. ne
semble pas encore une fois adhérer totalement a la nouvelle proposition. Une troisiéme
fois, son intervention ne provoque pas de réaction, il se tourne de nouveau vers O. pour
énoncer sa proposition. mais il est interrompu par D. qui s’adresse a M. pour tenter de la
rallier & sa proposition.

4.1.5. La mandarine : la proposition de P.

P. d’la mandarine ou quelque chose comme ¢a C. moi j'ai trouvé- P. hein M. (oh
non) c’est d’la vanille framboise j'’connais (qu’ca) C. j'ai trouvé tout d’'méme que
ca sent plus la framboise que la Tahitienne M. ah ben non alors non ¢a sent pas
du tout la framboise (O. faut pas vous fier a la couleur en tout cas) M. non C. ah
non D.non non non justement

En méme temps que se prolonge la confusion de M. et que I'échec d’un consensus se

9
Notée sur 3tons : 33323333231111311 1 cestplutdét les bonbons a la framboise euh dont j- que jn’aime pas

justement

240

Notée sur4 tons 2222222433333 1 maintenant qu’'vous I'avez prononcé moi j'crois qu’'c’est la framboise,
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confirme, P., le dernier a donner sa proposition, se démarque lui aussi avec une

oy cepr 241 C a1y , , .,
proposition encore différente = . Mais il s’agit d’'un échange tronqué par D. qui s’adresse
a M. : son intervention ne suscite pas de réaction. C. revient sur la proposition framboise
(moi jai trouve-).

C’est O. qui essaie de rétablir la voie vers le consensus avec une intervention de
précaution (faut pas vous fier a la couleur en tout cas). Mais cette précaution est superflue
en ce qui concerne du moins le contenu informatif puisque la réaction est unanime.

4.1.6. Flottements

D. vraiment c’est framboise ¢a C. mais |I'0- mais I'odeur c’est M. ben alors C.
c’est framboise i m’semble M. ah: t’as raison y’a un c6té fraise euh D. oui fraises
un p’tit peu mais M. non les fraises euh les fraises euh tu sais D. oui fraise M.
les fraises rouges la au sucre C. oui oui c’est ¢a voila voila les bonbons moi j'ai
horreur j'ai horreur de- M. le le dent- genre dentifrice a la fraise C. de ces
bonbons-la D. oui oui M. mais pas vraiment quand méme... peut-étre pas D. si si
si M. pas vraiment moi j'trouve qu’c’est plus vanillé qu’ca plus euh D. ¢a s’veut
fraise oui M. mais c’est des trucs synthétiques ¢ca (O. ah oui) P. mm D. oui oui
oui M.oui C.ahvoila M. c’est pour caqu’'cacorrespond arien de:: en fait euh
moi j'ai d’ja remarqué qu’certaines fois ¢a correspond pas aux odeurs C. mais
c’est plus vrai que nature M. oh non C. c’est plus vrai que nature M. non non
c’est pas vrai P. ah oui c’est mieux qu’laréalité C. c’est d’laréalité virtuelle P.
ah c’est c’est ¢a tient moins D. oui [rire] c’est trés psychique P. c’est plus volatil

D. réitére sa proposition (vraiment c’est framboise ¢a) avec assurance avant de la
nuancer lorsque M. évoque fraises puis il essaie de rallier ses interlocuteurs, en accusant
réception des propositions de M. (oui fraise un p'tit peu oui) et de C. (ces bonbons la).

M. se rétracte a nouveau et revient a sa proposition initiale (mais pas vraiment quand
méme puis pas vraiment moi jtrouve qu’c’est plus vanillé qu’ga).

D. et M. mettent en doute la qualité de I'échantillon d’arébme (désigné par ca) et
ouvrent une suite d’échanges métadiscursif sur le théme de la valeur des arbmes
synthétiques.

4.1.7. Fruits rouges la on est sir la : une proposition consensuelle

(O. donc c’est fruité acidulé) D. oui fruité oui P. oui moi j'ai pensé acidulé un peu
oui M. fruité oui D. fruits rouges la on est sOr la C. oui acidulé c’est ¢ca
C’est O. qui réintroduit le théme en reformulant ce qui a été dit jusqu’a cet instant, avec
les hyperonymes fruité acidulé pour inviter les participants a confirmer.

La confirmation est générale : les oui I'attestent doublés de la répétition d’'un des
deux termes fruité acidulé. C’est D. qui se charge de formuler une proposition de
conclusion (fruits rouges la on est sdr la) bien que M. (qui proposait au début vanille) et P.
(mandarine) ne doivent pas la partager.

241
Notée sur4 tons:2224 22221 d'lamandarine ou quelque chose comme ga
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4.1.8. La structuration des actes de langage

A chaque nouvelle proposition (énonciation par l'un des participants d’un signifiant
substantif accompagné d'une intonation descendante), trois réactions possibles se
présentent :

la proposition est mise en cause,
un ou plusieurs des autres participants se démarquent de la proposition,
un ou plusieurs des autres participants se rallient a la proposition,

et débouchent sur deux nouvelles voies :

l'insistance ou la justification de I'auteur de la proposition,
l'introduction d’'une nouvelle proposition ou I'obtention du consensus final. 2.

Les actes de langage sont de type assertif puisqu’on trouve : des descriptions
comparatives, des dénominations, des reformulations et des répétitions, des mises en
doute, des réfutations et des adhésions. lls s’organisent de maniére dépendante les uns
des autres (une répétition peut étre la marque d’'une adhésion ou d’'une mise en doute,
etc.) et hiérarchique (une dénomination peut entrainer une répétition ou une réfutation,
etc.).

LA MISE EN CAUSE

La proposition initiale est mise en cause lorsque se manifestent le doute ou la surprise
chez les interlocuteurs.

Le doute est plutét marqué par un abaissement de l'intensité vocale ou, sous forme
non verbale, par une moue des lévres et / ou I'élévation des sourcils. Il peut étre
verbalisé, comme le font P et JP :

P ca pourrait étre de la framboise aussi JP moi j'crois pas P j’ pense pas non
mais ¢a penche un peu (JJ & Co n°18, 155),

ou simplement exprimé par une interjection (ah / ah bon), comme chez P. qui n’a pas
encore donné une proposition (mais pense a pamplemousse) :

Mg je reste sur mandarine P. ah bon (Oingt n°25, 41).

La surprise, elle, est marquée par une intonation montante en fin de rhése :
vanille et mono’’ (S.A.V.n°12, 251), framboise ¢a’ [avancée du buste et du
menton] (S.A.V. n°12, 276).

Ces deux interventions réactives n‘ont pas la méme valeur illocutoire : la premiére
ressemble a une demande de confirmation

/tu penses vraiment que c’est vanille et monoi ?/
a laquelle d’ailleurs M. répond par oui ; la deuxiéme est plus orientée vers la réfutation :
/je ne crois pas qu’il s’agisse de la framboise/.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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LA DEMARCATION

Un des locuteurs se démarque de la proposition, soit en la réfutant tout net par une
négation :

ah ben non alors non ¢a sent pas du tout la framboise (S.A.V. n°12, 286),
soit en 'opposant a I'aide d’'une contre-proposition, comme le fait C. aprés la proposition
de M. :

mais cependant ma premiére idée c’est plutdt les bonbons a la framboise (S.A.V.
n°12, 267).

LE RALLIEMENT

Il'y a ralliement lorsqu’un participant accepte la proposition donnée, que ce ralliement soit
suggéré (ah tu as raison) ou que l'intention fit de donner la méme proposition(moi aussi).
Le locuteur se joint a ce qui a été énonce, soit verbalement :
Oui oui oui c’est ¢a voila voila oui oui d’accord ah voila ah t’as raison y’a un
cOté fraise
soit gestuellement comme le fait D. avec un hochement de téte affirmatif, lorsque C.
propose bonbon a la framboise,

soit enfin, par une ratification “passive” ou 'acte de “ne rien dire” est interprété de
préférence comme une marque d’accord (qui ne dit mot consent), comme dans cet
échange ou, parmi les cing participants de l'interaction, seul JP marque son accord :
JJ bon on est tous d’accord pour un fruit rouge JP oui JJ TRES petit fruit rouge
F1 (laj'sens plus rien) (JJ & Co n°18, 157).
On peut admettre ici que les interlocuteurs qui n’interviennent pas (c’est-a-dire : P., F2 et
d’'une autre maniére F1 qui ne répond pas directement) se rallient tacitement a la
proposition de JJ et a la réponse affirmative de JP.

L’ INSISTANCE

L’insistance permet le plus souvent de justifier soit la vraisemblance soit I'invraisemblance
de la proposition. Elle apparait aprés la proposition et la réaction a la proposition, comme
dans cet échange ternaire :

C. les bonbons ala framboise dont j- que jJaime pas justement D. ah oui bonbons
anglais’ C. oui les bonbons quand on croque la.

Elle se réalise par une reformulation ou par le développement d’'un argument.
La reformulation

—  Le locuteur peut simplement réitérer sa proposition pour marquer la détermination
de son choix, ce que fait D. aprés sa proposition et aprés avoir ressenti
I'échantillon :

vraiment c’est framboise ¢a

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Il peut aussi mettre en avant un élément trés subjectif du référent qu’il associe a une
situation, a un produit dérivé ou a un vécu personnel et qui semble paradoxalement
devenir le moyen de justifier la proposition :
les bonbons quand on croque la les fraises rouges la au sucre les bonbons ala
framboise dont j- que j’aime pas justement
différents marqueurs d’insistance sont utilisés, /a, justement, tu sais :
c’était amande verte de I'arbre tu sais qu’on sent dans la- dans la coque (JJ & Co
n°19, 321).
La répétition ou la reformulation sont plus réactives qu’évaluatives si elles sont apportées
par un locuteur autre que l'auteur de la proposition :

Une hétéro-répétition peut dans certains cas étre la marque d’'un “accusé de
réception” (la proposition a été bien regue) et celle de I'accord :

M. non les fraises euh les fraises euh tu sais D. oui fraise

Une hétéro-reformulation marque I'intention de coopérer, comme D. qui rapproche
bonbon a la framboise et bonbon anglais :
C. ma premiere idée c’est plutét les bonbons a la framboise dont j- que jJaime pas
justement D. ah oui bonbons anglais’
ou comme P. qui tente de préciser le signifiant :
M. un p’tit peu fleur de ben un truc comme c¢a quoi P. fleur d’oranger non M. non

L’argumentation

L’argumentation est utilisée par le locuteur pour renforcer sa position. Elle peut porter sur
la chose dont il est question, comme dans I'énoncé suivant (M. sait que le monoi, que lui
rappelle I'échantillon présenté, contient de la fleur de tiaré et de la vanille ; son argument
expose la déduction qu’elle fait a partir de ses connaissances personnelles) :
c'-a-dire y’ay’a une odeur qu’y’a dans I’'monof alors je sais pas si comme dans
I'monoi y’a la fich- fleur de tiaré y’a d’'la vanille
Dans I'échange suivant, P. est le seul a ne pas avoir trouvé I'arbme réglisse ; ce qu'il
percoit ne coincide pas avec son “image olfactive” de réglisse :
JP t’es pas d’accord avec la réglisse’ P non JJ bon ben c’est intéressant,
deuxiéme temps, non non mais tu j’ te dis P ch’us pas d’accord y’a quelque
chose qui manque (JJ & Co n°21, 731).

D’autres formes d’argumentation sont attestées. On trouve :

I'argumentation par la preuve (D. veut convaincre M. qu’il s’agit de I'arbme
framboise) :

vas-y renifle

la mise en avant d’'un argument d’autorité (M. est convaincue que ce n’est pas
framboise) :
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oh non c’est d’la vanille framboise j’connais qu’ca

I'argumentation par un présupposé (M. relativise la difficulté a trouver un consensus
final) :
mais c’est des trucs synthétiques ¢a
Le présupposé (ici implicite) est : /les produits de synthése ne peuvent jamais reproduire
I'exacte réalité et I'échantillon de I'arbme framboise n’est qu’une pale réplique de I'odeur
de framboise /. Or, 'image olfactive que nous possédons de la framboise est construite
sur I'odeur naturelle qui forcément ne coincide pas avec celle de I'échantillon, donc une
marge d’erreur d’identification est inévitable.

LA DECISION FINALE

Une décision d’élire un seul signifiant permet aux participants de clore la séquence. Dans
I'extrait analysé, c’est O. qui esquisse un début de consensus par une reformulation : sa
proposition assertive est en méme temps une demande de confirmation.

On retrouve dans les autres séquences du corpus relatives a la discrimination d’'un

arébme, les actes de langage qui viennent d’étre décrits. Lorsque le signifiant “juste” n'a
pas été deving, ce sont des qualificatifs synonymes qui sont employés :

poisseux, sirupeux, sucré... (S.A.V. n°12),
ou un hyperonyme “rassembleur” :

fruité, épicé, fruits rouges la on est slrs |a de toute fagon c’est un agrume.
Nous figurons sur un schéma I'enchainement des principaux actes de langage repérés a
I'intérieur de cet extrait de séquence :
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Imlezachons

Doopoaition 1 (de M)
C rioe Anodonma = répatition
BL insiskics = atgumicntation
P hitéro-retormulation

Proposition 2 démarcaticn (de C)
17 valhermen ] = Inehesneml e 1S4 1 haiEo el vsmicdabon
C. insistance  anm-reformmilation

Dropesition 3 = catliemear (dc Dy
bl e cnalomde = aapnne
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Mroposition 2 (de T
Saiks rEaction

Diémarcation (o= M)
—mérabon 3 T proposiien: 3+ el 3 T pepoainon 1+ measbace Gapemenl
il minoita)
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Arpnarnation (de 311 suruo présuoposs

DF.M.C. affinmation du résubtat final
Fraguneinhom eomesemei el (ile 13 )

4.1.9. La relation interpersonnelle

L’analyse micro-syntaxique permet de mesurer la variation de la relation entre les
participants durant la progression des échanges : il est intéressant de noter qui parle le
premier, qui dirige, qui conclut les séquences. Dans I'extrait choisi, c’est M. qui intervient
le plus souvent - comme dans la majorité des séquences 2 _ et qui est la premiére a
donner une proposition.

P. en revanche est celui qui intervient le moins souvent et qui est aussi le dernier a
donner sa proposition. Il est celui qui réagit le plus : ses interventions sont plus volontiers
réactives soit qu’elles accusent réception de ce qui vient d'étre dit, soit qu’elles

2
M. est la premiere a donner un référent dans trois des quatre séquences de reconnaissance d’aréme : S.A.V. n°11 (83), n°12
(244), n°13 (387). Elle est aussi la premiére a donner des qualificatifs a deux des trois vins dégustés : S.A.\V. n°15 (767), n°16
(1063).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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reformulent un énoncé ou une proposition. Ses interventions initiatives, elles, sont
interrompues ou ignorées (elles ne sont pas suivies d’interventions réactives).

C. intervient souvent malgré sa difficulté de mettre en mots ses impressions : ses
actes de langage sont “évocateurs” (la Tahitienne, les bonbons qu’on croque, les bonbons
que j'aime pas justement...).

D. qui n’a pas une relation aussi proche avec les autres participants marque sa
distance en maintenant le vouvoiement et en intervenant peu en début de séquence. Ses
interventions deviennent plus fréquentes aprés sa proposition qu’il énonce cependant
aprés une précaution :

maintenant qu’vous l'avez prononcé

Pourquoi attend-il que d’autres se soient “prononcés” avant lui pour apporter sa
contribution, alors qu’il manifeste dés le départ I'assurance de la réponse (framboise 243 )
et qu’aucune consigne extérieure ne 'empéche de parler le premier ? Il est probable qu’il
veuille marquer sa position hiérarchique par rapport a C., un de ses anciens professeurs,
en ne s’autorisant a parler qu’aprés lui.

4.2. Analyse d’un deuxiéme extrait : « finalement il est pas trés sec »

Nous analysons un deuxiéme extrait tiré de la séquence n°2 de I'enregistrement vidéo
Vivier 96. C'est le début de la partie pratique d’un cours sur les vins allemands. Le
professeur, une femme sommelier (désignée A.) vient de demander a I'un des éléves
O] , ] . . . . 244 .
(désigné E1) de décrire le premier vin identifié au préalable . La caméra est
. ., . 245 . ”
essentiellement fixée sur E1, parfois sur A . Un dialogue entre A. et E1 s’instaure
auquel les autres éléves assistent sans trop intervenir.

E1 a décrit d’'abord I'aspect visuel puis I'aspect olfactif et s’appréte a aborder la phase
gustative de la dégustation. L’extrait choisi débute donc sur la troisiéme phase de
dégustation (I'aspect gustatif) et se termine avec la phase finale (I'impression générale).
Au démarrage de la phase gustative, on sait déja que :

il s’agit d’'un vin assez clair, trés brillant, limpide, d’'un jaune soutenu, plus clair
au niveau du disque avec un premier nez de pétrole caractéristique de ces types
de vins, un peu résiné puis un nez de muscat et de fruits exotiques.

D’aprés ces premiéres analyses, E1 anticipe sur la perception en bouche :

E1 moij'pense qu’il doit étre trés sec A. trés sec, bon alors vous allez I'mettre en
bouche (Vivier 96 n°2, 45).

243

A noter que, lors des échanges préliminaires de la séquence, D. (spécialisé dans le secteur de la chimie) donne le nom de la

molécule (alpha-ionone ?) suivi d’'un petit rire (softener) : sachant que ses interlocuteurs ne déchiffreront pas la signification, il se

permet un énonceé qui ne peut entraver la bonne marche de la séquence.

4
Un blanc sec : Liebfraumilch troken 1998.

245

Les autres éléves ont chacun leur verre et dégustent en méme temps que A. et E1. lIs sont désignés par E? qui représente un

éléve non identifiable parmi les autres, faute de données fournies par I'enregistrement.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Chaque théme est apporté par la description successive de l'aspect gustatif en trois
temps (attaque, milieu, fin) puis de la persistance en bouche. Viennent ensuite
limpression finale et les suggestions de mets suivant ainsi les étapes du protocole de
dégustation.

4.2.1. L’attaque

E1l finalement il est pas tres sec moi j'trouve qu’il est Gras A. oui c’est trés gras
la mise en bou- I'attaque en bouche comment est-elle E1 pas trés forte cava, A.
non mais c’est agréable’ E1 ouais c’est agréable A. elle est pas du tout acide elle
est- E1l c’est- c’est frai::s euh A. c’est frais c’est t- agréable’ E1 ...
Les dégustateurs viennent tout juste de mettre une premiére fois le vin en bouche : les
deux phases antérieures (aspects visuel et olfactif) font présumer de la suivante.

C’est a E1 de faire le premier une évaluation gustative :
finalement il est pas trés sec moi j'trouve qu’il est Gras
Il confronte ses propres impressions. L’ayant préjugé sec lors de la phase olfactive, il se
ravise aprés la mise en bouche : le connecteur de reformulation finalement référe a l'une
de ses précédentes interventions moi j\pense qu’il doit éire sec.

A. qui n’avait pas manifesté de désaccord a propos de sec lors de la phase olfactive,
a laissé son éléve rectifier de lui-méme I'évaluation et cette fois elle 'approuve : oui c’est
fres gras. Elle l'oriente tout de suite aprés vers la question relative a I'attaque en bouche,
mais n’'obtient pas une information suffisante : pas tres forte ¢a va qui est plus une
réponse par défaut que celle qu’elle attend.

A. reformule l'impression de E1 en mettant en avant I'aspect hédonique et en
'énoncant comme une demande de confirmation (intonation montante en fin) :
non mais c’est agréable’
E1 confirme et répéte I'énonceé :
ouais c’est agréable

A. justifie ce jugement hédonique en sous-entendant que I'absence d’acidité a un effet
agréable et que ses interlocuteurs partagent ce fait. La valeur positive de agréable est
reportée sur pas du tout acide avec l'intonation également ascendante e

A. est interrompue par E1 qui coopére en reformulant la proposition de A. : c’est-
c’est frais euh comme si pas du tout acide impliquait ou équivalait a frais 7

A. fait deux répétitions : elle valide I'énoncé de E1 puis confirme son impression de
départ :
c’est frais c’est trés agréable
Gras, agréable, frais sont les trois évaluatifs de I'attaque qui a donc une valeur positive

46
Notée sur4 tons 222222411 elle est pas du tout acide elle est-

247
Mais c’est le contraire : en fait, la sensation de fraicheur est rendue par une “bonne” acidité, perceptible surtout en fin de

bouche. « Fraicheur : impression olfactive et gustative créée par un vin jeune, d’'un taux d’alcool peu élevé, de bonne acidité et trés

probablement de style floral » (Hachette, 1996).
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pour le groupe ou en tout cas pour A. et E1.

4.2.2. Le milieu

A.le milieu d’bouche est- E1 oui estun p’tit peu douceétre’ E1 (voila) A. comme
tous ces types de vins’

Le théme de I'impression ressentie en milieu de bouche est constitué :

, . . C e .. 248 . ,
d’une seule intervention initiative de type assertif * " (interrompue par un régulateur de
la part de I'éléve) avec une intonation ascendante sur le terme évaluatif douceétre,

de deux confirmations verbales et gestuelles.

En réalité, A. est venue interrompre un échange initi¢ par E1, que nous n’avons pas
réussi a transcrire (E7 ...). Elle produit une seule intervention et le oui de E1 accompagné
d'un signe de la téte indique qu’il écoute, qu’il est d’accord et qu’il n’a pas l'intention de
reprendre la parole bien qu’elle lui ait été retirée peu avant. Les deux tours de E1 sont
interprétés comme des signes régulateurs étant donné que :

les pauses laissées par A. sont trop courtes pour que E1 l'interpréte comme une offre
de tour de parole,

oui et voila sont émis a faible intensité montrant que E1 intervient sans l'intention
d’interrompre A.,

ils ne déclenchent pas d’interruption puisque I'intervention de A. se termine sans
hiatus : comme tous ces types de vins.

Le rapport de places entre professeur et éléve est manifeste : tandis que A. a pu
interrompre E1 au début de I'échange, il n’en est pas de méme pour E1 qui se montre
attentif.

Le milieu de bouche est un petit peu douceétre, d’apres la description qu’en fait le
professeur et conforme a ce qui est attendu : le caractére douceétre se trouve dans ces
types de vins.

4.2.3. La fin et la rétro-olfaction

A.lafin d’bouche est: assez agréable E? moi j'trouve qu’il est gras A. par contre
(mimique dégolt + gestes) en rétro-olfaction (mimique + gestes) E? (c’est
huileux’) A.oui on aun peu pateux hein un peu: collant pateux E? ... il est pas
assez frais... A. il est pas trés frais non plus mais bon c’est- pour la dégustation
pour vous c’est- i vaut mieux pas l'avoir tres frais parce que sinon- on perdrait I’
cOté aromatique’ E? il est un peu acide’ maint’nant non’ E? oui A. voila, en FIN
d’bouche apres on a l'acidité voila, E? ... une fin d’bouche est un peu acidulée
C’est A. qui enchaine au cours de la méme intervention comme ftous ces types de vins
sur le théme de la fin de bouche : la fin d’bouche est: assez agréable. La caméra ne
permet pas de savoir quel éléve intervient : il semble que E1 se soit mis a I'écart, c’est
pourquoi nous avons transcrit les interventions d’éléve(s) avec E? au lieu de E1.

*%% Sur 4 tonshs @3RN DEB T2 dEM2A tiertioxblavesestcammetinpuriectitments misiew westeslts qui

H
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VI. Analyse des interactions

décrit la fin de bouche, donnant encore la priorité au critére hédonique avec une
. . , 249
intonation ascendante sur agréable

Un éléeve E? enchaine sur I'aspect modéré de la sensation agréable (dénoté par
assez)pour faire part d’'une impression, déja donnée au début de I'extrait :
moi j'trouve qu’il est gras
Sa proposition ne s’imbrique ni vraiment avec l'intervention précédente ni avec la suivante
et peut étre vue comme un commentaire de E? a soi-méme :
/c’est mon point de vue mais je ne cherche pas particuliérement a le faire
partager/.
Enchéssée a l'intérieur d’'un autre échange, on peut la considérer comme une intervention
réactive puisqu’elle répond au moins a la consigne préétablie : I'éléve fait part de ses
impressions comme la tdche de dégustation le demande.

A. poursuit la description : I'éloge modéré relatif a la sensation en fin de bouche
laméne a évaluer celle en rétro-olfaction et c’est le connecteur par contre qui met en
opposition les deux impressions (en fin de bouche vs. en rétro-olfaction).

L’énoncé verbal est entrecoupé deux fois d’'une mimique de léger dégolt
(concomitance : yeux plissés + machonnement) accompagnée d’'un mouvement répété de
rotation de la main et d’'un geste de doigts “qui collent ”. La description est exprimée
gestuellement avant d’étre verbalisée :

par contre (mimique + gestes) en rétro-olfaction (mimique + gestes)

A. ne trouve pas tout de suite le qualificatif & donner a une sensation ostensiblement
percue comme désagréable. Et nous interprétons I'ensemble non verbal des mimiques et
gestes comme un signifiant cataphorique, précurseur des termes énonceés ensuite pateux,
collant.

E? profite des pauses gestuelles pour souffler une réponse (c’est huileux’) formulée
en demande de confirmation : son intervention sert a la fois a compléter celle de A. dans
laquelle elle est enchasseée et a initier un nouvel échange.

A. répond a E? et compléte son intervention avec deux signifiants pateux collant sur
lesquels I'intonation est cette fois descendante 250

La transcription devient plus difficile au fur et &8 mesure qu’augmentent I'agitation et le
bruit ambiants (les dégustateurs ont go(té et font circuler un seau pour vider les verres).

Un des éléves situé assez loin du micro intervient a propos de la température : il est
pas assez frais ce qui peut expliquer pourquoi les sensations sont un peu désagréables.

A. réagit, estimant que, pour des éléves qui apprennent a déguster, il vaut mieux une
température pas trop basse et elle justifie son opinion.

Une éleve fait a son tour une proposition sur le caractére acide (avec intonation
. P . . 251
ascendante) que prend le vin en évoluant au cours de la dégustation . Elle est

249
Notée sur4 tons :222 12222 3 lafin d’bouche est: assez agréable

250
Notée sur3tons:22222321223221 oui-on a un peu pateux hein un peu: collant pateux

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

approuvée par une autre éléve puis par A.
voila en FIN d’bouche aprés on a I'acidité voila.

Ces deux propositions d’éléeves, I'une relative a la température, l'autre a I'évolution
acide, traduisent indirectement la difficulté de la tache : les impressions gustatives ne sont
pas stables et dépendent de facteurs externes tels que la température et I'oxygénation du
vin.

L’évaluation en bouche se dégrade progressivement : la sensation en bouche est
assez agréable, autrement dit moins en fin qu’en début. Elle devient vraiment négative en
rétro-olfaction : un peu péateux, collant.

4.2.4. L’'impression générale

A. euh: I'attaque est s- pour moi elle est assez ronde assez grasse mais s- c’est la
fin d’bouche qui est- E acide A.un peu déséquilibrée c’est pateux et acide, on
dirait qu’on a Rajouté de I'acidité dans c’vin qu’on a acidifié ce vin, E? ... court

A. oui, oui oui, I'impression générale c’est qu’c’est pas un grand vin c’est clair
hein E? ...

A. reprend toute la description gustative, insistant sur le caractéere disjoint des sensations,
les premiéres plutdt positives, les derniéres franchement négatives.

Puis des chevauchements dus a I'intervention de plusieurs éléves ne permettent pas
la transcription intégrale de ce passage. Seul le terme court énoncé par un éléve permet
de repérer un changement de théme proche : la persistance (ou longueur) en bouche.

A. manifeste son accord avec E (oui, oui oui,) et donne la conclusion
enthymématique relative a la qualité du vin dégusté : un grand vin est caractérisé par sa
.. , . 252
longueur en bouche, or celui-ci est court, donc ce n’est pas un grand vin

4.25.LaP.AllL

A. tout a fait, de quel ordre est la p.a.i.” E? deux A. trois trois deux quand méme
pas hein

A. réagit d’abord a l'intervention d’'un éléve que nous n’avons pas réussi a transcrire. Suit
un échange ternaire a propos du calcul de la persistance aromatique intense avec une
intervention initiative de A. : de quel ordre est la p.a.i.’. Un seul éléve répond (intervention
réactive : deux) que A. corrige (intervention évaluative : trois trois). La différence qui se
joue sur une unité semble importante (deux quand méme pas hein).

Le vin est court, mais pas autant que le jugent les éléves, c’est un vin de petite
qualité.

4.2.6. L’accord mets et vins

A. et vous pr- vous aimeriez le: déguster avec quoi’ E? rien du tout A. oh #rire#

251

252

Notée sur4 tons :333 324 11 2il estun peu acide’ maint'nant non’

Notée sur4 tons:3343342232211 21 l'impression générale c’est qu’c’est pas un grand vin c’est clair hein

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



VI. Analyse des interactions

S- vous étes durs E? euh des huitres A. avec des huitres pourquoi pas E? euh
ouais des fruits d’'mer ou des fruits d’'mer... E? fruits d’mer A. oui oui des fruits
d’mer du poisson’ poisson grillé E? des coquillages comme euh A. coquillages
des p’tits ... iodé E? ... al’apéritif A. en apéritif’ moi i'm’géne un peu quand
méme hein c’est un peu:: E? ... (moi j’aime bien moi) E ? tout seul... A.oui mais
par contre avec quelque chose de iodé ce s’rait bien, a mon avis’ ce s’rait bien,

Poursuivant I'ordre du protocole de dégustation, le professeur aborde le theme suivant
avec la question : vous aimeriez le déguster avec quoi’ a laquelle répond tout de go un
premier éléve : rien du tout sur le ton de la plaisanterie vu le rire général qui suit et la
remarque exclamative de A. : oh s- vous éfes durs.

Les trois propositions successives (huitres, fruits de mer, coquillages) auxquelles A.
souscrit par la répétition sont les réponses d’éléves a la méme question de A. Elles
illustrent une forme d’échange complexe dont I'extension est due a la pluralité des
interventions réactives et évaluatives, comme cela peut se passer en situation de cours :
a une question du professeur s’enchainent plusieurs réponses possibles.

La répétition a ici un double réle : c’est une évaluation (accusant réception de la
réponse) et une forme d’adhésion (qui cautionne la proposition). Une méme intervention
permet au professeur de prendre en considération la réponse de I'éléve et de manifester
son accord a la proposition donnée.

4.2.7. Retour a I'impression générale

E? ... quand on l'avale directement... mais si on commence un peu a::... A. oui-
c’est vrai c’est vrai c’est pas un vin- c’est un vin qui est suave’ quand méme hein
en bouche, y’a du glycérol’ quand méme, on sent qu’c’est suave’

E1 fait un commentaire peu audible auquel A. acquiesce.

L s . . , . i, " 253
A. préfére ne pas rester sur une impression négative : elle s’interrompt elle-méme
. . . , 254 . . .
et revient sur des impressions agréables " . L’intonation est ascendante les deux fois sur
I'évaluatif suave’ et aussi sur le substantif glycérol’.

4.2.8. La structuration des actes de langage

L’analyse des interventions de cet extrait de séquence de dégustation permet de voir
apparaitre la suite des échanges comme une conjonction d’actes gérés sur des modeéles
caractéristiques d’'une situation donnée :

ce sont en majorité des actes assertifs construits a partir d’'une tache a exécuter et qui
sont des actes de langage relatifs au jugement du sujet,

des actes en situation didactique de cours.
Les assertions et les autres actes de langage

3
Notée sur 3tons:3323 111 12 oui- c’est vrai c’est vrai c’est pas un vin-

54
Notée sur4tons:222241121122224 c’estun vin qui est suave’ quand méme hein en bouche, y’'a du glycérol’ 2222 3

2 3 quand méme, on sent qu'c’est suave
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Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

On reléve plusieurs types d’assertions : ce sont en majorité des actes évaluatifs (AE) qui,
a l'aide d’'un terme évaluatif, énoncent un attribut du vin. Il existe aussi des répétitions
(Ré), des reformulations (Ref) et des assertions de type commentaire ou généralisation :

1 ATTAQLIF
quehrs AT : Ll gea:’ { Rede A 1 questioz 13 A4
A gréaiviz {1 B de ELY
Far S v ande
Hed o LI e (- S 0 ]

3. WL
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wie pewalicalion . A sommer e o npes govb

1 T RTRFTRO (W S 40T

im AT madsli - A ey ol

izapeel d°AL; - L7 yres

mma i mipatirac A [mesies eanaphemagnns )
E. aiour

& o oo podescs, awlenf, U6 AM=RE S A sakew)

ageupmepliie} . BT par pde gos O A Gagweenlalion] wewr, )

m Al 17 o o el (2 SRR AL
4. BVHTHESC
s Bet - & rode & pemiee & o
un AL A Mamgudied | TEE :E.ll.:p-lru it

T PRRAINT AR
g ik waalda . B and

A pn e geana wa

i WRTS ST RTINS

TR Ui (17 4+ AT FAATTIONE & @ rakrads n [oer medessoe)

1. CLATLED

m AE shng - & mwne’ = ANIMGWY e UEFTHEANEN i

Un modéle d’actes en situation didactique de cours

Le professeur pose une question (Q2 = et vous pr- vous aimeriez le: déguster avec quoi’)
qui introduit un modéle d’échange ternaire formé de « réactions en cascade »
entrecoupées chacune d’'une évaluation :
Intervention initiative = question Réaction 1 = boutade Evaluation 1 =
exclamation Réaction 2 = proposition 1 (huitres) Evaluation 2 = répétition de la
proposition 1 Réaction 3 = proposition 2 (fruits de mer) Evaluation 3 =
répétition de la proposition 2 Réaction 4 = proposition 3 (coquillages)
Evaluation 4 = répétition de la proposition 3
Les deux extraits analysés ont montré la profusion de certains actes spécifiques a ce type
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VI. Analyse des interactions

d’interactions et la particularité de :

I'intervention initiative,
la position hiérarchique des actes de langage attestés,

leur impact sur relation entre les participants.

4 3. L’intervention initiative

Nous voudrions étudier ici les actes particulierement remarqués dans notre corpus, qui se
situent en position initiative des échanges et qui sont ceux que nous avons appelés :

la proposition d’un signifiant d’arbme (dans les séquences de discrimination) :

vanille monoi entre vanille et monoi mais j'sais pas, c’est plutét les bonbons ala
framboise euh dont j- que j'n’aime pas justement, moi j'crois qu’'c’est la
framboise, moi j'aurais plutét penché pour euh d’la mandarine,

I'acte évaluatif (dans les séquences de dégustation surtout) :

moi j'trouve qu’il est Gras I'attaque est s- pour moi elle est assez ronde le milieu
d’bouche est- est un p’tit peu douceatre’ on a un peu pateux hein un peu: collant
pateux, il est un peu acide’ maint’'nant non’ I'impression générale c’est qu’c’est
pas un grand vin, c’est clair hein,
Leurs similarités et leurs différences de contenu et de forme permettront de mieux définir
leur role dans les interactions du corpus.

. . y . 255
Tous deux ont clairement en commun une valeur pragmatique d’assertion

contenant une information situationnelle : ils véhiculent une information donnée par le
locuteur et considérée connue de lui et non des autres (Traverso 1991, 204-205). Ce
sont des actes “proprio-cognitifs” c’est-a-dire qu’ils informent sur :

« des états de choses qui ne sont guére appréhendables que par le sujet qui en
est le siege » (Kerbrat-Orecchioni, 1991, 92).
Leur visée est de référer a une situation extralinguistique 2% (Rémi-Giraud, 1991, 60).
Leur deuxiéme point commun est leur position dans I'échange : on les trouve en position
d’intervention initiative.

L’énonciation en revanche differe.

— leregard du locuteur est baissé et I'intonation est toujours descendante ;
Une assertion est « un énoncé quj se présepte comme ayant poyr fongtion principale d’ rter une information a autrui »
- 'Ioa modalisa IOI’\qu é:ignl mnf’Tsﬁbg?an%lfé esf peﬁ prggagﬂg,p?enonce de deux
(Kerbrat-Orecchioni, i11_99}],1:134).. La définition reste floue pour de nombreux auteurs (cf. Kerbrat-Orecchioni, 1991), et celles du

signitia
P.R. (1973) préter% a polémique : « Proposition que I'on avance et que I'on soutient comme vraie », plus spécifiquement en

eatismuean id@e@trasani@iest ni une interrogation ni une exclamation ».

La caractéristique de I'assertion est « la manifestation d’une plénitude cognitive (dans le domaine concerné), que L1 tente de

transférer sur L2 » (Kerbrat-Orecchioni, 1991, 18).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

est attesté mais, a la différence des dégustations de vin, un peu, assez, trés... ne sont
. . 257
pas apposés au substantif :

“un peu vanille

bien que reposant sur « une expérience et un jugement personnel » (Ducrot, 1980,
73), la forme avec je trouve est difficlement admise :

moi j’pense aussi amande moi |’ crois qu’ c’est la framboise vs. *j'trouve que

c’'est la framboise

le regard du locuteur est adressé 2 Tintonation est le plus souvent ascendante sur
le signifiant positif et descendante pour un signifiant négatif 299 ;

la modalisation du signifiant (adjectif) est fréquente :

tres agréable’ un p’tit peu douceatre’

. . . . . , 260
la forme avec je trouve est possible, a l'inverse de celle avec je crois ou je pense

je trouve c’est agréable vs. *je crois que c’est agréable.
La position initiative de I'assertion pose la difficulté de connaitre a quoi elle répond pour
ainsi provoquer I'enchainement des interventions qui suivent. Elle se trouve imbriquée 1°)
avec ce qui précede et 2°) par rapport a ce qui suit. Pour ce qui concerne les séquences

du corpus :

afin de répondre a une régle préférentielle de politesse puisque ne pas réagir a une
intervention risque d’étre une marque d’inattention ou de désintérét pour ce que vient

de dire le locuteur,

pour s’assurer que le contenu de l'acte (issu d’'un jugement personnel) est partagé.

L’assertion de par sa position initiative et I'information portée par son contenu :
« met en appel d’'une maniére explicite sa reconnaissance par l'interlocuteur »

(Rémi-Giraud, 1991, 58).
Récapitulons :

7
%5ab|1%am€e du vin peut bénéficier d’'une graduation : un peu muscat (Vivier 96 n°2, 38), un peu I'’champignon (Vivier 97 n°5, 70), il

st presque_muscat (S.AN. n°16._1141)
1~ A \ 7 77

il est tres fleur blanche (I ] & Co n°22,

07’2)‘ etc. ("‘plui de I"échantillon,

o&aDONGIRYNER o inifiatives..

Regard

QB,B,Q(E?,QQLIJQM\ ACTE EVALUATIF
Baissé adressé

o .
Fﬁt@rﬂ@rﬂ% actes évaluatifs relevés dg

lequel le regard est effectivement toujours

Q@é&%p%ﬁg@(i n°2) se font durant

baissé) n’est pas concomitant a la paro

@%ﬁ%q;@Q;ﬁ@'d'r I'acte de
o (Aeseendant& st pius

aﬁ@EQ@?@&%E‘QQJ?&IQ&%m la phase

(RARISANE S RRTSR B Silleu

‘é%Ltéq)ééVCGn%g entre particip

Mﬁﬁgﬁ%cﬁﬂde la séquence : les reg

szs §@eg;@£@mﬁjmralus nombreux

HIHRRY R8R6Z tres...

graduable (sauf pour le vin)

n’est gradué que

gouter (durant
souvent

ants

9
L’intonation peut étre descendante lorsque I'adjectif se “substantive” avec la forme le / un cété : j’ai pas au nez le c6té

alcooleux, (Vinorama n°1, 70), ¢a c’est le cété sua:ve euh fruité, sucré, (Vivier 96 n°4, 233), ah oui, mais ¢a c’est I'cété piquant,

(S.AV.n°15, 937).

260
Il doit étre sec (dans I'énoncé attesté je pense qu'il doit éfre sec) n’est pas un acte évaluatif, mais un préjugé.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



VI. Analyse des interactions

43.1. Les valeurs de la proposition initiative

L’information apportée par la proposition (en séquence de discrimination d’arébme) est une
dénomination relative a un référent présent et mono-typé “odeur de X”. Le locuteur doit
énoncer un signifiant juste et a propos, or il sait aussi que :

le référent n’est pas connu que de lui seulement mais des autres participants dont la
A . . 261
tache non verbale est identique ,

le signifiant qu’il énonce n’étant pas graduable, il contraint ses interlocuteurs a en
approuver ou en réfuter la totalité.

Sa proposition risque donc :

d’enfreindre une des maximes conversationnelles définies par Grice (1979, 45), celle
de la pertinence - ou de la qualité relation - qui oblige a apporter une information “a
propos” (be relevant),

d’étre menacgante au regard des faces en jeu : sa propre face (je risque d’énoncer un
truisme ou de me tromper de signifiant) et celle des autres participants (je risque
d’étre trop péremptoire).

Il propose alors un signifiant en se ménageant (pour se réserver un droit a I'erreur) et en
ménageant les autres (pour leur offrir la possibilité de proposer un autre signifiant) :

en baissant le regard (principe de modestie)Dans certains cas cependant, le regard 1.
baissé peut avoir une double interprétation : lorsque le locuteur tient I'objet dans ses
mains (I'échantillon d’aréme ou le verre de vin), son regard peut étre a la fois un
“adoucisseur” et un déictique s’il est dirigé trés nettement vers I'objet.,

par des marqueurs d’hésitation (j’ crois qu’ c’est la framboise, je dirais, ¢a pourrait 2.
étre de la framboise aussi...).

De cette maniére, la proposition initiative est une sorte de déclarative-stimulus en attente
d’une réaction et :

« sentie comme question (de I'espéce “requéte de confirmation”) » **
dans la mesure ou :

elle ouvre un échange : le locuteur en s’engageant, incite ses partenaires a en faire 1.
de méme ;

elle ponctue le tour de parole : le locuteur céde toujours la parole aprés sa proposition2.
en signalant la fin de son tour par une intonation finale descendante et en levant de

nouveau son regard X
Malgré tout, la perception de ce référent étant interne, I'information ne peut étre entierement ostensible : I'assertion vanille

monoi’n’est%u? (-B%ﬁgt%q %oHQat%Usg %f&o&&u@ﬂ”&%ﬁﬁ'f&@ cq,s%ldqgjdergéﬁop&q %%%W&ﬂ %FQ mﬁa M& type 3.

compara’(ivgi af&%‘ab@%&‘t L-m vin rouge / je trouve que c’est un vin agréable).

262
Selon Stati cité par Kerbrat-Orecchioni (1991, 8).
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Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

« Il me semble méme possible (mais cela reste encore trés vague et
programmatique) d’intégrer I'acte d’argumenter a I’acte d’affirmer : on attribuerait
donc a I'affirmation cette deuxiéme propriété, de conférer au destinataire comme
“un devoir de conclure” » (1991, 287).
La sollicitation des autres participants a se positionner par rapport a l'information donnée
est si forte qu’elle les améne a interpréter la proposition comme une question fermée 268

4.3.2. Les valeurs de I’acte évaluatif

L’information apportée par 'acte évaluatif (en séquence de dégustation de vin surtout) est
une qualification relative a un produit ou a I'un de ses constituants. Le produit présent est
complexe et changeant. Son analyse fait appel a des termes plus subjectifs que ceux de
la dénomination. Le locuteur a la possibilité de graduer le signifiant choisi dont il sait que
le référent est susceptible de ne pas étre percu uniformément par ses interlocuteurs.

A la différence de la modalisation de la proposition qui ne pouvait porter que sur la
totalité de I'énonciation, celle de 'acte évaluatif est plus facilement dirigée sur le signifiant
verbal seul :

Les marqueurs de modalisation superlative ou diminutive (trés, assez, un peu...) du
signifiant sont nombreux.

L’intonation est marquée sur le signifiant verbal lui-méme. Lorsqu’elle est ascendante,
elle fait perdre en partie la valeur assertive de I'’énoncé pour lui attribuer deux autres
valeurs possibles : la demande de confirmation et I'exclamation. Une intonation
ascendante peut dénoter soit I'incertitude quant au choix du signifiant, soit la valeur
positive ?** de celui-ci (ou les deux selon les cas dans notre corpus). Elle est
redondante dans le cas des adjectifs hédoniques :

agréable, beau, bon, élégant, franc, généreux, magnifique, superbe ...
ou bien, elle ajoute ou rappelle la valeur positive pour les adjectifs évaluatifs dont le
signifié n’a pas ou plus de valeur positive marquée 2

complexe, gras, mielleux, musqué, nerveux...
ou:

be‘sncg, ouvert, rond, sougl,e... S _ ] ) _ _
est-a-dire une question dont la réponse peut se réduire a oui ou non, la question fermée s’oppose a la question ouverte qui

peut, étre, B §W@mgﬁf 'Pé“f’éf‘rYfé’ﬁé”fFoffﬁ/ée&ﬁ@B%r%‘@t ce vin ? La question fermée, comme I'assertion, est
référentiellement compléte (Rémi, 1991, 60). Comme la question rhétorique (est-ce que vous trouvez pas un p'tit cété euh: viandé

animal), elle contient le contenu de la réponse.

264
Nous avions déja noté au cours de nos précédents travaux (DEA) que le caractére élogieux des qualificatifs du vin est

souvent marqué par I'allongement de la voyelle et / ou une remontée de I'intonation.

265
D’autant plus nécessaire en dégustation que I'on constate, en langage commun : « une certaine dissymétrie entre le

fonctionnement des adjectifs négatifs et positifs : les premiers étant marqués, conservent plus obstinément leur valeur polaire ; les
seconds, non marqués, c’est-a-dire pourvus d'une grande élasticité sémantique, peuvent dans certains cas [sauf celui de la
dégustation justement] cesser d’exprimer 'idée d’'une supériorité par rapport a une norme moyenne » (Kerbrat-Orecchioni, 1980,
98).
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a) au locuteur L1 de supposer que ses interlocuteurs sont d’accord avec
I'appréciation donnée (Kerbrat-Orecchioni, 1980, 151),

« En disant Je trouve que P, le locuteur prend, a I’égard de la proposition P, une
attitude positive » (Ducrot, 1980, 72),

b) aux interlocuteurs de présupposer que L1 n’est pas certain du signifiant qu’il
énonce et que, au contraire de je pense que, I'information qu’il donne est un jugement
personnel issu sa propre perception de la chose et non le produit d’une réflexion
(Ducrot, 1980, 84).

L’énonciation de l'acte évaluatif ainsi modalisée est pragmatiquement moins menagante
que celle de la proposition :

. \pe . . , , 266
le locuteur adresse son regard pour obtenir la ratification ou mieux I'agrément ;

il peut se détacher de son énoncé en supprimant les marques du sujet je, moi je
puisque I'évaluatif peut étre modalisé avec un peu, assez, tres.

Si nous admettons que :

« comme le déclarent Todorov (1967, 277-278) et Heddesheimer (1974) ** | [...] la
plupart des affirmations sont en fait des questions détournées, qui appellent en
retour une manifestation d’assentiment ou de dissentiment » (Kerbrat-Orecchioni,
1986, 67) ;

et que, tout comme la question, I'assertion partage :
«“ce pouvoir exorbitant” de mettre 'autre en demeure de parler » (Ducrot cité par
Traverso, 1991, 203) ;

alors nous pouvons considérer que la proposition et I'acte évaluatif sont des questions
indirectes.

4.4. Hiérarchie des interventions réactives

Les interventions initiatives sont presque toutes suivies d’au moins une intervention
, . 268
réactive

4.4.1. Les premieres réactions

. . ’ . N " 269
266 ° Les interventions réactives a celle contenant une proposition =~ sont :
L’allocution du regard est un indice non verbal de la question (Cosnier, 1991, 167).
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Todorov (Tzvetan) 1967 : « Les registres de la parole », Journal de psychologie normale et pathologique, vol. 64
(265-278) ; Heddesheimer (Christian) 1974 : « Notes sur I’expression verbale de I’'assentiment et de la confirmation en
anglais », Mélanges pédagogiques du C.R.A.P.E.L., Université de Nancy Il (29-40).

Dans les deux extraits analysés, font exception : la proposition de P. (S.A.V. n°12, 281), l'intervention inaudible d'un éleve
(Vivier 96 n°2, 71) puis celle d’un autre éléve (Vivier 96 n°2, 75). Ces interventions sans réactions consécutives sont des échanges

tronqués.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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—  l'accord direct :

oui eh ben moi aussi

'accord plus mitigé :

ah oui’ ah bon non mais alors oui mais

I'hétéro-répétition qui généralement marque le doute ou la surprise :

vanille mono¥

I'hétéro-reformulation qui peut soit compléter la proposition :

fleur d’oranger non’

soit marquer I'accord, le ralliement :
ah t’as raison y’a un coté fraise

soit marquer 'amorce de la démarcation :
c’est vrai qu’ ¢a sent un peu la Tahitienne

. . , . N , .. 270
Les interventions réactives a celle contenant un acte évaluatif =~ sont :

—  l'accord direct :
oui oui c’est vrai

'accord modalisé :

oui un p’tit peu aussi oui

la mise en doute :

tu trouves’

I'hétéro-répétition qui marque la ratification et I'accord :
ouais c’est agréable

ou la demande de précision :
fleur blanche c’est-a-dire’

I'hétéro-reformulation qui marque également I'accord :

L1 un p’tit peu torréfaction L2 café tout a fait
Souvent les interventions réactives sont elles-mémes des actes évaluatifs.

4.4.2. La prise de position des participants

9 Se mettent en place ensuite les fositions des particif)ants par rapport au contenu de
Voir aussi le récapitulatif page 294. La séquence n°3 de discrimination d’aréme durant le cours entre professeur et éléves

n’est pas prise en compte ici car sa structuration est tout a fait différente.

270
Voir aussi le récapitulatif page 310.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



VI. Analyse des interactions

l'intervention initiative (proposition ou acte évaluatif) :

I'auto-répétition et 'auto-reformulation permettent au locuteur de maintenir sa
position :

oui les bonbons quand on croque la

'argumentation permet au locuteur de justifier sa position :

comme dans I’'monoi y’a d’la fleur de tiaré y’a d’la vanille framboise j'connais
gu'ca comme tous ces types de vin

la démarcation permet aux partenaires de marquer leur désaccord :

ah ben non alors non non moi je ressens pas:

4.43. Les interprétations

L’interprétation des interventions réactives dépend :

de leur position immédiate ou non par rapport a la proposition ou a l'acte évaluatif,

des indices contextuels qui lui sont associés (les marqueurs verbaux, le signifiant
prosodique...).

LA POSITION DES REACTIONS

L’interprétation de la nature et du fonctionnement des énoncés n’est définitivement
compléte que dans son contexte tant il est vrai que certains d’entre eux sont
pragmatiquement complexes. |l s’agit cette fois des interventions réactives et évaluatives.

Des réactions d’accord ou de démarcation peuvent étre immédiates ou différées :

[accord différé : 1. ne se rallie pas tout de suite a I'intervention de 3.] : le bois
euh: pas marqué comme tu disais (Vinorama n°1, 106), [démarcation différée : M.
revient sur sa position initiale] : mais pas vraiment quand méme (S.A.V. n°12,
305).

Le plus souvent, 'hétéro-répétition et I’'hétéro-reformulation surviennent

. - <y e e e 271 . ,
immédiatement aprés l'intervention initiative = tandis que 'auto-répétition et
I'auto-reformulation sont presque toujours hétéro-déclenchées :

« suite a un comportement, verbal ou non verbal, [du] partenaire » (Vion, 1992,
217).

Des réactions n’ont parfois qu’un seul énoncé qui cumule plusieurs actes de langage
271 comme dans le cas de deux échanges imbriqués gKerbrat-Ore,cchioni 1990,,241). Ici,

L’hétéro-repétition est interprétée aussi comme une int&tvention évaluative & lintérieur d’un échange térnaire. C’est le’cas

I'intervention de C. :
dans les interactelons en s%uatgon (93 cours et en particulier a la fin de I'extrait analysé : la réponse de I'éléve a la question parfois

Miraniesan Bk od e NARINE haRnAbIB@is ] BusAS RAR pheRUAD Hte- M ek M. oui
QWi&IJﬁ&ﬂJA@E&LQﬁANmQ&l%e Ig@abion (Kerbrat-Orecchioni, 1990, 237) : Question A. et en bouche
qu'est-c€8lie YR BoriRIIoRe (B @ etnisengnt Bautaina. lRESropogiionivdesM:e an7iméme temps qu’une
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demande de confirmation (intonation interrogative) a laquelle répond M. L’intervention de
. 2 272 . . . . . . "

C. appelée élément Janus =~ articule ainsi deux échanges binaires (une proposition + une

réaction, puis une question + une réponse).

Dans les situations de polylogue, I'évaluation n’a pas forcément, comme le définit
Roulet, le rdle d’appréciation (positive ou négative) de l'intervention réactive. Sa
valeur est souvent polyvalente :

E? il est un peu acide’ maint’'nant non’ E? oui A.voilaen fin d’bouche aprés on a
I’acidité voila
Ici, A. ne répond pas seulement a la deuxiéme intervention, mais aux deux éléves : au
premier a propos de la justesse de I'évaluatif acide et au deuxiéme pour confirmer et
appuyer la justesse de la réponse. L’évaluation n’est pas seulement I'enchainement de
l'intervention réactive, mais répond souvent aussi a I'intervention initiative.

LES INDICES

Des indices contextuels permettent de différencier les actes de langage mis en jeu :

La répétition porte sur le contenu verbal, mais s’accompagne aussi de changements
d’intonation. On peut penser que seuls la réitération d’'un mot et le rephrasage
(répétition d’un groupe de mots) signalent I'opération de répétition dans une
interaction verbale. En cas d’hétéro-répétition, c’est l'intonation qui est déterminante
et une étude sonagraphique permettrait de formaliser les différences purement
paraverbales entre les cas que nous avons abordés : la question, la surprise ou le
ralliement.

Les indices non verbaux, quant a eux :
« qui présentent I'inconvénient d’étre non discrets » (Kerbrat-Orecchioni, 1990,
87),
rendent l'interprétation délicate, en particulier en début de séquence ou se mélent les
gestes praxiques et ou le degré d'interactivité reste faible. Et I'on constate dans les faits
que :
« les indices d’allocution ne sont pas toujours clairs » (id., 87).

Pour la reformulation, plusieurs marqueurs verbaux sont attestés :

guoi, enfin, c’est-a-dire, tu sais, vous SAVez...

Le marqueur c’est-a-dire permet souvent d’introduire I'explicitation du signifiant sensoriel.
Il semble qu’il soit essentiellement déclencheur d’'une auto-reformulation :
c’est une odeur de parfum c'est-a-dire c’est slr qu’y’a d’larose la-dedans’dans
euh (S.A.V.n°14, 639), et moilapremiere fois qu’j’I'ai senti c’est vraiment ¢a
gu’j’ai senti c'est-a-dire le le produit d’droguerie quoi(S.A.V. n°13, 439), [ou
272 Expression évoquée plus haut, a propos de la nature des tours de parole (partie 2.4.1.). Elle est attribuée a Heddesheimer et
Roussel et empruntée par Kerbrat-Orecchioni (1990, 253) pour désigner un énoncé bi-orienté a l'intérieur d’'un échange ternaire ou,

comme ici, imbriqué sur deux échanges consécutifs.
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produit de droguerie avec le défini le est un élément anaphorique de ¢a *"].

On peut traiter les locutions tu sais / vous savez comme des connecteurs de reformulation
paraphrastique quand ils sont placés en apposition (sans conjonctive) et qu’ils servent
comme c’est-a-direa spécifier le signifiant sensoriel :
M. non les fraises euh les fraises euh tu sais D. oui fraise M. les fraises rouges la
au sucre (S.A.V. n°12, 298), ben c’c6té floral de fleur blanche peu peu peu
aromatique mais tu sais cette espéce de p’tite euh (JJ & Co n°22, 1011).

5. A propos du genre de la dégustation a plusieurs

Aprés avoir cherché de quel genre se rapprochent les dégustations a plusieurs puis décrit
leurs divers modes de fonctionnement et leurs actes spécifiques, nous tenterons de
dégager trois caractéristiques essentielles : I'importance de la situation dans laquelle se
déroule linteraction, celle de la subjectivité et en conséquence, celle d’'une prise en
compte multicanale des énoncés et des informations véhiculées.

5.1. L’appartenance a une typologie situationnelle

Ce sont les éléments situationnels qui participent en priorité a la définition des interactions
telles qu’elles ont été analysées. Un certain nombre de contraintes formelles (présence de
l'objet a décrire, ritualisation de la tache et imposition du théme) sont a prendre
effectivement en compte :

un cadre predéfini a l'intérieur duquel la présence de I'échantillon (d’aréme ou de vin)
est immanquable ;

des participants exercés a bien sentir, golter et déguster et dont le réle, mais aussi la
compétence exigent la maitrise d’un langage spécifique ;

un theme hyperordonné dans le temps.

5.2. La “ multicanalité ” des informations

Les dégustations sont ritualisées par I'exécution de gestes praxiques qui contribuent a
informer les participants sur ce qu’ils vont se dire :
« gestes et mouvements forment alors I’ossature des échanges et la parole y est
subordonnée » (Traverso, 1999, 16).

Ce sont d’abord des messages sensoriels que percoivent les locuteurs et a partir

273

Charolles souligne I'importance du le : « Le défini peut suffire a établir qu’il y a coréférence » (1987, 107) ; ici, entre ¢a
et le produit de droguerie. Il précise : « Dans une séquence de la forme S1 + S2, traitez toute expression nominale définie
de S2 en position thématique comme anaphorisant un constituant S1, a moins qu’une information d’arriére-plan ne vous

paraisse imposer une autre interprétation pour cette expression » (id.).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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desquels ils parlent. La parole seule ne véhicule pas toute l'information et c’est son
contexte d’énonciation (situation de dégustation, stimuli odorants et gustatifs
concomitants, gestes et intonations, énoncés co-construits, reformulations...) qui participe
a la construction du sens des informations verbales.

5.3. L’ostensivité de la subjectivité

Au cours des interactions de dégustation, I'expression des subjectivités est dominante et
leur confrontation entraine des désaccords que les participants tentent d’ajuster les unes
aux autres. Ces ajustements sont essentiellement repérables a travers les épisodes de
répétition et de reformulation qui abondent dans le corpus et qui, pour nous, doivent
trouver une interprétation au-dela de celle communément admise d’une recherche
d’intercompréhension entre les participants. Qu’ils manifestent un consensus ou
participent au processus d’'une négociation, nous voyons pour terminer, quelques cas ou
sont repérés ces épisodes de répétition et de reformulation et leur fonction en situation de
dégustation.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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VIl. La négociation : quelques cas

« L’homme est un animal social et il a besoin qu’on I'approuve » (Gombrich).

1. Définition générale

La notion de négociation est utilisée en analyse conversationnelle pour désigner la fagon
dont les participants réglent en commun la possibilité de poursuivre I'interaction lorsqu’un
désaccord survient. Certains réglages sont en effet nécessaires pour assurer le maintien
de la communication dés que des perturbations occasionnées par des « mini-incidents »
(Kerbrat-Orecchioni, 1998, 18) se manifestent au cours de linteraction. Souvent le
désaccord se résout rapidement par un simple ajustement entre les participants mais, s’l
persiste parce que les participants maintiennent chacun leur position (on parle de
cristallisation du désaccord, Traverso, 1999, 76), une negociation peut étre engagée.

1.1. Types de désaccords

Au cours des interactions enregistrées, c’est d’abord la tache imposée, le travail de mise
en commun des impressions et le but de chacune des séquences qui obligent les
participants a confronter leurs opinions a celles des autres. Les désaccords apparaissent,
du fait de la forte proportion d’énoncés subjectifs et ce sont dans une grande majorité les
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divergences sur le référent, le signifiant ou le signifié a propos du produit présenté qui
donnent cours aux négociations.

Ce sont des désaccords de fond, relatifs par exemple a la présence d’'une sensation :

A. alamise en bouche gu’est-ce qu'on a DU réglisse tout d’suite E. (oh non on
n'arien du tout)... A. du réglisse moi j'ai du réglisse tout d’suite (Vivier 97 n°7,
263).

Ou des désaccords de forme (du script), concernant I'ordre d’enchainement d’une phase

alautre :
[en phase olfactive] M. hein alors soit c’est du beaujolais soit du coteaux du
lyonnais soit: C. non mais attends faudrait P. ooh attends C. d’abord définir les
qgualités (S.A.V. n°17, 1348).

Ou encore des désaccords mettant en jeu la relation des participants, lorsque, par
exemple, 'un d’entre eux initie un nouveau sous-théme :

[2. introduit le theme suivant, 'aspect gustatif, mais 3. reprend le theme
précédent, I'aspect olfactif, pour initier lui-méme celui de I'aspect gustatif] 2. en
bouche il est tres s-... 3. en fait y’aun nez y’aun nez:: complexe en bouche y’a
une attaque euh 2. franche (Vinorama n°1, 89).

Ces incidents marquent de surcroit les places et les rbles des participants.

1.2. Criteres d’identification des épisodes négociés

1.2.1. L’extension de I’échange

Le désaccord, quand il est négocié, donne effectivement lieu a une extension de
I'échange, qu'il soit binaire ou ternaire :
« Si laréaction ou I’évaluation est négative, on observe une extension de la
négociation et de I’échange qui peuvent compter cing, sept, phases ou
interventions, voire davantage, jusqu’a ce que soit satisfaite la contrainte du
double accord » (Roulet, 1986, 190).

Une négociation est donc d’abord repérable lorsque I'échange devient complexe ou
lorsqu’il y a extension, comme dans l'extrait suivant :
C. mais mais on pourrait dire presque que c’est long en nez P. oui ¢careste ¢a
reste dans I'nez M. oui P. careste dans I'nez oui M. oui ¢careste oui D. oui c’est
prégnant hein M. c’est préghant oui C. c’est assez prégnant on met un certain
temps alI'percevoir mais apres M. oui i reste C. euh ¢areste dans la mémoire un
peu M. (ouiinspiré) oui P.oui (S.A.V.n°11, 62).
Ces deux échanges particulierement étendus, ou ne se manifeste pourtant aucun
désaccord, sont le lieu de deux négociations de signifiant. lls contribuent a circonscrire
une sensation définie a partir d’'un terme (long) qui n'est en principe pas approprié a la
sphére sensorielle en question. Le premier échange est initié par C. qui introduit le terme
long aprés une formule de précaution (on pourrait presque dire). Le deuxiéme est initié
par D. qui reformule la proposition de C. a I'aide d’'un autre signifiant prégnant. Chacune
des propositions initiatives donne lieu a des suites d’affirmations directes (oui), autour des
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isotopies sémantiques relatives a l'intensité et a la durée de la perception.

L’échange peut aussi étre interrompu, en enchassant un autre, lorsqu'un des
locuteurs sollicite ses interlocuteurs :
E. ben:: déjala couleur euh il a:... un peu foncé avec un: comment ¢a s’appelle
euh A.un disque E.un disque un peu: orange et jaune A. oui tout a fait (Vivier
97 n°6, 112).
Ce sont principalement des lieux du désaccord qui marquent I'apparition d’une
négociation (Traverso, 1999, 76). Ce désaccord peut étre explicite, exprimé soit par la
négation :
[a propos d’un échantillon d’aréme] JP citron mais euh P.non J. non (Oingt
n°25, 26),
soit par une contre-proposition :
[a propos de I'impression finale du vin dégusté : proposition et
contre-proposition sont chacune introduites par moi je trouve] P. moij’trouvei
s’est dissocié c’est- y’a des éléments mais ¢’ ¢a fait pas un- M. oh non moi j- P.
guequ’'chose de fondu M. ah si moi j'trouve que c’est trés fondu euh (S.A.V. n°16,
1225),
soit par des marqueurs, comme oui mais :
#a propos de I'aspect olfactif# D. mais un peu citron et orange C.oui P.mm M.
ah oui mais ¢a c’est I'’c6té piquant D. ah oui mais il est la hein (S.A.V. n°15, 916).
Mais il peut également demeurer implicite s'’il y a apposition de la contre-proposition ou si
un argument vient contredire la proposition :
[a propos d’un échantillon d’arébme] F1 ouilamlre cay est F2lacréme de
cassis (JJ & Co n°18, 106). [Mg trouve que I'ardbme est trop doux pour étre
pamplemousse] JP j’me disais citron ou pamplemousse Mg c’est plus sucré que
I’'bamplemousse (Oingt n°25, 57).
Il peut encore n’étre que sous-entendu par une demande de confirmation :
[a propos du nez du vin] 2. c’est un p’tit peu alcooleux aussi 1. tu trouves’ 2.
oui, (car'monte... ) (Vinorama n°1, 62).

1.2.2. La répétition et la reformulation

Reprenant les distinctions élaborées par de Gaulmyn (1987, 86), nous appellerons
répétitions (ou reprises, Vion, 1992), les actes de réitérations pouvant porter sur un méme
mot, un syntagme, une phrase ou partie de phrase et, reformulations tous les actes de
paraphrasage et de correction (comme les substitutions synonymiques ou isotopiques,
définitions, explicitations, transpositions d’'un énoncé...) ne relevant pas cependant de la
régulation d’'un conflit A

A la suite de Roulet, Rossari définit la reformulation comme un processus de

4
De Gaulmyn précise : « les énoncés métacommunicationnels assurent la régulation de I'interaction, ou bien ils servent a arbitrer
et a résoudre un conflit ou un incident qui a perturbé l'interaction., mais ils n’appartiennent pas au processus de reformulation : la
reformulation ne permet au discours de progresser par coopération entre les interlocuteurs que si les conflits et les problémes de

communication sont résolus » (1987, 92).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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rétrointerprétation par lequel :
« le locuteur, suite a une premiere formulation donnée comme autonome et donc
formant un premier mouvement discursif, en ajoute une seconde qui vient
englober la premiére en la subordonnant rétroactivement » (1994, 9).
Les répétitions (réitération d’un signifiant ou rephrasage) et les reformulations sont un
moyen de repérer les épisodes de consensus. Elles marquent le plus souvent I'adhésion
de L2 a la proposition de L1 et installent une forme d’empathie verbale autrement appelée
phénomene de chorus % 3 travers lequel un énoncé est repris en partie ou méme
intégralement, comme ici a propos du nez du vin :
3. il évolue la 1.il évolue 3. ouioui 1.il part sur latorréfaction aprés 3. oui c’est
vrai 1.lac’est plutdt 3. il part sur la torréfaction (Vinorama n°1, 79).
Au cours de deux échanges, les sommeliers 3. et 1. font part des changements pergus au
nez au fur et a mesure de I'aération. Le premier échange comprend les trois premiéres
interventions :

3. initie le premier échange avec I'énoncé il évolue la qui est en méme temps une
demande de confirmation, le déictique temporel /a présupposant un changement
perceptif tout récent,

1. réagit en écho avec le rephrasage littéral de la proposition de 1. 216

3. confirme, en surimpression avec un oui répété, sa propre assertion.

Lors du deuxiéme échange que constituent les quatre interventions suivantes,

c’est 1. qui initie cette fois I'échange, également avec une assertion il part sur la
torréfaction apres,

et c’est 3. qui “se range” du cbté de 1. en énongant clairement son accord oui c’est
vrai,

1. initie ensuite un échange tronqué /a c’est plutét qu’interrompt 3.,

3. cautionne en finale I'intervention de 1. avec une nouvelle fois une reprise en écho
de l'intervention initiative.

Une telle surencheére de répétitions et de confirmations illustrent ici :

actes coénonciatifs d’appropriation totale ou partielle d’'un énoncé par I'ensemble des
locuteurs.

Mais la répétition en tant qu’intervention réactive n’est pas exclusivement la marque
du consensus et peut étre l'indice du non-ralliement a la proposition avancée :
%opos du nez, sur ce e serale vin en bouche, A. le professeur laisse I'éléve
i ét'%?fhﬁf’bebp'é”j&ﬁj%qﬁw . et le modifier lui-méme aprés la mise en bouche]
2% moi j’pense qu’il doit etre trés sec A.tres sec bon alors vous allez I'mettre en

boaeétﬁ @p(%\%éfhgestrvazfo%)d empathie. « La notion d’empathie [lrecouvre(] un état psychologique fait a la fois de
consens&s et de roximité affec{lve » (Kerbrat-Orecchioni, 1992, 142). Elle rejoint Ie hénomene d’é hOIsatlon défini par Cosnier

-ralliement est souvent une misé e oute m r uee par la surprise Intonati on
« comme la reproduct|on en écho par un interactant d’une activité gestuelle (échopraxie), mlmlque (échomimie) ou sonore
(échophonie ou écholalie) de son partenaire » (1998, 88). Elle vise ainsi « a Iégitimer le [premier] locuteur dans sa prise de

parole, justifiant qu'il est habilité a poursuivre pour son propre compte » (Vion, 1992, 223).

‘ est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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montante) :
[a propos du nez du vin] E. du pruneau A. pruneau’ E.non’(Vivier 97 n°9, 464).
Ou plus clairement par le refus d’une ratification :
M. ... caa une odeur de blanc typique un peu C. ah une odeur de blanc typique
M. piquante C. ¢aveut pas dire grand chose (S.A.V. n°15, 783).
Les reformulations non plus ne sont pas I'apanage du seul consensus :
[A. le professeur rectifie I'emploi d’'un terme] E. et euh au nez c’est: assez
tannique... A. euh le nez on peut pas dire tannique au nez on peut dire trés
puissant (Vivier 97 n°6, 123).
Et des connecteurs comme oui mais, quand méme... permettent d’identifier un
désaccord :

oui oui non mais d’accord mais n’empéche que (S.A.V. n°14, 693).

1.2.3. Probléeme de I’échange tronqué

Nous dirons que le désaccord est explicite s'il est repérable par ses marqueurs verbaux,
para-verbaux (intonation de la surprise ou du doute) ou gestuels (moue de surprise ou de
doute) en réaction a une intervention initiative. En I'absence de réaction en revanche,
linterprétation est plus délicate comme nous l'observons dans le cas des échanges
tronqués ou des interventions se trouvent en “incise” a l'intérieur d’un autre échange ou
d’une intervention :
[a propos de I'aspect gustatif, un éléve avance des propositions non reprises par
A. qui poursuit son intervention] A.lafin d’bouche est: assez agréable E. moi
j'trouve qu’il est gras A. par contre [mimique + geste] en rétro-olfaction [mimique
+ geste] E. (c’est huileux’) A. oui on aun peu pateux hein un peu: collant pateux
(Vivier 96 n°2, 64), [a propos de I'aspect gustatif, les trois interventions de F1 ne
s’inserent pas dans I’échange entre JP et JJ] : F1 il est pas gras comme l'autre i
laisse pas le méme euh filet gras sur la langue JP d’ailleurs... F1 il est |éger
celui-ci JJ c’est marrant (parce qu’il aun ...) Flil estléger JJ il aun bouquet
extraordinaire JP et ca correspond pas en bouche JJ et ¢ca correspond pas du
tout en bouche (JJ & Co n°23, 1180).
Pour ces deux suites d’échanges, tout se passe comme si le locuteur (E. ou F1) n’était
pas entendu ni cautionné par le groupe. L’absence de réaction peut amener a au moins
deux lectures possibles :

La premiére nie tout désaccord. En mettant en avant 'adage “qui ne dit mot consent”, 1.
on interprétera le silence des interlocuteurs comme une marque d’adhésion et I'on
admettra qu’il n’y a pas conflit. Ce peut étre le cas dans les échanges entre éléves et
professeur du fait des différences de statut et du déséquilibre des niveaux de
connaissance en dégustation : il n’y a pas désaccord, mais plutét accord obligé.

La deuxiéme lecture plus pragmatique prend en compte une analyse sur plusieurs 2.
niveaux et tend a faire un cas particulier de chaque occurrence : la réaction peut étre
lue simplement au niveau non verbale (mimique de surprise, mouvement de négation
de la téte...) ; ou bien, inaudible, elle n'a pas pu étre transcrite du fait de
chevauchements, d’un bruit de fond soudain.
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Interpréter comme un accord tacite ou comme une forme de désaccord implicite 'absence
de réaction aux interventions initiatives reste donc incertain. Qu’ils soient implicites ou
non, nous étudierons les désaccords qui débouchent véritablement sur une négociation.
Heureusement, toute proposition ou acte évaluatif peut donner lieu a une mini-négociation
sans qu'il y ait eu préalablement un désaccord ; et, nous verrons que certaines formes de
désaccord n’entrainent pas de véritable négociation non plus. Avant d’analyser la
négociation, nous voyons comment se déroulent a I'inverse les épisodes de consensus.

2. Le consensus

Le consensus est la manifestation d’'un accord entre les participants. Au cours des
interactions de discrimination d’aréme et de dégustation de vin, il est favorisé par une
forte coopération des participants doublée du caractére ludique de la situation et du plaisir
apporté par la tdche commune. La recherche du consensus est donc favorisée par le type
méme des interactions enregistrées puisque, généralement :
elle « concerne les interactions a dominante coopérative. La conversation, la
discussion coopérative, la négociation, la concertation, la réunion pourraient
illustrer des types d’interactions ou I'intercompréhension et la quéte d’un accord
constituent des moteurs privilégiés » (Vion, 1992, 254).
D’aprés nos observations, ces épisodes de consensus se produisent fréquemment. Les
participants semblaient souvent d’accord alors que de fortes prédictions nous eussent
amenée a démontrer le contraire, vu :

Nous décrivons les cas ou le consensus est immédiat puis ceux ou il s'installe
rapidement et nous verrons quels sont les thémes privilégiés du consensus.

2.1. Le consensus immédiat

Il y a consensus immédiat lorsque la proposition d’un locuteur est ouvertement ratifiée ou
reprise en cheeur par les participants. L'accord, exprimé par une confirmation (oui, t’as
raison, ah ben moi aussi...) :
(ou déictiques et marques temporelles sont aussi le lieu d’un consensus) P.aun
moment j'ai méme pensé a d’la banane moi M. oui et ben moi aussi au premier
P. ah oui au début M. ala premier P.oui M. mais vraiment le tout premier P. et
puis ap- oui oui M. au tout premier P. oui oui... (S.A.V. n°11, 91),
ou par la réitération d’un signifiant quelquefois méme hypertrophié par ce qui semble a la
lecture des transcriptions une surcharge de répétitions :
2. c’est plus une teinte un petit peu rubis (qu’on a toujours) 1. oui 3. oui rubis
tout a fait 2. un p’tit peu rubis (Vinorama n°1, 37).
L’objet méme du consensus peut ne pas étre clairement délimité par les participants :

[Mg et J. ont chacun un référent tres “personnel” qu’ils n'ont pas encore
dénommé : leur accord repose uniquement sur la certitude de I'identité de
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I'ardome] Mg ca ¢ca m’rappelle une odeur que j’connais en tout cas J. ah moi moi
aussi c’est une odeur alors la Extraordinairement nette quand on l'aura trouvée
on pourra pas dire qu’c’est aut’chose c’est: mais alors Mg ca se relie ades: a
des images a des odeurs de ma vie hein J. oui bien sOr (Oingt n°27, 232).

Ou bien il peut s’exprimer malgré des divergences, lorsque le référent est nommé

différemment :
[a propos d’un échantillon d’arébme] M. je trouv- c’était un un une odeur de de
produit ca m’rappelait la la quincaillerie chez moi C. oui mais parce que ¢’ M. le
magasin P. ah oui C. c’est d’I'aci- c’est I'acide cyanhydrique (S.A.V. n°13, 409). [a
propos de I'aspect olfactif : on peut supposer que les signifiants énoncés par
chacun des trois locuteurs renvoient au méme “concept” de qualité] 2. au nez
c’est franc c’est:: c’est net 3. ouiy’aun joli nez, 2. c’est parfumé... 3.y’aun nez
gui inspire confiance a priori 1. oui le nez est bien hein (Vinorama n°1, 51).

Une autre forme de réussite consiste chez L2 a intégrer les propositions précédentes : en

les cautionnant — souvent par hétéro-répétition — il manifeste son accord immédiat :
[durant la phase d’accord mets et vin, le professeur A. répond a chaque
proposition d’éléves] E? euh des huitres A. avec des huitres pourquoi pas E?
euh ouais des fruits d’'mer ou des fruits d’'mer... E? fruits d’mer A. oui oui des
fruits d’'mer du poisson’ poisson grillé E? des coquillages comme euh A.
coquillages des p’tits ... iodé (Vvier n°2, 100).

Pour étre aussi abondamment et explicitement dénoté, I'accord (en particulier sur le

signe) semble jouer un réle déterminant dans la cohésion des interactions enregistrées. |

souligne le pdle irénique de l'interaction : les participants s’auto-satisfont de leur exploit,

c’est-a-dire de leur réussite a formuler en commun des impressions individuelles.

2.2. La co-construction

Il arrive également que le consensus ne soit pas spontané, mais qu’il doive se construire
avec l'intervention de deux ou plusieurs participants. Nous parlerons de co-construction
(Traverso, 1999) lorsqu’'une mini-négociation permet d’aboutir a I'accord. Les locuteurs
tentent ensemble de définir le référent qui leur est présenté et dont ils parlent :
F1la mdre JP oui moi aussij'pense alamdre F1llamare JJlam-lamu-lamdire
tres mdrie bon F1trés mdrie trés rouge tres JJ oui JP plutét une mare de- plutot
une mare de parfum féminin que de F1 ouilamire ¢cay est F2lacréme de
cassis JJ (musqué) F1 oui cassis ou mare (JJ & Co n°18, 97).
Il arrive également que le premier locuteur L1 ait marqué une hésitation laissant ainsi L2
compléter l'intervention et s’approprier en quelque sorte la proposition de L1 :

Trés souvent il s’agit d’'une recherche coopérative de signifiant :

[description de I'aspect visuel : pour 2. et pour 1. glycérol et alcool sont
équivalents] 2. une présence de glycérol euh: assez importante 3. oui c’est vrai
1. ou d’alcool hein 2. oui glycérol ou alcool bien sar (Vinorama n°1, 43).

Le signifiant est quelquefois proposé par L2 juste au moment d’'une pause marquée
par I'hésitation de L1. Ce sont des interruptions a visée coopérative dans lesquelles le
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mot manquant est “soufflé” par L2 et ratifié ensuite par L1 :

3. en bouche y’a une attaque euh 2. franche 3. oui c’est franc une attach- une
attaque qui n’est pas trop nerveuse (Vinorama n®1, 88). M. i fait plus vert quand
on le- le respire et en bouche il fait beaucoup plus: D. étoffé M. plus étoffé
(S.A.V.n°16, 1119). A. mais s-c’est lafin d’bouche qui est- E acide A. un peu
déséquilibrée c’est pateux et acide on dirait qu’on a Rajouté de I'acidité dans
c’vin gu’on a acidifié ce vin (Vivier 96 n°2, 72).

Cette construction collective d’'une méme intervention est un cas fréquent en situation de

polylogue (Kerbrat-Orecchioni, 1990, 227). L’accord s’établit sur plusieurs tours de parole.

La co-construction est aussi caractérisée par [l'apparition fréquente des
reformulations. Dans les échanges suivants, la premiére intervention de M., entrecoupée
de régulateurs (ah bon, ah oui) comprend un début d’auto-reformulation (avec le
connecteur c’est-a-dire). Puis, devant I'hésitation de M., c’est D. qui interrompt avec une
hétéro-reformulation, proposition a laquelle M. se rallie :

[en fin de séquence, une fois découverte la bouteille du vin servi a I’aveugle] M.
moi j'ai pensé au a I’Alsace tout de suite parce que dans I’Alsace P.ah oui M.y’a
toujours ca dans I’Alsace D. ah oui M. c'est-a-dire qu’a l'odeur il est D. ah bon
M. il est toujours euh D. le bouquet est pas extra M. non -fin moi j'trouve hein
C.oui M. cam’afait penser a ca (S.A.V.n°16, 1285).

On peut s’interroger sur le degré de sincérité de L1 lorsqu’il ratifie le terme proposé par
L2 : était-ce exactement le terme recherché, une seconde proposition aurait-elle primé ? I
reste que I'accord est patent et que les échanges relevés sont interprétables comme des
episodes de consensus.

2.3. Les thémes privilégiés du consensus

Ces consensus et ces échanges co-construits attestés dans le corpus illustrent ce que
Kerbrat-Orecchioni (a l'instar de Levinson) appelle :

« I'organisation préférentielle des échanges » (1992, 234).

Ce sont deux formes d’enchainement de type positif qui ne sont pas sans lien avec la
nature du théme abordé : il existe en effet, pour la discrimination d’arémes et la
dégustation de vins, des thémes privilégiés plus favorables a I'obtention du consensus ou
qui provoquent tout au moins peu de désaccords. Ainsi : 1°) la catégorie a laquelle
appartient un aréme, 2°) I'aspect visuel du vin et 3°) le jugement hédonique, ne sont-ils
que rarement I'objet d’'une négociation.

2.3.1. La catégorie de I’aréme

Nous avons fait remarquer dans analyse des séquences de discrimination d’arbme que,
souvent, c’est la catégorie qui permet aux participants de se mettre d’accord. L’'un d’eux
en effet prend en charge le role de “rassembleur” en proposant un hyperonyme auquel se
rallient les autres :
[aprés qu’ont été proposés les signifiants mlre, cassis, framboise] JJ bon on est
tous d’accord pour un fruit rouge JP oui JJ TRES petit fruit rouge (JJ & Co n°18,

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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156) " . [C. cherche a préciser le type, M. donne la catégorie] M. ca fait
meélange C. oui mais c’est un mélange a base de M. de fleur C. de fleur euh M.
de fleur y’ad’la fleur C.y'ad’lafleur (S.A.V. n°14, 625). [A. |le professeur
approuve d’'abord la catégorie gu’énonce I'un des éléves] E le troisiéme... c’est
une fleur mais... A. ah oui oui oui E laviolette laviolette E. c’est larose euh: A.
tres bien la violette (Vivier 96 n°3, 160).

Quant a la recherche des arbmes du vin, la catégorie est également un point d’accord.

C’est en fait la famille d’ardmes qui est d’abord pergue et évoquée :
[lors de la phase olfactive, A. reprend, pour les ratifier, chacune des propositions
d’éleves] E il fait un peu fruit exotique A.vous trouvez un peu exotique oui y’a
une grande complexité dans c’nez en fait hein E oui oui oui... A. voila au
troisieme nez aprés une grande aération c’est vrai qu’on a des fruits exotiques un
peu, quels types de fruits exotiques un peu la mangue’ E ... mangue A. hein moi
j'trouve la mangue E fruit d’la passion A.un peu’ E fruits d’la passion A. fruits
d’la passion oui (Vivier 96 n°2, 47).

Dans la séquence des trois sommeliers, c’est aussi la catégorie d’arbme (en bouche) qui

est d’abord annoncée :

2.y’aune dominante de:: 1. fruits rouges euh 2. fruits rouges un p’tit

peu...(confits) 3. on retrouve de plus en plus de la torréfaction au nez 2. mélange
de:: fruits rouges framboise euh:... 1. oui tout a fait (Vinorama n°1, 97).

2.3.2. L’aspect visuel

La phase de description de I'aspect visuel est toujours assez courte. Elle est, chez les non
professionnels surtout, plus gestuelle que verbale et ne donne généralement lieu ni a des
négociations ni a des commentaires métadiscursifs. Qu’il s’agisse des nuances de la
couleur (teinte), de l'aspect (brillance, limpidité...) ou qu’il s’agisse des termes employés,
I'aspect visuel est peu négocié ?"® Un seul cas de négociation est relevé dans le corpus,
au cours de la séquence avec les trois sommeliers :

3. la on a affaire a un vin avec une teinte euh: pas trés trés soutenue 1. bof: 3.

pas trés soutenue 1. sur |’ blanc c’est bien regarde 3. oui 1.tu vois on aencore

des jolis reflets violacés (pourtant) 3. oui oui oui ¢caindique... (Vinorama n°1, 25).

Dans cette suite d’échanges, les sommeliers tiennent chacun leur verre et le regardent
pour examiner I'aspect visuel du vin. C’est 3. qui initie le premier échange tandis que 1.
rapproche son verre d’un fond blanc (la manche de sa chemise) pour mieux apprécier les
reflets. 1. modifie la proposition de 3. qui finit par se rallier a 1.

2.3.3. Le jugement hédonique

277 N

On peut supposer dans ce contexte que le superlatif TRES modalise moins petit que le concept “fruit rouge”.
Considérant I’intervention de JP comme la manifestation de I’accord de tous les participants, on interprétera I’intervention
de JJ en la paraphrasant : /nous sommes a présent TRES sirs qu’il s’agit d’un petit fruit rouge/.

Normand le remarque aussi au cours des dégustations de champagne : « L'examen visuel n'est pas discuté méme si les avis

[des locuteurs et dans certains cas] sont divergents » (1999, 169).
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Dans ses travaux, Lehrer (1975) constate que le consensus se réalise plus fréquemment
sur I'aspect hédonique qu’analytique. Le plaisir procuré par les arbmes ou le vin dégusté
fait bien souvent 'unanimité tandis que l'identification des arbmes et des golts nécessite
un travail de coopération plus ardu. Les jugements du beau, du bon et de I'agréable sont
presque toujours partagés sans restriction :

[a propos de I'aspect olfactif] F1 c’est banal mais i sent bon [rire] P c’est pas

banal F1isenttres bon JP (ouic’estvrai) qu’ ¢asent bon F1 ah:: vraiment euh

JP de c’cbté laj'crois qu'on est tous d’accord F1 ah oui oui (JJ & Co n°24, 1305).
La proposition (i sent bon), d’abord minimisée par F1 avec la formule préliminaire (c’est
banal mais), est reformulée par P puis par JP qui éliminent I'atténuation de I'appréciation.
C’est d’abord P qui enchaine : il reprend l'assertion et infere a banal un sens qui porte
moins sur la proposition il sent bon que plus spécifiquement sur le nez du vin /c’est un nez
pas banal, justement/ donc, implicitement /y’a unbeau nez/. C’est aussi a partir de cette
inférence que JP enchaine : on est tous d’accord /qu’il s’agit d’'un beau nez/.

Le jugement hédonique est plus souvent donné en fin de dégustation, surtout chez
les professionnels, avions-nous fait remarquer :
[a propos de I'impression finale] E. c’est beau A. c’est agréableca E. ... A.cA
c’'est agréable E. caeuh agréable... avec de la viande gibier (Vivier 97 n°8, 392).
L’impression générale finale et I'’évaluation de la qualité sont les thémes de la concorde :
lorsque le vin est équilibré (ou le contraire), ou lorsqu’il est bien vinifié et conforme aux
attentes du dégustateur (ou le contraire), aucun participant n’émet un avis opposé ou
nuance. Le degré de plaisir apporté par le vin semble étre naturellement unanime.

Nous avons démontré que les enchainements organisés vers I'accord (celui du signe
surtout) sont fréquentset variés quant aux thémes. Leur forme, elle, reste relativement
constante, caractérisée trées largement par une tendance a la répétition et a la
reformulation : lorsqu’une proposition est avancée, elle est reprise en chceur, étant ainsi
cautionnée, ratifiée par I'ensemble des participants. On a affaire au véritable consensus
spontané, quelquefois hypertrophié par une succession de oui ou par la réitération
quasi-compulsive d’'un méme signifiant.

Mais ces formes de consensus et de « mini-négociations » ou ajustements, dopées
en quelque sorte par la finalité de chaque séquence *"® ne sont pas non plus un but en soi
dans la dégustation ou la discrimination d’aréme a plusieurs :

« Quand tout le monde est d’accord, il n’y a plus rien a se dire » **°,

On peut alors admettre qu'une succession de propositions ou d’actes évaluatifs puisse
étre un mode de description plus complet :

« Les dégustateurs s’opposent moins par leurs sensibilités que par leurs
interprétations. Chacun, selon sa formation, se fait une image personnelle des

279 | N . ; X . ) .
A la maniére des rituels observés dans I'acte du compliment dont une fonction essentielle est de « de renforcer la solidarité

existant entre les interlocuteurs, et de manifester euphoriquement leur communauté de godts et d’intéréts » (Kerbrat-Orecchioni,
1994 a, 214).

280
Moeschler cité par Kerbrat-Orecchioni (1992, 148).
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normes de qualité d’un type de vin ou attribue plus ou moins de gravité a un
défaut. Si les dégustateurs étaient toujours d’accord, le travail en équipe n’aurait
pas saraison d’étre et I'avis d’un seul suffirait. Par opposition, I'opinion moyenne
d’'un groupe ne représente qu’'une partie de la diversité, de larichesse des
sensations pergues. En s’adressant a plusieurs, on ouvre I'éventail des
références et le “parapluie” contre les erreurs » (Peynaud et Blouin, 1996, 91).
La diversité est donc génératrice de désaccords et de mini-conflits mais aussi
d’enrichissements - comme dans toute interaction verbale. Ces désaccords apparaissent
en priorité a certaines phases de la séquence, sur des thémes précis et certains vont
pouvoir évoluer vers le consensus grace au travail de coopération des participants.

3. Les désaccords

Nous allons examiner a quels moments de la séquence se situent les désaccords et quels
en sont les objets.

3.1. Lieux du désaccord

3.1.1. Les ouvertures

Aux démarrages des séquences, ce sont moins des désaccords qui s’expriment que des
mini-négociations (ajustements) permettant de déterminer a qui advient le premier tour de
parole. Le locuteur s’auto-censure, préférant laisser la primeur a d’autres.
[I’échantillon d’aréme finit de circuler parmi les participants, seul P. n’a pas
encore senti] P. [rire] vous avez I'air circonspects JP moi j'pense a quelque
chose J. moi tout de suite alors je préfere pas:: JP mais euh P. oh oui oui oui
oui [P. vient de sentir] JP alors qui commence a parler (Oingt n°25, 11). [aprés
s’étre assurée que tous sont servis en vin, A. le professeur désigne un éléve] A.
tout le monde est servi’ est-ce que quelqu’un veut m’en parler d’ce vin jJaimerais
bien vous entendre un peu parler, d’ce vin, allez quelqu’un qui déguste bien tiens
E non non [rire] A. allez E pourquoi moi A. parce que, (Vivier 96 n°2, 10).
L’ouverture de la séquence est toujours un épisode délicat de désignation du locuteur a
qui revient la premiére proposition. Car dentrée, est mise en jeu la relation
interpersonnelle : celui qui s’avance le premier sait que sa propre face est menacée (il
prend le risque d’étre contesté) et qu’il menace en méme temps celle des autres (sa
proposition, encore plus si elle est prématurée, risque d’influencer, orienter, conditionner
les suivantes).
[le vin servi a I’aveugle provient de la cave de JP] JP moi j’parl’rai apres tout
I'monde (évidemment) parce que je: JJ mais tu sais c’que c’est toi JP non JJ
menteur (JJ & Co n°22, 933).

3.1.2. Au cours de la séquence de discrimination d’odeur

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Le désaccord se localise principalement sur le signifiant de la proposition avancée. Il n’est

pas toujours immédiat puisque les interlocuteurs attendent de l'auteur de la proposition

qu’il se justifie. Ici, P., D. et C. interviennent positivement, non pour se rallier a la

proposition vanille monoi de M., mais pour approuver la précision qu’elle apporte ensuite :
M. c't-a-dire y’ay’a une odeur qu’y’a dans I’'monofi alors je sais pas si comme
dans I’'monoi P. ah oui M.y’alafich-fleur de tiaré y’a d’la vanille D. oui M. alors
donc je sais pas trop P.oui oui d’accord C. c’est vrai qu’'ca sent un peu la
Tahitienne (S.A.V. n°12, 257).

Il peut étre simplement sous-jacent comme dans I'échange entre D. et M. :
D. moi j'crois qu’c’est la framboise (intervention initiative = proposition) M.
framboise ¢a’ (intervention réactive = surprise) D. mm (intervention évaluative =
confirmation) (S.A.V. n°12, 274).

3.1.3. En dégustation de vin

1°) DURANT LA PHASE OLFACTIVE 21

C’est souvent la question de la validité du terme évaluatif énoncé qui donne lieu a un
éventuel désaccord. Peuvent étre mis en cause soit sa conformité a la phase en question
soit son degré de pertinence. Par exemple, I'énoncé de tannique qui ne peut étre employé
pour qualifier le nez, oblige A. a corriger :
E. et euh au nez c’est: assez tannique... A. euh le nez on peut pas dire tannique
au nez on peut dire tres puissant E. puissant A. boisé E. boisé oui A. mais c’est
la langue qui va nous dire si c’est tannique ou pas apres hein donc TRES
puissant TRES boisé (Vivier 97 n°6, 120) *** .
Dans l'extrait suivant, c’est la valeur informative (donc le degré de pertinence) qui est
contestée :
M. ... caa une odeur de blanc typique un peu C. ah une odeur de blanc typique
M. piquante C. ¢aveut pas dire grand chose (S.A.V. n°15, 783).
L’adéquation du terme pourra étre non seulement I'objet d’'une négociation du signe, mais
aussi des places interactionnelles puisque 'un des deux participants en lice abandonne le
signifiant qu’il a proposé.

2°) DURANT LA PHASE GUSTATIVE

On peut trouver un désaccord sur le changement de théme lorsqu’un locuteur qui n’a pas
encore go(té le vin ou montre son intention de poursuivre le théme précédent (celui de
I'aspect olfactif) interrompt celui qui introduit la description gustative. Dans le corpus, ce
désaccord est implicite :

81

LA PHASE VISUELLE (QUI PRECEDE) NE DONNE PAS LIEU A DES DESACCORDS PATENTS.
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Mais les négociations entre le professeur A. et les éléves ne sont pas systématiquement déclenchées. A. peut “laisser

dire” ou corriger plus indirectement en proposant un autre terme, le désaccord, plus subtil, n’entraine pas de

négociations.
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[3. interrompt 2.] 2. en bouche il est tres s- 3. en fait y’a un nez y’a un nez assez
complexe en bouche y’a une attagque euh (Vinorama n°1, 89),

ou explicite :
[JP et JJ réajustent leur point de vue] JP fleur blanche c'est-a-dire JJ ben c’c6té
floral de fleur blanche peu peu peu aromatique mais tu sais cette espece de p'tite
euh JP au nez mais en bouche JJ non au nez hein (JJ & Co n°22, 1012).

Les désaccords portent aussi sur la discordance des perceptions entre nez et bouche :

D. oui tres trés bien, tres beau bouquet C. et oui et M. il est plat C. non mais au
second au second P.oh non nonnoni (S.A.V.n°15, 828).

3°) DURANT LA PHASE FINALE

L’'impression générale finale est un théme privilégié pour l'accord. Sont toutefois
attestés des désaccords sur :

la charpente (intensité de la sensation) du vin (S.A.V. n°15, 899),
la P.A.l. (durée de la sensation) que rectifie le professeur (n° 2, 78 et n°5, 90),
I'accord mets et vin (séquence n°2, 87 et séquence n°7, 279 et 288).

Les propositions multiples n’entrainent pas pour autant la recherche du consensus. Dans
la séquence avec les trois sommeliers par exemple :
1. ... de poissons grillés (ou darne de) saumon grillé 3. on peut essayer 1.c¢ace
s’rait... avec une sauce béarnaise 2. oui 3.on peut essayer (Vinorama n°1, 125),
on voit que 3. n‘adhére pas franchement a la suggestion de 1. (poisson grillé, sauce
béarnaise), mais ne s’y oppose pas non plus (on peut essayer).

Dans d’autres séquences, A. marque plus volontiers son désaccord vis-a-vis d’une
proposition d’éléve, mais elle le justifie suffisamment pour que I'éléve se rallie a l'avis du
professeur sans qu’une négociation soit ouverte.

C’est donc de maniére flagrante la phase de description de I'aspect olfactif qui est la
plus fragile au niveau consensuel 288 puisqu'on y reléve un grand nombre de
“micro-désaccords” entre participants. Les avis des dégustateurs quand ils divergent
provoquent une négociation (par exemple, le caractére alcooleux) :

2. c’est un p’tit peu alcooleux aussi 1. tu trouves’ 2. oui, (gcar'monte...) 1.jlui
trouve pas vraiment d’lI'alcool... (il a une bonne couleur) il est quand méme assez:
assez souple 3. non moi je ressens pas: 1. hein 3.j'aij'ai pas au nez le coté
alcooleux,(Vinorama n°1, 64).

3.2. Objets du désaccord

L’objet du désaccord est généralement explicité par I'un des participants (L2) qui prend un
réle de “correcteur” : il percoit et rectifie ce qu’il juge étre une erreur (commise par L1).
Nous avions relevé les cas de transgression de L1 concernant : 1°) le script ou I'ordre des
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Mais I'on sait que le nez du vin est lui-méme fragile (et celui du dégustateur aussi).
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étapes de la séquence, 2°) le signe (référent, signifiant ou signifié) et 3°) la relation
interpersonnelle, sachant que ces transgressions recouvrent parfois plusieurs objets a la
fois.

3.2.1 Le script

L’aspect organisationnel de la séquence de dégustation (ou de la séquence de
discrimination) est extrémement formalisé. Et il arrive qu’un locuteur ne suive pas tout a
fait 'ordre imposé. Comme A. et E’ le font remarquer a E. qui commence la description du
vin :
E. moi j'le trouve euh au premier- I'odeur A.non c’est pas la dégustation I'odeur
E’. 'aspect E. ah oui A.d’abord I'aspect visuel qu’est-ce que- E. ben j’le trouve
assez clair A. oui (Vivier 96 n°2, 16).
L’éléve E. porte le verre a son nez en méme temps qu’il commence a parler, occultant la
premiére phase de l'analyse ; le professeur A. intervient d’abord pour rappeler que le
signifiant odeur ne s’emploie pas en dégustation ; un deuxiéme éléve E’ “souffle” le mot
aspect pour signifier que I'aspect visuel vient en premier lieu et avant la phase du nez.

Le script peut étre rappelé au cours de la séquence :
M. hein alors soit c’est du beaujolais soit du coteaux du lyonnais soit: C. non
mais attends faudrait P. ooh attends C. d’abord définir les qualités D.
gu’est-c’qu’on sent C. les qualités parce que si on commence a donner des
noms D. des p’tits fruits rouges [rire] C. on vainfluencer M. fruits rouges (S.A.V.
n°17, 1391).
C. rappelle la tache : d’abord définir les qualités du vin qui vient tout juste d’étre servi (a
'aveugle), tandis que M. “saute les étapes”, cherchant avec D. et P. a faire une premiére
identification.

Le théme, qui constitue la trame de la séquence de son ouverture a sa cloture, peut
étre transgressé :
P elle m’a méme dit I'autre jour j’sais pl- toutes I- toutes les fois elle elle euh fait
un commentaire mais elle hésite pas alors carrément mais je déteste votre
parfum F1ah:: cac’est ... JP attends ne sortons pas du JJ je déteste votre
parfum fff P c’est gonflé hein JP j’le sens déja moins qu’tout a I’heure (JJ & Co
n°18, 79).
C’est JP qui interrompt P ne sortons pas dullthémel] puis initie un nouvel échange : jle
sens déja moins qu’tout a I'heure.

3.2.2. Le signe

L’accord sur le signe, déja évoqué, serait presque continuellement en jeu au cours des
. . 284 v Lex

interactions du corpus ~ . QU’il s’agisse de la chose dont on parle (le référent odorant, le
vin a l'aveugle ou I'un de ses constituants), du terme employé pour I'évoquer (le signifiant
d’arbme ou le signifiant évaluatif), de I'adéquation du terme a la chose (le signifié¢) ou
encore et souvent des trois aspects du signe en méme temps, les participants ont, en plus

284
C’est aussi le consensus sur le signe qui préoccupait les auteurs des travaux dont nous avons rendu compte.

246 Copyright BALDY MOULINIER Florence et Université Lumiére - Lyon 2 - 2003.Ce document



VII. La négociation : quelques cas

de l'analyse perceptive, une charge importante de coopération verbale :
« les actes de dénomination constituent déja une sorte d’argumentation
embryonnaire » (Kerbrat-Orecchioni, 2000, 45).
C’est la confrontation de plusieurs individus dotés d’univers sensoriels et de registres
langagiers différents qui est a la source des désaccords pour la raison principale que,
dans les interactions courantes, les impressions olfactives et gustatives sont rarement
mises a I'épreuve.

La délimitation entre les trois pbles du signe (référent, signifiant, signifié) n’est pas
toujours claire en cas de négociation. Le désaccord peut néanmoins se focaliser sur I'un
des trois plus spécialement :

LE DESACCORD SUR LE REFERENT

Il'y a désaccord lorsqu'un référent est détecté de maniére inégale, présent chez L1,
absent chez L2 :
[a propos du nez du vin] JP vous trouvez pas la banane bien mire F1 non JP
écrasée la avec des p’tits: avec du yaourt JJ du yaourt en plus’ JP [rire]lnon non
sans yaourt alors oh lala JJ non alors lalail aun nez d’cuir hein cuir’ (JJ & Co
n°24, 1377).
Ou lorsque L1 maintient sa proposition en avancant un autre signifiant qui n’est pas mieux
accepté (aprés la réaction de surprise de M., D. propose un signifiant chimique) :
D. moi j'sens les la banane la hein M. la banane’ D. I'acétate d’iso-amyl en tout
cas [rire] M. oh mais t’es trop savant toi [rire] M. j'sens pas du tout d’banane
(S.A.V.n° 15, 795).
Il peut s’agir aussi de la confrontation de deux propositions de référents, L2 s’oppose a
L1, avec le marqueur distinctif moi je :

LE DESACCORD SUR LE SIGNIFIANT

Le désaccord sur le signifiant survient lorsque les niveaux de langue ne coincident pas
exactement entre locuteurs : L2 précise ou rectifie ce qu’il estime étre une faiblesse de
dénomination de la part de L1. Le désaccord est di par exemple a la confusion entre le
référent (acide) et de son effet (sensation de picotement) :
P.on aune sensation de i tient la bouche mais de picotement mais on n’a plus
d’parfum D. oui mais c’est I'acide (S.A.V. n°16, 1193).
Ou entre le référent (la noix) et son origine (le cépage savagnin) : il est connu que I'on
trouve un nez de noix typique des vins de cépage savagnin. D. référe au cépage savagnin
que M. et C., qui référent a la noix, ne semblent pas connaitre :

D. je trouve savagnin M. hein D.laleles crus du jura C. ah oui peut-étre alors
mais (S.A.V. n°13, 404).

LE DESACCORD SUR LE SIGNIFIE

Il peut porter sur la validité c’est-a-dire sur 'adéquation du terme a la chose :
on ne dit pas acide pour qualifier une odeur, ni tannique pour qualifier le nez, ni
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vert pour qualifier un godat...
ou sur le probléme de la valeur informative du terme :

[blanc n’est pas pertinent dans I’énoncé c’est un vin blanc pas plus que typique

d’apres C.#: M. ...caaune odeur de blanc typique un peu C. ah une odeur de

blanc typique M. piquante C. ¢a veut pas dire grand chose (S.A.V. n°15, 783).
Certains évaluatifs trouvant la complétude de leur signifié en contexte, on peut imaginer
que des désaccords sont probables en cas d’'incompatibilité syntagmatique :

astringent vs. fondu / charpenté vs. vif /rond vs. acide...
Et 'on peut s’attendre également a des remises en cause de I'emploi de termes
polysémiques comme certains qui ont un sens différent selon le vin qu’ils qualifient
(évolué), ou d’autres dont le sens varie selon la phase de dégustation a laquelle ils sont
attribués (dense).

3.2.3. La relation interpersonnelle

Dans la définition du schéma participatif, nous avions insisté sur le role égalitaire des
participants : tous sont ratifiés et sollicités a part égale pour prendre la parole et coopérer
a l'interaction. Hormis en situation de cours ou le professeur [1dirigel] I'interaction, aucun
participant ne se voyait attribuer au départ un réle de meneur ou un statut de “plus
expert’. Mais tout comportement modifie les données de départ et, selon les
ethnométhodologues, l'interaction est bien :
«un lieu ou se construisent le social, les représentations et les rapports de
places » (Vion, 1992, 95).
Ces places interlocutives s’échafaudent au sein du groupe a mesure que progresse
I'interaction. En repérant :

qui initie le plus souvent les échanges et propose le premier des signifiants,
qui “ose” manifester son désaccord ou maintenir sa position,

qui, au contraire, sera plus ouvert a la négociation ou se laissera influencer,
qui enfin prend le réle de rassembleur pour clore la séquence,

il devient clair que les places interlocutives ne sont pas fixes et que chacun doit les
réévaluer au cours des épisodes de désaccord.

L’initiative des échanges

C’est d’abord a chaque ouverture de séquence que se repose la question de savoir a qui
il revient de parler le premier puis a qui s’adresse l'intervention initiative. On parlera ici
d’incertitude énonciative, régnant essentiellement en début de séquence :

incertitude initiative avant qu’un premier locuteur s’auto-désigne ou soit désigné,

puis, incertitude réactive lorsqu’un premier énoncé est lancé a la cantonade sans
marqueur d’adresse précis (le regard est baissé). Le plus souvent, aucun destinataire
n’est sélectionné précisément. Or, dans les interactions dites coopératives, chacun
est sollicité et ne peut rester a I'écart trés longtemps. Ces premiers énoncés,
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« en apparence “auto-adressés”, mais émis en présence d’une tiers personne »
(Kerbrat-Orecchioni, 1990, 97),

sont récupérés (ou “recyclés”) assez rapidement par un deuxiéme locuteur.

L’incertitude une fois estompée, l'interaction trouve (ou retrouve s’il ne s’agit pas de la
premiére séquence d’enregistrement) son cours favorable.

L’auteur du désaccord

Une confrontation des registres de langue et du commun ground, terrain commun a priofi,
peut générer un désaccord sur la dénomination par exemple :
D. moi j'sens les la banane la hein M. la banane’ D. I'acétate d’iso-amyl en tout
cas [rire] M. oh mais t’es trop savant toi [rire] M.j’sens pas du tout d’banane
(S.A.V.n° 15, 795).
A plusieurs reprises au cours de I'enregistrement, D. réussit & démontrer sa compétence
de chimiste bien qu’elle ne soit aucunement efficiente dans les échanges négociés : ni
pour lui (qui ici laisse sous-entendre, avec le connecteur en tout cas, que I'énoncé de la
molécule est interactivement plus faible que celui de I'aréme), ni pour M. qui rejette en
définitive le signifiant banane. Les univers sensoriels respectifs ne répondent pas aux
mémes critéres référentiels et terminologiques 288

Le locuteur conciliant

Un désaccord n’entraine pas nécessairement une négociation. Tout dépend du théme (de
I'objet), des statuts (liés aux savoirs par exemple) et de la relation entre les participants.
Par exemple, L2 exprime son désaccord et argumente sans qu’il soit question de
résoudre le conflit avec L1 : chacun pourra rester sur son avis. Dans I'extrait suivant, A. le
professeur précise I'impression ressentie par I'éleve (elle lui demande s'il trouve que le vin
manque de longueur) puis, sans vraiment montrer son désaccord, elle fait comprendre
que ce “manque” n’est pas génant pour un vin de cette appellation.

E. guand méme il manque euh A.imanque un p’tit peu d’longueur’ E. ouais A.

moi j'trouve que c’est bien fondu agréable c’est équilibré moi pour moi i'm’va

bien i- il mérite bien son appellation, parce que c’est pas (Vivier 97 n°8, 404).
La négociation, s'il elle avait eu lieu, aurait porté sur I'évaluation hédonique (dont nous
avons dit qu’elle était peu sujette aux désaccords) : L1 n’est pas satisfait du manque de
longueur, L2 au contraire est satisfait, pensant que ce n’est pas un défaut pour ce type de
vin dégusté a l'instant.

Elle n'a pas lieu pour une deuxiéme raison : en situation de cours, la relation
éléve-professeur n'autorise que trés rarement la mise en avant d’'un désaccord de la part
de I'éléve. Ici, le professeur justifie sa position, mais I'éléve, qui découvre peut-étre ce vin,

Cette discordance entre univers sensoriels est rencontrée plusieurs fois au cours des enregistrements : il est reconnu que le
domaine de la chimie n’appartient pas a la dégustation, pas plus d’ailleurs que celui du vécu personnel (¢a fait penser a mon
shampooing ou l'odeur de quincaillerie chez moi ou mes mains quand j’ai mangé une mandarine ou quand ma cheminée sent
comme ¢a i va pleuvoir...). Ces types d’énoncés aident sans doute son auteur, mais visiblement pas le groupe : ils provoquent la

surprise, agrémentée quelquefois d’'une boutade.
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n’a pas de réponse a I'argumentation alors qu’il aurait pu maintenir le désaccord avec par
exemple : /j'ai déja bu des vins de cette appellation qui avaient plus de longueur.../.

Dans cette suite d’échanges, on ne peut parler de véritable désaccord puisque L2
récupére en fait la proposition de L1 pour en faire I'argument de la sienne : /il manque de
longueur, oui mais justement, on ne lui en demande pas/.

Le réle de rassembleur

Il arrive que des avis opposés ne soient pas négociés et I'on trouvera deux ou plusieurs
interventions “paralléles”, apposées successivement, par exemple :
[a propos de I’échantillon noix] M. moi je: j'reste sur safran moi J. moi c’est- ¢ca
m’rappelle aussi la noisette donc euh (Oingt n°29, 483).
C’est alors un des locuteurs (comme nous l'avons vu précédemment dans le cas du
consensus sur la catégorie de I'arbme) qui, aprés plusieurs propositions divergentes,
tentera de réunifier le groupe par une nouvelle proposition accompagnée d’'un connecteur
de reformulation, comme en tout cas :
[apres les signifiants : caramel, vétiver, confiture, vanille, fit de chéne] M. c¢a fait
sucré en tout cas D. ca c’est en tout cas c’est toujours euh M. pour moi c’est
sucré D. au moins double ou triple P. ah oui c’est D. y’a plusieurs dimensions
P. ah oui ah oui c’est pas c’est pas simple hein M. (non inspiré) (S.A.V. n°11,
132).

4. Les négociations

Dans le cadre de nos séquences enregistrées, nous appellerons négociation, la tentative
de résolution d’'un désaccord. Nous analyserons quelques cas au cours desquels, un
désaccord ayant surgi oblige les participants en cours d’interaction a “négocier”
c’est-a-dire a réajuster au moins en partie les différents points de vue qui ont créé ce
désaccord :
« Il est préférable de ne parler de « négociation » que lorsqu’il y a a la fois conflit
et coopération, et de considérer que pour qu’il y ait négociation il faut et il suffit :
(1) qu’il y ait désaccord initial, et (2) que les sujets en litige mettent en ceuvre
certains processus de résolution du désaccord, c’est-a-dire qu’ils manifestent un
certain désir (réel ou feint) de restaurer I'accord, désir sans lequel on sort d’'une
logique de négociation pour entrer dans celle du conflit avoué »
(Kerbrat-Orecchioni, 2002, 399).
Ces négociations, délicates mais nécessaires pour que les participants puissent
reprendre correctement le fil de linteraction, consistent a déméler ponctuellement (et
verbalement) la tension engendrée par le désaccord. Toutes ne garantissent pas
cependant un retour systématique a la réunification des points de vue : nous constatons
divers degrés de résolution depuis la persistance du désaccord jusqu’'a la “réussite”
quasi-totale de la négociation.

Précisons que :
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Etant donné son caractére crucial en contexte de dégustation, c’est en majorité le 1.
signe dont la négociation est étudiée.

Les situations de cours ne donnent quasiment pas lieu a la négociation dans la 2.
mesure ou, méme en cas de désaccord, la parole du professeur est peu
controversée.

4.1. La persistance du désaccord

4.1.1. L1 maintient sa position

Le désaccord persiste lorsque lintervention réactive de L2 n’a pas amené L1 a modifier
de position. Ici, M. maintient sa position sans que P. ait réussi a faire rectifier le signifiant
(a noter que piquant est un évaluatif du goQt et non du nez du vin!) :
M. ... ca a une odeur de blanc typique un peu: C. ah une odeur de blanc typique
M. piquante C. ¢a veut pas dire grand chose M. non mais les moi c’que j'trouve
typique du blanc [rire] D. oui M. c’est le une odeur un peu piquante quoi P. oui
oui un peu poivrée M. un peu:: piquante D. poivrée M.|’le sens piquant pas
poivré piquant (S.A.V. n°15, 783).
M. reformule son énoncé précédent odeur de blanc de typique. Elle définit typique par
rapport a ses impressions a elle uniguement (montrant avec les marqueurs non mais et
moi qu’elle émet un avis personnel sans intention de déclencher un désaccord) et en
rapprochant ce terme d’'un autre évaluatif piquant.

P. (qui semblait prét a se rallier en énoncant d’entrée oui oui) tente de coopérer en
proposant poivré que rejette M.

L’auto-répétition de piquant marque la conviction de M. que le terme qu’elle propose
est adéquat méme si elle ne réussit pas a le justifier. Son intervention finale purement
subjective (j’le sens piquant) “n’interpelle” plus quiconque ni ne se pose pas comme une
demande d’adhésion des autres participants : /c’est moi qui le sens piquant mais c’est une

impression purement personnelle a laquelle vous avez le droit de ne pas souscrire/.

4.1.2. L2 se démarque de L1

Aprés lintervention de L1, L2 s’oppose par la négation ou par une contre-proposition et
remporte la négociation. Dans les échanges qui suivent entre trois sommeliers, le premier
locuteur, 2., échoue sur la proposition qu’elle avance, 1. essaie de la faire argumenter (la
justification de 2. se fait a voix plus basse, donc moins audible). C’est 3. qui s’oppose : il
intervient en marquant lui aussi son désaccord et “tranche” en changeant de théme.

2. c’est un p’tit peu alcooleux aussi [2. penche la téte sur le c6té] 1.tu trouves’
[1. se tourne vers 2. et laregarde, puis ressent] 2. oui, (car'monte... ) [+ geste de
la main paume vers le haut] 1.j’lui trouve pas vraiment d’l’alcool... (il aune
bonne couleur) il est quand méme assez: assez souple 3. non moi je ressens
pas: 1. hein 3.j'aij'ai pas au nez le c6té alcooleux, [ton vers le bas, “affirmé”] 1.
hof (oui il est) un p’tit peu euh: ... 3. jeje crains d’étre dérangé par le

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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bois,(Vinorama n°1, 64).
L1 (2. dans I'extrait ci-dessus) se retire : sa proposition n’a pas convaincu. Elle I'énonce
o , . C .. 286 .
en penchant la téte (posture d’apaisement, de sollicitation ou de soumission ). Puis elle
la justifie en prenant un ton bas (le regard est baissé) mais ne défend pas l'information
gu’elle apporte aprés les remarques apportées par 1. et 3.

Ces deux cas de persistance du désaccord - I'un a propos du signifiant (piquant et
poivré), 'autre a propos du référent (alcooleux et non alcooleux) - aménent une réflexion :
une seule des deux positions que ce soit celle de L1 ou celle de L2 est prise en compte
dans la poursuite de linteraction, plagant en conséquence l'autre interlocuteur dans
I'obligation de concéder, de passer outre a sa proposition., mais en définitive, lequel entre
L1 et L2 avait raison ? Et quelles “preuves” chacun aurait-il pu apporter ? On peut voir
dans la non-résolution du désaccord et le maintien (implicite) de deux propositions
paralléles, l'illustration de la maxime de qualité remise en cause :

« Que votre contribution soit véridique : 1. N'affirmez pas ce que vous croyez
étre faux. 2. N'affirmez pas ce sur quoi vous manquez de preuves » (Grice, 1979,
45).
Il s’avére en fait qu’aucune des deux positions de L1 et L2 n’est interprétable comme un
jugement faux dans la mesure ou chaque fois, les locuteurs précisent qu’ils ne parlent
gu’en leur nom seul :

j'le sens piquant pas poivré piquant j'ai pas au nez le c6té alcooleux.

4.2. Le désaccord évité

4.2.1. L’auto-reformulation

Une négociation peut venir en préalable d’'un conflit sous-jacent : avant d’exprimer
véritablement son désaccord, L2 a la possibilité de demander a L1 de préciser sa
proposition. Un deuxiéme échange suit la proposition, constitué par la question de L2 et la
reformulation de L1 :
[a propos du nez du vin] JJ mais il est il est trés euh il est trés (blanc quand
méme) fleur blanche hein non’ P non mais y’a aussi un tout petit peu JP fleur
blanche c'est-a-dire JJ ben c’c6té floral de fleur blanche peu peu peu aromatique
mais tu sais cette espece de p’tite euh JP au nez mais en bouche JJ non au nez
hein(JJ & Co n°22, 1008).
JP, avant d’exprimer son désaccord sur la proposition fleur blanche, demande a JJ de
reformuler ce qu’il entend par ce signifiant puis remarque que tous deux ne parlent pas du
méme référent ('un du nez, l'autre de I'aspect en bouche).

Souvent, on a affaire a des échanges enchassés au cours desquels chacun apporte
une précision pour permettre la synthése finale. Ici, on comprend que le vin dégusté est
dissocié si 'on compare les perceptions au nez et en bouche :

C. le golt lui alors P. moij'trouve i s’est dissocié c’est y’a des éléments mais C’

286
Cf. Montagner (1978, 281 et sqq.).
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ca fait pas un- C. entout cas M. oh non moi j- P.quéqu’chose de fondu M. ah si
moi j'trouve que c’est trés fondu euh C.y’aun contraste assez grand quoi entre
euh M. c’qui est dissocié c’est I'odeur et le: euh et et le golat C. et la force du
goQt M. (oui inspiré) oui C.laforce de: du godt M. parce que vraiment on n’en a
pas la sensation quand on I'respire (comme ¢a) (S.A.V. n°16, 1247).
Le désaccord entre P. et M. a propos du terme fondu n’est pas résolu, mais la négociation
entre C. et M. participe sans doute en partie a sa résolution.

4.2.2. L’auto-négociation : c’est-a-dire, enfin

L1 peut aussi justifier de lui-méme sa proposition et faire valoir la maxime de qualité de
sorte que :
sa « contribution ne contient autant d’information qu’il est requis » (Grice, 1979,
61).
Les connecteurs de reformulation les plus repérables sont c’est-a-dire et enfin :
[a propos d’un échantillon d’aréme, M. et P. ont d’abord senti banane, D. exprime
son désaccord en avancant I’'argument : la banane est plus volatile] D. i
m’semble que la banane euh elle est beaucoup plus volatile M. oui c’'t-a-dire P.
peut-ét’ oui au début oui M. au début tu I'mets comme ¢at’as I'impression
d’banane puis apres ¢ca s’en va (S.A.V. n°11, 140).
M. justifie sa perception banane du début, par une auto-reformulation avec le marqueur
c’est-a-dire qui permet d’introduire I'explicitation du référent sensoriel. Il semble dans
notre corpus qu’il soit presque exclusivement déclencheur d’une auto-reformulation 287

Avec enfin, autre marqueur reformulatif, L1 peut modifier ou compléter le contenu

propositionnel initial :
[lors de la phase d’identification d’un vin a I'aveugle, M. est la premiére a
répondre et pense a un vin de Bourgogne, les autres ne sont pas encore sirs de
leur réponse] D. tu crois qu’c’est un chardonnay ¢a P. ah j'saurais pas ch- M.
moi j’pense que c’est- C. c’est un pouilly euh M. c’est un bourgogne en tout cas-
-fin il est d’par la-bas (S.A.V. n°15, 867).

Dans sa typologie des énoncés reformulatifs, Rossari définit enfin comme un marqueur de

“renonciation”. Ici, M. ne rejette pas I'’énoncé initial, mais en rectifie le contenu.

L1 ne renonce pas non plus au contenu du premier énoncé quand sa reformulation
introduite par enfin a une fonction conclusive, permettant d’enchainer soit sur un acte
illocutoire soit sur I'acte d’énonciation :

ENFIN ENCHAINANT SUR UN ACTE ILLOCUTOIRE

M. il est toujours euh D. le bouquet est pas extra M. non -fin moi j'trouve hein
(S.A.V.n°16, 1291).

287

Rossari (1994, 22) considére comme paraphrastiques les marqueurs, c’est-a-dire, autrement dit, en d’autres termes, mais elle
ne les aborde pas puisqu’elle n’analyse que les opérations de reformulation non paraphrastique. Nous constatons quant a nous que
c’est-a-dire est tres employé alors que autrement dit, en d’autres termes n’apparaissent pas et que des locutions comme fu sais /

vous savez, cela dit et parce que auraient aussi la fonction d’introduire une reformulation de nature paraphrastique.
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Dans cet exemple, le premier énoncé il est toujours euh relié a I'énoncé négatif de D. le
bouquet est pas extra risque d’amener linterlocuteur a faire un calcul d’inférence
généralisant du type : /tous les vins d’Alsace ont un bouquet désagréable/. M.
rétrointerpréte cet énoncé, signifiant qu’elle en porte seule la responsabilité. La
reformulation -fin moi jtrouve hein a pour effet de modéliser le caractére péremptoire et le
degré péjoratif contenus dans sa premiére assertion.

ENFIN ENCHAINANT SUR L’ACTE D’ENONCIATION

[a propos d’un échantillon d’arébme] P. mais c’est mais c’est vraiment alors
I'odeur TYPE du: enfin bon ... Pj'vais pas me- je vais pas m’défendre (Oingt
n°26, 196).
P., qui a trouvé le signifiant praliné (au lieu de noisette grillée) ne juge pas utile de devoir
démontrer qu’il s’agit du méme référent. Le marqueur enfin bon annonce qu’il renonce a
une argumentation :
« L’insertion de ces locutions annule la fonction interactive d’argument a
conclusion pour laremplacer par une fonction interactive de reformulation »
(Rossari, 1994, 6).

4.3. La réussite

4.3.1. L’adhésion partielle : oui mais quand méme

La négociation peut étre partiellement réussie lorsque L2 ne se rallie qu'a une partie
seulement de la proposition avancée par L1. Ce sont les connecteurs oui mais ou quand
méme qui, souvent, marquent une adhésion partielle :
[a propos d’un échantillon d’arébme] P. c’est I'fumé’ JP y’ad’'ca P. parce que ...
oui JP y’ade ca mais c’est pas exactement la méme odeur quand méme (Oingt
n°27, 300).
L’accord se fait au niveau de la classe (ou famille) de référents : ainsi, plusieurs signifiants
référentiellement proches sont acceptés.
[M. finit, apres plusieurs refus, par se rapprocher ala proposition de C. :
framboise / fraise puis se ravise et n'y adhére plus tout a fait : pas vraiment] C.
c’est framboise i m’semble M. ah: t’as raison y’a un c6té fraise euh D. oui fraises
un p’tit peu mais M. non les fraises euh les fraises euh tu sais D. oui fraise M.
les fraises rouges la au sucre C. oui oui c’est ¢a voila voila les bonbons moi j'ai
horreur j'ai horreur de- M. le le dent- genre dentifrice a la fraise C. de ces
bonbons-la D. oui oui M. mais pas vraiment quand méme (S.A.V. n°12, 295).
M. qui s’était d’abord catégoriquement opposée a la proposition framboise, exprime son
accord sur la catégorie (implicitement : fruits rouges) en rectifiant le référent qui, selon
elle, n’est pas framboise, mais un aréme artificiel de fraise retrouvé dans les bonbons (les
fraises rouges la au sucre) ou dans le dentifrice. Elle se ravise a nouveau, son accord
n‘aura été que partiel et provisoire.

4.3.2. La réussite totale
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La réussite totale est une expression absolue et reléve plutdét d’'une présomption de
l'analyste : c’est sa propre lecture de la transcription, qui le laisse interpréter la suite
d’échanges comme une marque d’accord. La négociation est considérée comme réussie
lorsque le cours de la séquence est poursuivi « normalement » et qu’on ne percoit pas de
scission entre les locuteurs. Ici, plusieurs signifiants dus a une méme sensation sont
négociés (picotement, acide, vert...) et c’est le terme vif qui semble mettre tout le monde
d’accord :
P.on aune sensation de i tient la bouche mais de picotement mais on n’a plus
d’parfum D. oui mais c’est I’acide P. c’est I'acide on n’a plus d’parfum au bout
d’un moment D. ouais en plus il est pas tout a fait équilibré P. oui oui oui oui M.
oui d'ailleurs a I'odeur caressort beaucoup i parait tres aci- trés vert D. non mais
il est vif quoi M. oui D.en un mot P.oui (S.A.V.n°16, 1193).
Le degré de réussite peut étre complet puis rétrograder lorsque L2 se ravise et finit par
accepter en partie seulement la proposition de L1. Elle peut aussi, a l'inverse, étre d’abord
partielle puis devenir totale si L2 intégre entiérement la proposition de L1 a la sienne :
[a propos d’un échantillon d’arébme] M. c’est un mélange quoi C. oui mais y’ay’'a
M. ¢ca fait mélange C. oui mais c’est un mélange a base de M. de fleur C. de
fleur euh M. de fleur y’ad’lafleur C.y’ad’lafleur (S.A.V. n°14, 625)
C. utilise deux fois le connecteur oui mais pour se démarquer de M. : ne trouvant pas plus
précisément de quoi est fait ce mélange, il se résout a adopter la proposition de M.

5. Les procédés de négociation

La pluralité des perceptions et celle des moyens de l'exprimer restent une énigme a
laquelle se sont et seront encore confrontés les chercheurs, mais que les dégustateurs
semblent intégrer dans leur pratique. Comme le font remarquer respectivement les
dégustateurs (Peynaud et Blouin, 1996, 91) et les linguistes, le signe n’est pas forcément
négocié lors d’'une dégustation :
« The fact that people apply words somewhat differently, and have different
standards of comparison, does not mean that we can never know exactly what
another speaker means. It is possible, at least in some cases, to discover those
standards » (Lehrer 1975, 917).
Si 'univocité terme / sensation n’existe pas et si la qualité informative de la proposition ne
peut jamais atteindre un degré satisfaisant, on peut tout a fait se demander comment les
participants font valoir leur point de vue respectif et de quels moyens de persuasion ils
disposent. Les procédés mis en ceuvre reléevent a des degrés divers du principe de
suggestivité qui vise a influencer le point de vue de l'interlocuteur. Il s’agit soit, de ce que
nous appellerons une mise en subordination d’'un énoncé par rapport a un autre, soit de
'usage de la question rhétorique, soit encore de la présentation d’'un argument.

généralisation ou spécification a I'appui

quand un énoncé générique vient étayer '’énoncé spécifique :

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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[a propos du caractére douceatre des vins allemands, en milieu de bouche]
comme dans tous ces types de vins (Vivier 96 n°2, 74).
ou inversement, quand une situation conjoncturelle vient illustrer le point de vue
accompagnée des connecteurs : ¢a, la, tu sais
ah prends-le comme c¢a et pense a violette... tu vas voir ¢a va v'nir tout de suite
(S.A.V.n°14, 668), la banane bien mdre écrasée la avec des p’tits: avec du yaourt
(JJ & Co n°24, 1379), [allusion aux bonbons] les fraises euh tu sais les fraises
rouges la au sucre (S.A.V. n°12, 300), #puis a l’aromatisation des dentifrices# le
le dent- genre dentifrice a la fraise(S.A.V. n°12, 302).

a l'aide d’'un élément extra-conjoncturel, par exemple chimique :

moi j’sens les la banane la heinl’acétate d’iso-amyl en tout cas (S.A.V. n°15, 795),
ou affectif :

vous allez trouver tout d’ suite j’suis sdre (Vivier 96 n°3, 139), quelque chose que
tu adores (Oingt, n°26, 137).

par le truchement d’'une quantité mesurable utilisée pour justifier 'appréciation
hédonique. Dans I'énoncé :
6 & 7 caudalies hein on est sur un vin qui a une belle matiére *® (Vivier 97 n°8,
427),
c'est la durée de la persistance en bouche qui est mesurée (6-7 secondes) et qui
constitue un critere de qualité ; dans le suivant :
on n’a pas l'acidité on n’a pas les tanins qui génent c’est tres rond c’est tres
agréable (Vivier 97 n°10, 666),
apparait sous-entendu que, pour avoir un vin qui fait plaisir, ni I'acidité ni les tanins ne
doivent dominer : ils doivent au contraire s’équilibrer.

par une référenciation exclusivement personnelle

non mais les moi c’que j'trouve typique du blanc c’est le une odeur un peu
piquante quoi (S.A.V. n°15, 787).

ou par un commentaire personnel

C. oui oui c’est ¢ca voila voila les bonbons moi j'ai horreur j'ai horreur de- de ces
bonbons-la(S.A.V. n°12, 301).

La question rhétorique vise aussi a rallier les interlocuteurs :
on peut dire qu’c’est un fruit rouge déja non’ (JJ & Co n°18, 52), vous trouvez pas
la banane bien mire’ (JJ & Co n°24, 1373), est-ce que vous n’sentez pas un peu
la cire d’abeille moi j'trouvela sur ce nez-la (Vivier 96 n°4, 226) est-ce qu’vous
trouvez pas un p’tit c6té euh: viandé animal une petite pointe animale hein (Vivier
97 n°8, 368).

Rares sont les épisodes ou I'on assiste a une négociation de forme argumentée. En cas

288
Belle qualifie ici non seulement la qualité, mais aussi I'intensité de matiére : dans un tel énoncé justifié par la longueur
de la persistance en bouche (6-7 secondes), belle posséde le méme trait /intense/ que bon décrit précédemment.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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de désaccord, I'argumentation visant la nature du référent (sauf si celui-ci est jugé
dénaturé) ou son signifiant (défini au départ pour les échantillons d’arbme) est
difficilement concevable. Les arguments utilisés reposent bien plus sur des savoirs
proprement subjectifs. On reléve un argument d’autorité :

(oh non) c’est d’la vanille framboise j'’connais (qu'ca)(S.A.V. n°12, 284),

et un argument par la preuve :
vas-y renifle (S.A.V. n°12, 280).

Nous avons vu que c’est la préférence pour l'accord qui est partie intégrante des
interactions en discrimination et en dégustation puisqu ‘il répond au but prédéfini en début
de séquence, tandis que le désaccord est toujours marqué et ne donne pas
systématiquement lieu a une négociation : nos interactions, contrairement a ce qui est
démontré par Roulet (1986, 190), peuvent étre poursuivies sans que soit satisfaite la
contrainte du double accord.
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Conclusion : Vers une définition plus
pragmatique de I’'odeur et du gout

A travers ce travail de recherche, c’est la dimension interactive du discours cenologique
que nous avons voulu mettre en avant et analyser. |l nous semblait intéressant d’ouvrir un
domaine d’étude encore balbutiant mais véritablement séduisant : celui des interactions
verbales de dégustation a plusieurs. Cette dimension interactive, qui n’était qu’entrevue
dans nos précédents corpus (notes écrites et discours monologués de sommeliers),
devait étre plus grandement explorée, montrant ainsi la richesse du langage des
dégustateurs.

. 289 P
En nous « immergeant dans le corpus » , hous avons tenté de comprendre
comment pouvaient se béatir collectivement la définition et la description verbales d’un

289 Kerbrat-Orecchioni (2000, 7). Notre démarche a rejoint en fait celle que préne I'ethnographie de la communication dont I'un des
buts « est de dresser une liste exhaustive des actes de langage dans une communauté particuliere et d’en énumérer les regles
interprétatives ainsi que les normes d’usage. Ainsi, cette approche se caractérise par des caractéres généraux : 1. elle est
intégrative, appréhendant le phénomene dans sa totalité verbale et non verbale, textuelle et contextuelle ; 2. elle a une visée
culturaliste : le terme [Jethnographique(! n’est pas choisi par hasard mais fait référence a l'intérét de tenir compte de I'importance
des déterminations et variations culturelles ; 3. elle donne évidemment tout son poids au réle du contexte : comment chaque
événement énonciatif refléte et crée le contexte, combien le contexte [1...[1 va étre utilisé pour l'interprétation de la signification
sociale de I'événement, et comment ces événements sont des indicateurs potentiels de cette signification sociale » (Cosnier, 1998,
127).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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ardbme ou d’un vin présenté en situation d’interaction.

Pertinence, validité et compatibilité

Une premiere analyse a été développée au niveau de la langue méme utilisée par les
dégustateurs. A partir du matériau recueilli grace a nos enregistrements, nous avons
recensé les termes a fonction dénominative et / ou évaluative et les expressions
“saillantes” autrement dit celles qui possédent une forte régularité en dégustation. L’étude
de ces termes dans leur contexte a permis dans un deuxiéme temps de dégager les
notions de pertinence, de validité et de compatibilite.

Les spécificités lexicales

Les

C’est le dénoté des termes de dégustation qui a rendu notre analyse lexicale complexe
car, méme en s’efforcant d’échapper au « je » et a ses expressions dérivées, le
dégustateur par son discours ne peut que traduire en mots un acte inéluctablement
personnel. Ce constat d’'une majorité de termes éminemment subjectifs nous a conduite a
définir 'acte de dégustation, non seulement comme I'énonciation d’'un sujet parlant
(Benveniste), mais plus encore comme I'expression des effets ressentis par un sujet
dégustant : la dégustation est un double exercice visant a exprimer les caractéristiques du
produit en méme temps qu’un jugement de plaisir ou de déplaisir.

Mais le caractére subjectif n'empéche pas les termes d’avoir leur pertinence et / ou
d’étre validés en tant que tels au sein de la communauté linguistique des dégustateurs. Si
certains sont a priori plus facilement admis - parce qu’ils sont pertinents c’est-a-dire en
accord avec les phénoménes physiologiques correspondants - d’autres sont validés parce
gu’ils sont aptes a communiquer de 'information au sein du groupe de locuteurs.

regles distributionnelles

La dégustation est d’autre part un acte ordonné dans le temps. En conséquence, un
terme est validé par son degré de pertinence (c’est-a-dire par sa valeur informative : blanc
n‘est pas pertinent en dégustation dans I'énoncé c’est un vin blanc), mais aussi par sa
conformité a la phase en question (on ne dit pas acide pour qualifier un arbme, ni vert
pour un godt, ni tannique pour le nez du vin...). Cette progression temporelle conditionne
le choix des termes et rend incompatible alors leur conjonction avec d’autres qui, ou bien
ne concernent pas la méme phase de dégustation (visuelle, olfactive, gustative...), ou
bien ne recouvrent pas les mémes types de perception (d’aprés la position sur le triangle
de Vedel).

Ces regles distributionnelles ont permis pour chaque terme étudié une fois dans son
contexte: 1°) de préciser son signifié et 2°) de percevoir sa valeur axiologique ajoutée.
Nous avons ainsi vu comment évolué prend un sens trés spécifique lorsqu’il qualifie un

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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vin ou encore, comment dense peut varier selon la phase de dégustation en question.
Mais les termes ne sont pas tous égaux devant les contraintes distributionnelles : certains
peuvent évaluer différents aspects du vin, s’ils intégrent par exemple le trait quantitatif
(c’est le cas de dense qui se situe en plus sur une échelle d’évaluation fort / faible) ou s'ils
expriment I'idée de plaisir (comme dans le cas de agréable que nous avons étudié).

Les actes de langage

La démarche, défendue par les interactionnistes et pour laquelle nous avons opté, a
permis d’établir une grille descriptive du déroulement d’'une séquence (relative a un seul
ardbme puis a un vin présenté) et de dégager des unités ou actes de langage attestés en
séquence de discrimination d’aréme ou en dégustation de vin.

C’est I'acte situé en position d’intervention initiative qui a retenu le plus notre attention
et dont nous avons cherché a circonscrire la valeur interactive. |l s’agit a premiére vue
d'une assertion que ce soit, en discrimination d’aréme, ce que nous avons appelé la
proposition ou, en dégustation de vin, l'acte évaluatif. Aprés analyse, nous les
considérons tous deux comme des déclaratives-stimulus en attente d’'une réaction dans la
mesure ou :

Mais c’est aussi leur forme énonciative (modalisée par le regard, lintonation et
certains marqueurs verbaux) qui nous a permis de les interpréter comme des questions
indirectes :

la proposition peut en effet étre modalisée sur la totalité de son énonciation (vanille
monoi entre vanille et monoi mais j’sais pas),

I'acte évaluatif est quant a lui modalisé plutét sur le terme évaluatif hédonique par un
marqueur verbal (trés, assez, un peu...) ou grace a l'intonation ascendante qui
dénote soit I'hésitation du locuteur soit la valeur positive du terme énoncé.

Les négociations

Les réactions aux interventions initiatives ne sont pas automatiquement confirmatives et
l'interaction ne débouche pas toujours sur un accord prompt et massif. Nous avons vu en
derniére partie différentes situations de désaccords et comment ceux-ci étaient résolus.

Accords et désaccords ne concernent de préférence ni les mémes lieux ni les mémes
objets. Si l'aspect visuel, la catégorie d’'un arébme, I'impression finale du vin dégusté sont
presque toujours consensuels ; le script, le signe (référent, signifiant ou signifié) et la
relation interpersonnelle peuvent plus facilement déclencher un désaccord.

L’accord se manifeste spontanément par une tendance a la répétition et a la
reformulation : la proposition ou I'acte évaluatif est repris en cheeur, cautionné, ratifié par
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I'ensemble des participants.

La négociation qui suit le désaccord, qu’elle soit réussie ou non ou seulement
partiellement, ne consiste pas a aboutir a une proposition unique et vraie (ce que les
chercheurs comptaient trouver en conclusion de leurs expérimentations : voir émerger un
seul descripteur par stimulus concerné, a l'intérieur d’un groupe de sujets). Les différents
cas observés montrent qu’elle s’installe aprés une intervention réactive marquant
explicitement la réfutation, que ce soit :

la négation,
une contre-proposition,
une adhésion partielle (oui mais, quand méme...),

mais également, comme dans la manifestation de I'accord, aprés la réitération du contenu
de l'intervention initiative, que ce soit :

la répétition totale ou partielle,

la reformulation.

Nous avons constaté I'importance quantitative de la répétition et de la reformulation en
situation de discrimination d’arbme ou de dégustation et leur réle indéniable dans
'appréhension collective des perceptions olfactives et gustatives. Ces deux formes de
réactions sont donc autant la marque du consensus qu’un indice du non-ralliement a la
proposition avancée.

Autrement dit, la pertinence d’un terme ne peut étre uniquement validée par I'étude
quantitative de ses occurrences :

“ Counting the number of times a particular word was used during a session
proved to be of limited value. Such quantification does provide some indication
of the basic words in a field of wich words most speackers are likely to know. But
it does not tell us whether a word is used for a description or whether it is
repeated in the conversation as affirmation, denial, question, or exclamation

" (Lehrer, 1983, 106).

Ce sont bien aussi le contexte (d’accord ou de désaccord) et le cotexte (en présence du
stimulus) qui indiqueront l'usage que les locuteurs ont fait du terme choisi pour la
situation :

« Names emerge abruptly during repeated references that usullay start out as
longer descriptions : #The final name pops out as aresponse by one or the other
participant, is then accepted by the partner, and is used thereafter# » (Brennan et
Clark, 1996, 1492, citant Carroll, 1980).

Emotions et subjectivité

Le mot juste, I « orthonyme » (Rémi-Giraud), n’est pas un but en soi et sa recherche en
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Conclusion : Vers une définition plus pragmatique de I’odeur et du gout

dégustation ne se détache jamais complétement du caractére émotionnel associé aux
fonctions de sentir et de golter. Rappelons la proximité de localisation du traitement des
informations olfactives et de celui des émotions :

« Le contenu cognitif de la perception olfactive — I'information que I'odeur
représente sur le monde — est intimement lié a une impression de plaisir ou de
déplaisir. On ne retrouve pas une telle force émotionnelle intégrée aux sensations
gue procurent les autres modalités sensorielles, a I’'exception du godt » (Holley,
1999, 124).

Le sujet dégustateur est réceptif a des stimuli concomitants sensoriels et émotionnels qu'il
peut réguler sans les ignorer pour autant et son expression rapporte toujours a la fois les
perceptions du moment et le plaisir qui en est provoqué, car :

« Méme dans un monde ou la communication serait parfaite, la transmission des
impressions gustatives serait un art inexact... » (Stevenson, 1989, 7).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Annexe 1 : Présentation et description
du corpus

A noter : 'observateur (nous-méme) est présente lors des six enregistrements, située
derriére la caméra et le magnétophone.

L’interaction n°1. en vidéo

que nous appelons Vinorama est une courte séquence filmée lors d’un salon des métiers
de bouche a Eurexpo (Lyon) en janvier 1995. Trois sommeliers professionnels dégustent
un vin rouge. Les difficultés d’organisation et les contraintes de temps (trop court) et de
lieu (trop bruyant) n'ont pas offert les meilleures conditions d’enregistrement, mais les
trois participants ont accompli efficacement la tAche donnée, dans la mesure ou le theme
est préservé du début a la fin.

Lieu : un petit hall ouvert sur différents stands a I'intérieur de I'édifice Eurexpo dans
lequel se déroule durant une semaine le « Salon des métiers de bouche ».

Durée de I'enregistrement : 7 minutes.
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Participants : trois sommeliers lyonnais, deux hommes (n°1 et n°3) et une femme
(n°2). Tous, étant en situation de travail (ils animent des stands), portent leur tenue de
sommelier (chemise ou chemisier blancs, costume et cravate ou nceud papillon noirs,
tablier noir ainsi que l'insigne du sommelier - une grappe de raisin dorée - fixé au col
de la veste).

Matériel : trois chaises et une table basse installées pour la circonstance, une
bouteille de Rully rouge (A.O.C. « cbte chalonnaise » 1991) et des verres a
dégustation.

Disposition : les trois participants sont assis en arc de cercle ; la femme se trouve
entre les deux hommes, face a la caméra.

But : fournir oralement une description commune et compléte d’un vin ouvert et servi
sur place et dont I'étiquette est présentée au tout début de l'interaction par I'un des
sommeliers.

Théme : chacun des sommeliers connait parfaitement I'ordre de succession des
actions et des sous-thémes et applique le protocole conforme aux attentes de ses
interlocuteurs ; il n'y a pas de déviation du théme.

Tonalité : les participants se connaissent professionnellement et partagent ici leur
savoir professionnel ; 'atmosphére est sérieuse, mais 'utilisation du tutoiement
marque toutefois un rapprochement suffisant pour supposer un certain degré d’affinité
et 'existence d’expériences de dégustation partagées précédemment.

Les interactions 2. en vidéo et 3. en audio

ou Vivier 96 et Vivier 97 sont deux enregistrements de janvier 1996 et avril 1997, le
premier étant filmé en caméra vidéo et I'autre uniquement pris au magnétophone. Ce sont
des cours de dégustation qui se déroulent a I'Institut Paul Bocuse au Chéateau du Vivier
prés de Lyon et auxquels nous avons pu assister. lls sont donnés par un sommelier a
deux classes d’'une vingtaine d’éléves chacune.

Lieu : une salle de classe, de type petit amphithéatre, congue pour des cours
magistraux de cuisine et de dégustation (baies vitrées pour laisser passer la lumiére
latéralement, jeux de miroirs obliques au-dessus du bureau du professeur qui dispose
d’'une plaque cuisiniére et d’'un évier).

Durée de I'enregistrement : 55 mn pour le premier en vidéo, 50 mn pour le deuxiéme
en audio.

Participants : le professeur qui est une femme sommelier (désignée A.) et les éléves
(tous confondus dans la transcription sous la désignation E.). Le professeur est
lyonnaise. Les éléves, agés en moyenne de 25 a 35 ans, possédent un niveau
d’études correspondant a cing années aprés le baccalauréat. lls sont d’origines
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geographiques variées (diverses régions de France ou divers pays comme la Gréce,

le Japon, 'Espagne, Israél...), de milieu majoritairement aisé du fait du prix élevé de
. 290

la formation

Matériel : les tables sont blanches et chaque participant dispose d’un verre a
degustation, les bouteilles de vin (vins blancs allemands et vins de Bordeaux) et les
flacons Lenoir circulent depuis le professeur jusqu’au dernier éléve.

Disposition : les éléves sont répartis dans la salle, face au professeur qui est debout
et se déplace derriére ou devant son bureau.

Buts : les éléves recoivent, dans le cadre de leur formation d’hbtellerie sur trois
annees, trois cycles de cours sur la connaissance des vins (et des arémes) et sur
linitiation a la dégustation. Comme pour toute dégustation, il s’agit, dans la deuxiéme
partie du cours, d’'un travail pratique de dégustation d’un vin ouvert et présenté a
chaque début de séquence par le professeur. Pour la séquence des odeurs, il s’agit
de reconnaitre trois flacons Lenoir qui avaient déja été sentis lors d’'un précédent
cours.

Thémes : le théme du premier cours concerne les vins allemands, - entrecoupé d’'une
séquence de discrimination de trois flacons Lenoir — le deuxiéme cours concerne les
vins de la région de Bordeaux.

Tonalité : les éléves sont en troisieme année de formation, ils se connaissent au
moins depuis début de I'année, et sont assidus a ce cours, I'ambiance durant
'enregistrement est détendue.

N.B. :

N’ayant distingué que deux parties interlocutoires A. et E., nous pourrions considérer
que linteraction n’est que dyade et la décrire comme telle ; or, I'instance collective E. ne
fonctionne pas de manieére homogéne et finit réguliérement par se scinder, c’est pourquoi
nous preéférons ici la considérer comme un genre de polylogue (vs. cours magistral).

Le genre est ici particulier : il s’agit d’'un cours comprenant une premiére partie
théorique (type cours magistral, non enregistrée) suivie d'une dégustation plus
“interactive” ou le professeur désigne un éléve qui démarre la tache, a chaque nouveau
vin. Le nombre de participants étant beaucoup plus important que pour les autres
enregistrements, le systéme de tours de parole est plus contraignant et le genre “cours”
se trouve parfois altéré par deux éléments déviants : 1) I'ensemble des actions a
accomplir au sein d’'un grand groupe d’éléves et 2) le degré d’attention de certains éléves.

En effet, la bouteille, une fois ouverte par le professeur, doit “circuler” jusqu’au dernier
éléve en haut de 'amphithéatre, ce qui provoque un temps de “battement” assez long
durant lequel 'atmosphére tend a se relacher rapidement.

Et, il arrive, notamment en fin de cours, qu’'une partie des éléves ne participent plus a
Malgré des efforts initiaux, il n'a pas éte p053|ble de dlﬁe gnmer’les éleves car : 1°) il aur ||t Tllu plusieyrs caméras pour

a démarche collec ive et Initient Interactions paralliele uon ne per(;0|t a
totalité de la salle e&pour prévoir df %ooms ac aquebchanggmetnt de, Iocuteur 2°) les noms des éléves n’étant pas
enre istrement que sous la forme ruit'de

connus, il n’était’pas pensable de se repérer a I'aide d’un systéme de chiffrage par exemple, 3°) le deuxiéme cours enregistré sur

cassette audio ne permet pas de vérifier qui, excepté le professeur, est en train de parler, 4°) certains passages ont été difficiles

a transcrire lors des chevauchements de parole (téléscopages fréquents...) ou si I'éléve se trouve trop loin du micro.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur. ‘
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L’interaction n°4. en vidéo

ou S.A.V. : il s’agit d’'une vidéo réalisée en décembre 1994 avec le concours du Service
Audio-Visuel de I'université Lyon Il & Bron. Elaborée en vue de constituer le prototype des
enregistrements ultérieurs, elle offre les meilleures conditions de collecte des données,
images et sons. Quatre enseignants chercheurs de I'U.E.R. de Psychologie parlent
d’'abord de quatre échantillons d'odeur Lenoir puis de trois vins quils dégustent a
l'aveugle.

Lieu : une salle aveugle destinée aux enregistrements sonores et visuels de
l'université, équipée de spots et de matériels divers.

Durée de I'enregistrement : 45 mn.

Participants : trois hommes (désignés C., D., P.) et une femme (désignée M.).

matériel : des chaises, une table de cours de forme allongée a revétement clair, des
flacons Lenoir choisis par nous-méme, des verres a dégustation, des bouteilles de vin
blanc et de vin rouge francais.

Disposition : les participants sont assis face a la caméra, Iégérement disposés en arc
de cercle devant la table.

Buts : 1°) décrire oralement en commun une odeur pergue a l'intérieur d’'un flacon, en
parler, en deviner le nom ; 2°) fournir oralement et en commun une description
compléte d’un vin ouvert et servi sur place, dont I'étiquette est cachée (dégustation a
'aveugle).

Théme : les deux macro-thémes (décrire et dénommer une odeur / décrire et tenter
d’identifier un vin a I'aveugle) répondent a la consigne qui était donnée au départ. On
observe aussi, souvent en fin de séquence, des échanges de nature métadiscursive.

Tonalité : la relation des participants est confraternelle et méme amicale. L'utilisation
du tutoiement en démontre le ton. La relation de D. est moins proche, il est le seul a
utiliser le vouvoiement.

L’interaction n°5. en vidéo

“JJ & Co” : a été filmée en février 1995 dans un appartement privé, en soirée. Cing amis
parlent d’abord a propos de quatre échantillons Lenoir puis de trois vins dégustés.

Lieu : un salon salle a manger d’appartement.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Durée de I'enregistrement : une heure quinze.

Participants : trois hommes (désignés P, JJ et JP) et deux femmes (F1 et F2) ; au
départ, JJ et P ne se connaissent pas, F1 ne connait que JJ, F2 ne connait que P.

Matériel : des chaises, une table blanche et ronde, des flacons Lenoir choisis par
nous-méme, des verres a dégustation, des bouteilles de vin blanc et de vin rouge
francais.

Disposition : les participants sont assis face a la caméra, légérement disposés en arc
de cercle, autour de la table.

Buts : 1°) décrire oralement en commun une odeur pergue a l'intérieur d’'un flacon, en
parler, en deviner le nom ; 2°) fournir oralement et en commun une description
compléte d’un vin ouvert et servi sur place, dont I'étiquette est cachée (dégustation a
'aveugle).

Théme : les deux macro-thémes (décrire et dénommer une odeur / décrire et tenter
d’identifier un vin a I'aveugle) répondent a la consigne qui était donnée au départ. On
observe aussi, souvent en fin de séquence, des échanges de nature métadiscursive.

Tonalité : la relation des participants est conviviale et amicale. L’utilisation du
tutoiement est générale.

L’interaction n°6. en audio

Oingt : quatre personnes d’'une méme famille (dont une femme désignée M.) parlent de
cing échantillons d’odeur (fournis par la revue Hachette : Connaitre et choisir le vin).

Lieu : un salon dans une maison de campagne.
Durée de I'enregistrement : 30 mn environ en audio.

Participants : trois hommes et une femme ayant tous des liens de parenté. lls ont
entre 40 et 70 ans et s’entrainent réguliérement a reconnaitre différentes odeurs.

Matériel : petite table de salon et échantillons d’arébme de I'encyclopédie Hachette
1996.

Disposition : deux des hommes et la femme sont assis, un se tient debout, proche.
But : décrire 'arbme de I'échantillon présenté et en deviner le nom.

Théme : lié a I'échantillon présenté.

Tonalité : ambiance est familiale et détendue.
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Annexe 2 : Récapitulatifs

Tableau 1 annexe : précisant le n° des séquences et les arébmes testés

VivaBAV |SAV |SAV |SAV |JJ & |JJ & |JJ & | JJ & | Oingt Oingt Oingt Oingt Oingt
café 20
caramel |3 |11
cerise 12
framboise 18
goudron 27
jasmin 28
noisette 26
noix 3 13 19 29
orange 25
réglisse 21
violette |3 14

Tableau 2 annexe : précisant le n° des séquences et les vins dégustés

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Appellations

Vinorama

Vivier 96

Vivier 97

S.AV.

JJ & Co

Vins blancs :
allemand
allemand
alsace
bordeaux
chardonnay
gewurtz
hermitage

n°2 n°4

n°5

n°16 n°15

n°23
n°22

Vins rouges :
beaujolais

de Castillon
Lalande de

Pom. Pomerol

St Emilion

bordeaux cote

rully St Emilion

n°6 n°7 n°8
n°9 n°10

n°24

Tableau 3 annexe : Durée des séquences (en minutes)

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Vinorama

Vivier 96

Vivier 97

S.AV.

JJ & Co

Oingt
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Annexe 3 : Liste des 48 aromes du vin
choisis par Hachette (1996)

abricot, acacia, ananas,
banane, beurre frais, bois fumé, bonbon anglais,

café, cannelle, caramel, cassis, cerise, champignon, chévrefeuille, chocolat, citron,
civette, coing, cuir,

figue, foin, fraise, framboise,

géranium, gibier, goudron,

jasmin,

melon, miel,

noisette, noix,

orange confite,

péche, pipi de chat, poivre, poivre vert, pomme, pruneau,
réglisse, rose,

santal, sous-bois,

tabac blond, thé, truffe,

vanille, végétal, violette.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Une recherche dans le Petit Robert a montré que, parmi ces substantifs d’aréme, certains
dénotent aussi une couleur, d’autres sont définis par leur odeur (caractéristique) :

Dix possédent un séme “couleur” en tant qu’adjectifs invariables :

abricot (couleur jaune orangé tres doux), caramel (roux clair), rouge cerise (franc
et assez vif), chocolat (de couleur brun-rouge foncé), citron (qui est de la couleur
du citron), fraise (de la nuance de rouge propre a la fraise), noisette (couleur
roussatre), orange (d’'une couleur semblable a celle de I'orange), rose (adj var. :
gui est d’'un rouge trés pale), tabac (d’un brun-roux), rose-thé (de la couleur de la
boisson), de violette (qui a la couleur de la violette).

Douze possédent un trait “odorant” (ou “parfumé” ou “aromatique”) :

ananas (pulpe tres parfumée), cannelle (substance aromatique), caramel (produit
aromatique), cassis (baies noires et feuilles odorantes), chevrefeuille (a fleurs
parfumées), civette (matiére odorante / parfum que I’on en extrait), géranium (aux
fleurs et feuilles trés fortement aromatiques), goudron (a odeur empyreumatique),
jasmin (a fleurs souvent trés odorantes), poivré (par ext. qui évoque I'odeur [du
poivre]), rose (d’une odeur suave), santal (substance odorante), vanille
(substance aromatique), essence de violette (utilisée en parfumerie).

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.
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Annexe 4 : Recensement des termes du
lexique de dégustation

(d’aprés I'encyclopédie consultée, Hachette 1996)

A : acide, acidité, agressif, aigrelet, aigu, aimable, alcool, alcooleux, amaigri, ambré,
amertume, animal, ardeur, aromatique, arbme, astringence, austére, authentique,

B : balsamique, bouquet, bouqueté, brillant, brdle,

C : cachet (avoir du), capiteux, caractére (avoir du), caressant, carre, chair, chaleur,
chaleureux, charmant + charmeur, charnu, charpente, charpenté, chatoyant, chenu, clair,
coloré, combatif, complet, complexe, concentré, confortable 291 , consistance, consistant,
constitué (bien), coquet, coquin, corps (avoir du), corpulent, corsé, coulant, court, creux
(en bouche), cristallin, cuisse (avoir de la),

D : décevant, défraichi, délectable, délicat, dense, dentelle (vin de), dépassé,
déplaisant, dépouillé, désaltérant, déséquilibre, desséchant, développé, distant, distingué,
doré, douceur (+ ou -), doux (idem), dur,

E : éclat, élégant, empyreumatique, enveloppé, épais, épicé, équilibré, étoffé, évolué,
expressif, exubérant,

F : féminin, fermé, fin, flatteur, fluide (+ ou -), fonceé, fondu, fort, fougueux, foxé, franc,
fugace,

291
Terme néanmoins refusé par les sommeliers.
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G : gaieté, galbe (avoir du), généreux, gentil, gouleyant, gracieux, gras,
H : honnéte, honorable,

| - incisif, intelligent, intense, invitant,

J : jambes, jeune,

L : larmes, léger, limpide, long, longueur (en bouche), lourd, loyal,

M : méche (avoir de la), mince, marqué (ni + ni -), moelleux, moiré, montant (avoir
du), mordant, mQr, musclé,

N : nerf (avoir du), nerveux, net,
O : onctueux, opulent, s’ouvrir (ouvert),

P : péle, paon (faire la queue de), parfum, parfumé, paysan, personnalité (avoir de
la), petit, pinoter, plat, plein, précis, profond, prometteur, propre, puissant, pur,

R : racé, raffiné, rafraichissant, raide, réservé, riant, riche, robuste, rond, rude,
rustique,

S : sage, sain, sapide, satiné, sauvage, sauvignonner, séducteur, séduisant, sensuel,
sérieux, sévere, sincére, sirupeux (+ ou -), solide, sombre, somptueux, souple, soyeux,
suave, subtil, succulent,

T : tannique, tendre, ténébreux, terne, terroiter, tuilé, typé,

V : velouté, vert, vieux, vif, viril, voluptueux.

278
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Annexe 5 : Occurrences des termes
qualitatifs

y . , , . , . 292
Tous les termes de dégustation sont recensés et classés en six catégories Dt -
—++ - -t -
er
1
2eéme colonne : s'il est attesté ou non dans le corpus (+ ou -),

e ,
colonne: le terme recensé,

3éme colonne : s’il est cautionné ou non dans les lexiques de dégustation consultés
ET par les sommeliers (+ ou -),

\ . . . 293 . , .
4éme colonne : s’il comporte dans le dictionnaire™ ", au moins une entrée afférente (+
ou -) ; le signe @ marque I'absence du terme dans le dictionnaire consulté :

Tableau 4 annexe : Termes +++

292 ) ) )
- Les termes précédés d’'une * ne sont pas acceptés par les sommeliers consultés : amusant, appétissant, attirant, contrasté,

corseté, étrange, poisseux, prégnant, printanier, tassé. - Ceux qui sont en petits caractéres ont une occurrence dans le lexique sous

le terme qui précede, par exemple complexe : « [...] L'origine de la complexité d’un vin demeure mystérieuse ».

293
Petit Robert 1993.

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

Acide

+

Amer

(amertume)

Apre

+

aromatique

+

astringent

(astringence)

Boisé

bouquet

[+ |+ [+ ]+

corps (avoir du)

.6

Corsé

Délicat

douceétre

douceur

Doux

empyreumatique

Epais

e Y Y iy ey iy iy s

Epicé

—
M-

pice)

faisandé

Fin

Fort

fraicheur

Frais

Fruité

généreux

Grand

Gras

Iéger (de corps)

Lourd

moelleux

parfumé

Plat

Sec

Suave

Subtil

|+ |||+ FF [+ ]+

tannique

+

Terroir (goQt de)

e e T e e

e e e e e e e e e

+ (spécialt “vin qui a
un godt de terroir”)

velouté

+

+

2.

Vieux

+

Violent

+

Tableau 5 annexe : Termes + + -

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.




agressif

alcooleux

animal

chargé

charpenté

complexe

complexité

court

creux

déséquilibré

développé

dur

élégant

équilibré

étoffé

évolué

évoluer

évolution

fané

ferme

fermé

floral

fondu

franc

huileux

intense

jambes

jeune

larmes

longueur

long

mache (avoir de la)

maigre

marqué

mordant

nerveux

net

pateux

prometteur

puissant

riche

rond

rude

rustique

e e e e e e I R e I B B e e e e e T e e e e e
e e e e e e e e e e e N e e e e e S e e e e
1

sain
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Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

sirupeux

solide

somptueux

souple

superbe

typé

vert

vif

viril

|+ |+ ]+ ]+
|+ [+ ]+
1

Tableau 6 annexe : Termes - + +

aigrelet

bouqueté

capiteux

coulant

dépouillé

foxeé

fugace

gouleyant

mielleux

raide

savoureux

vineux

1
e Y e e e e
++al+ [+ N0 +H[NO[O]+ ]+ ]+

Tableau 7 annexe : Termes - + -
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ample

austére

authentique

balsamique

bralant

caractére (avoir du)

chair

chaleureux

chaud

charmeur

charnu

complet

concentré

consistant

constitué (bien)

corpulent

décevant

1
e I e e e e N

dense

1
+
1

dentelle (vin de)

déplaisant

désaltérant

desséchant

distingué

droit

enveloppé

éthéré

expressif

exubérant

féminin

flatteur

fleuri

fluide

harmonieux

honnéte

mince

mar

nerf (avoir du)

onctueux

opulent

ouvert

s’ouvrir

paon (faire la queue
de)

e e e e e S T i iy iy i ) e

paysan

1
+

personnalité (avoir

1
+

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.




Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

de la)

petit

pinoter

plein

précis

+ 4|+ |+
Q

profond

+

? -

racé

raffiné

rafraichissant

réservé

robuste

satiné

Sauvage

sauvignonner

séducteur

séduisant

sérieux

sévere

sincere

soyeux

tendre

terroiter

végétal

vigoureux

voluptueux

e e e e e e
1

Tableau 8 annexe : Termes + - +

acidulé

agréable

*appétissant

bon

piquant

prononcé

velours

4|+ |+ [+

1
W W+ [+ [+ [+ ]|+

Tableau 9 annexe : Termes + - -

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.




aérien

*amusant

*attirant

atypique

beau

bien

collant

*contrasté

*corseté

discret

dissocié

envahir

envahissant

*étrange

intéressant

joli

Magnifique

matiére (avoir de la-)

merveilleux

nervosité

*poisseux

*prégnant

*printanier

simple

tapisser

*tassé

trapu

typique

volatil

JFU [ [ U [T U [N TN U U U N U T U U (U T A U U U U I I ) A e
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Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :
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Annexe 6 : Analyse des occurrences

Annexe 6 : Analyse des occurrences

1. Les échantillons d’arome

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

fomyra
sort

de da grss
Aeloney 7
lonrdour
?‘_‘E‘.‘J.‘n’iﬂ?’
vt
volaid

;.ar.hlr.' ﬂr:’lE-J'T

et s
priclule ?
drre
pyr ey
uigre
ipn
oo anel
earsd
discres
frrange
jorr
lepar
lonrd
Act
POLSICHN
pripnant
Promomss
=il
UG
R R

fppiigner

vrlafd

quelque chose de :
chaud

Sfondu

ga sent bon

2. Le nez du vin

‘ est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Annexe 6 : Analyse des occurrences

nez agrécbie
s’
appeztEned
Semy
Fuirac
SEmEEE
CoMAEUE
Badde emumpiiendl
d1gcre!
sl
fa T T
Aoral
S
ol
PR
PaTHEER )
snporhe
[} :. I- .“'
s
T

=t airealfan
T
Ty

Jort

Frarr

Srune

RLALE Lt o

LR

TR

Ty

ol

P UERT o TR

remrreniaat de

arusufi

b

anngrer T

e

adew amralirrents
Srow'n
Forte

R D e
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Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

typique
verte
Vive

parfum doucedtre

coté alcoolenx
animeal
aromatique
douceur
floral

fort

vielent
notes d’ eveliition
réetro-olfaction

on a collant
pdteux

3. Le vin en bouche
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Annexe 6 : Analyse des occurrences

haiz Jondu
margué
TS By -

ae belle qualité
ac borre qualicc
v beorl s

o]

fermer

fondus

Dréemss

bowche apre
Jraivhe

FECRE

ruse en Dowche
saunle

st CAGrSTNE
fondu
Jraifs
BEREreny
Eras
lonyg
mgeilen
o

ZUagque aclde

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

.'1'. M v .1
FEr:
e r

.:| ey
AT RTINS

ST

milzen Aaprrdtes
o B =y e

b1 1 i by e 1
et gl
Aenfguilens
aeRcay
Ay
FEvhEmT
ol e

wr hemehe, o'ees
fprend
ST
SRS

P

fema

ke

Fdienr

ey

Faimia merdage

Jevornigaic

i

i L

oE Gardaing
Aopiifnrg
St
e
FROTIN
[ak oA

oo
qulgue ehooe de
fand:
B HA L=
romd

4. Le vin en finale

vin agreable
agreable au nez

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Annexe 6 : Analyse des occurrences

agroade ca de
ST
AvTanTd
L]

i e
LAlmE
e

ra

A

AT BT
Eafree 1)
Atvareals
AN
Ay
rowr!

LT T s PN
eacdawniliiv e
dencgmifilvd b,
b

E-2

i
o
SmaLes
e e h
ruabar
i

Jra:

i g
e -
s

HE b
ared

iy
muges
RTINS
AR
DU
LT
Amrani
i
pafene coiar
Franstiage
Fafad
TR en
i

e

velde
e
TS

aabity
nTmEas
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Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

Tane
sEd
SRR
rodaurs
(20
Fazie

-
oy
I
R
[T

o el apEtatis
LEF-
febn ]
eyl
Ay
A
RTINS
in
Sorado
R L
g
Seirariat
ol
a8 [ il
RTRFT
EOL RS
Pl
o
Fushiguor
FORTN
PR
g B

T i
£ 2os Al
oo don

g

dpelytes AN e
agmbakir
Aldpoar
ey
in
Brawus

i T e

Al awee
gl

L
A

la HPE Qgressivité
HTl COE RETVENX
um COte passé
HP COUE ViEHX jeume
le gras
une fraicheur
[a longucur
ume sécheresse
urLe verdeur
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Annexe 7 : Les occurrences de je trouve

Annexe 7 : Les occurrences de je trouve

je trouve (que) P./ (c’est) P. (moi) je trouve

j’trouve qu’ y’a un mélange
j'trouve c’est plus léger plus acide ¢a
jtrouve c’est un peu acidulé
j'trouve qu’c’est plus vanillé qu’ca
j'trouve que c’est trés fondu
j’ai trouvé que ¢a sent plus la framboise que la tahitienne
j'trouve qu’il manque de volume
j'trouve pas qu'i soit plat
j'trouve pas qu'il est plat
je trouve que I'alcool de framboise c’est
j'trouve qu’il est épais sur la langue
jtrouve tu vois c’est un vin i m’'inspire confiance

jtrouve pas qu’ c’est un vin j- vieux / moi jpense il est pas si vieux qu'ca

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

j'trouve qu’il brille beaucoup

j'trouve qu’il est gras

j'trouve que: au nez i donne quand méme I'impression de:
j'trouve que c’est bien fondu agréable c’est équilibré

j'trouve que c’est plus mandarine que la: / jtrouve mandarine ?
j'trouve que ca sent plus le le la mandarine que I'orange
j'trouve que ca sent pas la mandarine

je trouve que ca sent’ Llinspirel] le praliné

c’que j'trouve par rapport au précedent c’est

y’a une odeur de bois moi j'trouve

t'as des blancs qu’ont plus de volume que ¢a j'trouve

(c’est une odeur envahissante) un peu moi j'trouve

c’est 'opposé de l'autre je trouve celui-la

il est un peu plat pour un chablis j'trouve

I'odeur est trop verte j'trouve

il a quéqu’ chose tout d’'méme je trouve

¢a sent I'sel de céleri j'trouve

il a quand méme un godt d’ bois trés trés prononce j'trouve
est-ce que vous n’sentez pas un peu la cire d’abeille moi j'trouve

¢a sent la suie moi je trouve

je trouve + (X) (un peu / assez / tres) Adj.

j’ le trouve trés trés plat
moi ¢’que j'trouve typique du blanc
j’le trouve (bien)
je I'trouve pas déséquilibré moi
j’le trouve assez clair
j'trouve un peu discret au nez
j'trouve pas ¢a trés agréable

j'trouve ca trés difficile

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Annexe 7 : Les occurrences de je trouve

je trouve + (dét.) N

j'trouve aussi a nouveau la fraise
je trouve savagnin
au contraire j'lui trouve une certaine santé
j’lui trouve pas vraiment d’'l'alcool...
pissenlit moi je trouve
j’trouve la mangue

tout ’'monde a trouvé caramel / tout I'monde avait trouvé la violette

tu trouves / vous (ne) trouvez (pas)

vous trouvez vous caramel franc et massif
tu trouves qu’il est complétement plat
il a une... tu trouves pas’
vous trouvez pas la banane bien mdre
dans quels vins on trouve la noix’
vous trouvez un peu exotique’ oui

est-ce qu’vous trouvez pas un p’tit coté euh: viandé
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Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :
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Annexe 8 : Extraits

Annexe 8 : Extraits

Extrait n°1 (de la séquence S.A.V. n°12)

T Hoerrafaiecvr e oe O oo e W o Isdeadilin]
2 Colmeariaanc's gl Srn do mum onews pas i e ke A galien a s
= b Mrmcias
4 [CRSII R EFRAR & S I § T ]
a {1785
" MO U R TR
& oark Dackarhibn ol lapans i 1|
- FREEELD T AT TR
-1 {155
o oo ws
I e Tchandl ko]
L] [ ST R P ]
Ll [0, bors S ok i~ v icamal]
Ia. L ANRSE L Nt VA RS

Le LR LA S S [T
r I hax guet
Frbarliloe 1pao dans e e ke 01|

IS S’ mar wan koo 3 T umeal s Ll paeecr o C)

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :
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Extrait n°2 (de la séquence Vivier 96 n°2, 63)
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Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :
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Annexe 9 : Corpus

Annexe 9 : Corpus

baldy f annexe9.pdf

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Annexe 10 : Vidéo « Vinorama » (janvier 95)

Annexe 10 : Vidéo « Vinorama » (janvier
95)

baldy f annexe10.pdf
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Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :
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Annexe 11 : Vidéo « Chateau du Vivier » (janvier 96)

Annexe 11 : Vidéo « Chateau du Vivier »
(janvier 96)

baldy f annexe11.pdf

est protégé en vertu de la loi du droit d'auteur.



Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :
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Annexe 12 : Enregistrement audio « Chéateau du Vivier » (avril 97)

Annexe 12 : Enregistrement audio «
Chateau du Vivier » (avril 97)

baldy f annexe12.pdf
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Analyse pragmatique des interactions au cours des dégustations de vins :
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Annexe 15 : Enregistrement audio « Oingt » (juillet 97)
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