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ment à l’IUT, également membre 
du comité d’organisation de l’évé-
nement, et qui présentera ce jeudi 
une étude menée conjointement 
avec Jean-Pierre Mouline et Alan 
Reiter.

Sur quoi porte
votre étude ?
Hélène Yildiz : « On est partis 

d u  c o n s t a t  s u i v a n t  :  q u a n d 
ChatGPT est apparu, toutes les 
personnes interviewées disaient 
que c’était super. Effectivement, 
par exemple, cette capacité à ré-
cupérer du texte et à le reproduire 
dans toutes les langues est assez 
incroyable, tout comme le fait de 
consulter instantanément tous 
les articles ou documents sur un 
sujet. On s’est alors demandé : “Et 
l’humain dans tout ça ? ”. Puis on 
s’est interrogé sur ce que l’IA ap-
portait aux étudiants dans le mon-
de universitaire. L’étude a débuté 
en 2023, et la collecte des données 
auprès des étudiants de l’Univer-
sité de Lorraine s’est déroulée jus-

qu’à fin 2024. »
Et qu’avez-vous 

découvert ?
« Notre étude montre que l’IA 

est mauvaise pour eux. Ils devien-
nent de plus en plus paresseux en 
utilisant moins leur cerveau. Ils 
délèguent le travail à la machine. 
Celle-ci véhiculait beaucoup d’er-
reurs car basée sur des réponses 
probabilistes. Elle se rapproche 
au plus près des réponses vraies, 
mais ne les donne pas. Mais si 
vous n’avez pas les bases, les fon-
damentaux solides de gens qui 
ont appris à réfléchir par eux-mê-
mes, à mémoriser plein de choses, 
à comprendre et analyser ce qui 
leur est proposé, vous ne pouvez 
pas lui dire que c’est faux. »

Quels autres impacts 
pouvez-vous citer ?
« Les étudiants développent une 

forme d’addiction pour l’IA. Ils se 
mettent également à générer une 
sorte de sentiment de défaillance 
cognitive. Ils se sentent moins ca-

L’ institut universitaire de 
t e c h n o l o g i e  ( I U T )  d e 
Longwy accueille jeudi 

18 décembre la troisième édition 
du colloque sur l’intelligence arti-
ficielle et ses impacts organisa-
tionnels. Une journée entière-
ment ouverte à tous et pensée par 
l’équipe de la chaire Recherche 
en intelligence artificielle et Ma-
nagement de l’industrie du tou-
risme. L’occasion pour les cher-
cheurs et le public de réfléchir 
ensemble sur un sujet majeur.

Explications avec Hélène Yildiz, 
professeure des universités en 
sciences de gestion et du manage-

L’institut universitaire de 
technologie (IUT) de Long-
wy se saisit une fois de plus 
de la question de l’intelli-
gence artificielle. L’établisse-
ment et ses chercheurs 
proposent jeudi 18 décem-
bre une journée de réflexion 
et d’échange ouverte à tous.

pables de faire par eux-mêmes, de 
manière autonome. C’est assez 
dramatique. Sans parler de thè-
mes comme la décroissance de 
l’attention par exemple. Et ce que 
montre l’étude est statistique-
ment significatif, avec des marges 
proches de zéro. On présentera 
des résultats qualitatifs. L’étude 
quantitative, on est en train de la 
terminer pour la publier. »

Qu’en est-il pour vous, 
leurs professeurs-
chercheurs ?
« On sait que des pans entiers de 

l’économie, des métiers vont dis-

paraître. Chez nous, on le voit déjà 
au niveau des traducteurs ou des 
transcripteurs, qui étaient payés 
par l’université ou avaient une ré-
munération prise sur notre bud-
get de recherche. Aujourd’hui, 
tout est fait gratuitement, dans le 
style des revues scientifiques vi-
sées. Ils disparaissent donc. D’un 
autre côté, cela génère des écono-
mies. À terme, je pense tout de 
même que l’IA ne pourra pas for-
cément tout remplacer, surtout 
dans les sciences sociales. »
● Propos recueillis par Sébastien 
Bonetti
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Intelligence artificielle :
l’IUT ne lâche pas le morceau

« On a l’impression d’une course folle, à la mort presque, 
pour le développement de l’IA. Or, si cette dernière doit 
marquer l’histoire, elle se devra d’être éthique »,
commente Hélène Yildiz. Photo d’illustration Xavier Jacquillard

Après le discours d’ouverture, le 
public, les chercheurs et les étu-
diants pourront assister à une 
session de 10 h 30 à 11 h 30 : les 
concepts fondamentaux, les déci-
sions bancaires automatisées et la 
possibilité de voir l’IA devenir un 
nouvel assistant commercial dans 
l’entreprise seront abordés. De 

11 h 30 à 12 h 30, deux sessions 
parallèles seront proposées. La 
première abordera les thèmes des 
chatbots, des prises de décisions 
dans le secteur de l’immobilier et de 
la conduite autonome. La seconde 
évoquera les apports de l’IA au 
développement touristique des 
territoires ou encore la performan-

ce dans la logistique. Ensuite, de 
14 h à 15 h 20, l’étude sur l’IA au 
service des étudiants, utopie ou 
réalité, sera présentée. Et l’impact 
dans la recherche également. Enfin, 
de 15 h 30 à 17 h, une table ronde 
réunira différents acteurs économi-
ques comme Forvia-Faurecia, le 
Medef 54 ou Blockchain AkademIA.

Le programme de la journée d’échange sur l’IA

Nous avons appri s  le  dé cè s de 
Mme Françoise Barthe, née Cecco-
ni, survenu à Mont-Saint-Martin le 
jeudi 11 décembre à 95 ans.

La défunte était  entouré e de 
l’amour et de l’affection de ses en-
fants, Alain Barthe et son épouse 
Christine, Marie-Christine Vanin 
née Barthe et son époux André, de 
ses petits-enfants Cédric et Virgi-
nie, Marjorie et Sébastien, Jérôme, 
de ses arrière-petits-enfants Andréa
et Alice, ainsi que toute la parenté et 
amis. Elle avait eu la douleur de per-
dre son fils Gérard, décédé en 1971, 
et son époux Roger, décédé en 2011.

Nos condoléances à la famille.

Longwy ■ Nécrologie
Mme Françoise Barthe

▶ Les obsèques
avec

■AUJOURD’HUI
Jarny
Yvon WATRIN, salle omniculte
à 14h. 
Val de Briey
Jeannette MENNUNI, funérarium 
Damgé à 11h. 

haies et les coins plus sauvages 
où l’on repère une baie ou une 
plante aux promesses discrètes. 
Tout au long de l’année, Jean-
Marie confectionne des sirops, 
des apéritifs ou des liqueurs à 
partir d’herbes, de baies du jar-
din, de fruits du verger, ou en-
core de plantes et de baies sau-
vages. Des recettes réalisables, 
peu onéreuses, sans autre pré-
tention que celle du goût juste. 
Le plaisir de faire goûter une 
boisson tout à fait personnelle, 
façonnée par la saison et par la 
main.

Et puis, il y a la poire. Sa gran-
de affaire. Sa douceur maîtrisée. 
Sa liqueur de poire a quelque 
chose d’évident et de rare à la 
fois. Une évidence, parce que la 
re cette est  simple,  presque 
comme un conseil donné au 
bord d’une table. Rare, parce 
qu’elle demande ce que notre 
époque oublie trop vite :  du 
temps.  Une re ce tte  s imple, 
presque familiale : remplir les 
trois quarts d’un bocal d’un litre
de poires, y ajouter de l’eau-de-
vie de poire et laisser vieillir 
deux ans. Avant de filtrer lors de 
la mise en bouteille, il ajoute un 

tiers de sirop de canne à sucre. 
Là où d’autres voudraient un ré-
sultat immédiat, Jean-Marie 
laisse la matière s’arrondir, se 
fondre, trouver sa voie. Le fruit 
se fait  souvenir,  la  douceur 
s’installe, l’alcool se polit.

Un paysage en bouche
Au moment de servir, il n’en 

fait jamais trop. Un petit verre, 
souvent. Juste pour le plaisir. 
Juste pour l’échange. Offrir, 
c’est une seconde récolte. Par-
tager, c’est donner une suite à 
l’année. Sa liqueur devient un 
fil rouge de la convivialité loca-
le, une signature qu’on recon-
naît dès la première gorgée. Ce 
que l’on goûte chez Jean-Marie 
n’a rien à voir avec les boissons 
du commerce.  Ce n’est  pas 
qu’une question de goût – mê-
me si la différence saute aux pa-
pilles – c’est aussi une question 
d’âme. Chaque bouteille racon-
te un verger, un jardin, une sai-
son, un geste transmis. Dans un 
monde où tout s’uniformise, 
Jean-Marie  Jacob rapp elle 
qu’une liqueur peut être un 
paysage en bouche. Et que la 
simplicité, quand elle est tra-

J ean-Marie Jacob a le geste 
sûr. Une petite passoire à la 
main, il filtre la liqueur de 
poire avant de la mettre en 

carafe. Chez cet agriculteur, la 
tradition ne se raconte pas seu-
lement : elle se partage… Et sou-
vent, elle se verse dans un petit 
verre. Ici une réunion de fa-
mille, là une visite d’un voisin, 
un repas improvisé après une 
journée de travail… Toutes les 
occasions sont bonnes pour fai-
re découvrir une liqueur mai-
son, fruit d’une patience tran-
q u i l l e  e t  d ’u n  s e n s  i n n é  d e 
l’équilibre.

Le plaisir de faire 
goûter !

Il faut le voir évoluer dans son 
univers : le jardin, le verger, les 

À Baslieux, Jean-Marie 
Jacob cultive autant la terre 
que la convivialité. Héritier 
d’une sagesse paysanne, il 
perpétue un art discret et 
précieux : celui des liqueurs 
maison, réalisées avec les 
trésors du verger et du 
jardin. Un plaisir simple, 
qu’il nous fait partager.

vaillée avec soin, devient une 
forme d’élégance.

Contact : Les gens d’ici Daniel 
Mulder, 20 rue du 22-Août-
1914 54 620 Baslieux.

Bassin de Longwy 

Des arômes de patience, tradition et partage
dans les liqueurs de Jean-Marie Jacob

Sirops, apéritifs, liqueurs… 
Tout au long de l’année, 
Jean-Marie Jacob assemble, 
laisse macérer, patiente, 
avec cette sérénité qu’on 
reconnaît chez les anciens.

Le Républicain Lorrain


