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Au coeur de nos pratiques

culinaires et alimentaires
'espace de la cuisine

Catherine Clarisse*

INTRODUCTION

Lespace de la cuisine a considérable-
ment évolué depuis le début du 20°
siecle, cette transformation se pour-
suit de nos jours et accompagne les
changements dans notre facon de
nous alimenter.

os comportements ali-

mentaires se lisent dans

les lieux ou nous cuisi-
nons, préparons et dégustons nos
repas. Réciproquement, l'espace
peut aussi conditionner nos gestes
quotidiens : dans une petite cui-
sine, par exemple, les gestes sont
contraints et l'encombrement
d’un plan de travail peut se révé-
ler problématique pour certains
gestes ou préparations culinaires.

Dans lhistoire de la médecine
et de l'architecture, au cours de
certaines périodes, des médecins
et des architectes ont ceuvré en-
semble pour concevoir des habi-
tats sains, bien aérés, ensoleillés et
fonctionnels pouvant contribuer a
la santé des habitants. Il s’agissait,
notamment a la fin du 19° siécle et
au début du 20¢ siécle en France,
déradiquer des maladies telles
que la tuberculose ou le choléra.

*Architecte DPLG et diplémée de 'ENSAD, enseignante a
I'ENSAPM, chercheuse au LACTH, laboratoire de recherche de
I'ENSAPL, méne au sein du LACTH la recherche OSCAH
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Figure 1 - Les années 1950 sont considé-

rées comme un“age d’or” de la femme

au foyer.

Lévolution préoccupante de
I'obésité au cours des derniéres
décennies nous incite a observer
de plus pres les changements ali-
mentaires et les changements de
modes de vie.

Aujourd’hui, on parle d’épidémie
d’obésité ayant un impact sur la
santé et la qualité de vie des per-
sonnes concernées (2). Il semble
intéressant de renouer avec cette
tradition de travail pluridiscipli-
naire associant la médecine et
Parchitecture pour accompagner
un mode de vie plus sain.

EVOLUTION DE LA PIECE
CUISINE DEPUIS LE
DEBUT DU 20° SIECLE EN
FRANCE

Pour bien comprendre les cuisines
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d’aujourd’hui afin de mieux penser
celles de demain, il est important
de prendre en compte les étapes
successives
dont héritent les cuisines d’au-
jourd’hui, a la fois dans la dispo-
sition de l'espace, I’équipement et
I’évolution des mentalités accom-
pagnant ces transformations.
Pour résumer cette évolution a
grands traits depuis le début du
20°¢ siecle, on observe que la cui-
sine fait I'objet de plusieurs trans-
formations successives, liées aux
progres techniques et a 'évolution
des modes de vie.

de transformation

DISPARITION DE LA TABLEET

DES CHAISES DE LA CUISINE

Dans un premier temps, au cours
des années 1920-1930, avec l’arri-
vée des réseaux de confort dans
I’habitation, la cuisine bénéficie
de grands progrés concernant
I’hygiéne et la mécanisation des
taches domestiques. Les archi-
tectes innovent, créent des dis-
positifs trés variés et intéressants
pour intégrer les nouveaux élé-
ments de confort. Ils concoivent
généralement des cuisines ou
lespace est “optimisé” pour une
plus grande efficacité dans la réa-
lisation des gestes quotidiens.
A la cuisine comme & I'usine, la
taylorisation de ces gestes est
étudiée et prise en compte pour
Porganisation de l'espace. Impor-
tés des Etats—Unis, de nombreux
schémas étudiant les gestes et
déplacements dans la cuisine sont
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utilisés pour la conception des
lieux. Les Etats-Unis ont connu
avant I’Europe la “crise de la do-
mesticité” et la mécanisation des
taches domestiques.

Pour les architectes et théoriciens
de T’habitation, 'objectif du gain
de temps pour l'exécution des
gestes quotidiens dans la cuisine
s’accompagne dune réduction
de l'espace. Cette réduction de la
surface en plan implique le plus
souvent la disparition de la table
et des chaises qui 'entourent. Le
modeéle de la “cuisine paysanne”,
piéce a vivre ou l'on prépare les
repas, mange autour de la table et
qui peut accueillir diverses activi-
tés telles que les devoirs scolaires
des enfants, est écarté et peu valo-
risé en France pour la construc-
tion de nouvelles habitations.

Au lendemain de la Seconde
Guerre mondiale, au cours de la
période dite de “reconstruction”,
le modele de la petite cuisine
“efficace” est retenu pour équi-
per les milliers de logements so-
ciaux construits rapidement et en
masse pour faire face a I'urgence
de “loger le plus grand nombre”.
En taille et en surface la cuisine
s'uniformise, dans les logements
sociaux comme dans ceux des
classes plus aisées.

DISPARITION DE LA PORTEET

DE LA FENETRE DE LA CUISINE

L’évolution des reéglements de
construction joue aussi un role
dans l'organisation de la cui-
: jusque dans l'immédiat
apres-guerre, les reglements de
construction imposent que toutes
les piéces de I’habitation soient
éclairées et ventilées naturelle-
ment : chaque piéce, y compris
les cuisines et les salles de bains,
disposaient donc d’'une fenétre.
Lorsque larchitecte Le Corbusier

sine
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construit la “Cité radieuse” de
Marseille en 1947, il s’agit d’une
commande d’Etat et l'architecte
va s’affranchir de cette regle. Cet
immeuble est composé de “cel-
lules d’habitation” de 22 metres
de profondeur. Les chambres et
le séjour disposent de vastes baies
vitrées mais les cuisines et salles
de bains, au centre de la “cellule”,
ne disposent pas de fenétres : le
batiment est équipé de la Ventila-
tion mécanique controlée (VMC),
utilisée alors couramment aux
Etats-Unis. La cuisine, trés petite,
est concue pour une femme qui va
y ceuvrer seule et debout (les his-
toriens considérent qu’en France
cette période correspond a un
“age d’or” de la femme au foyer),
un meuble bar permet l'articula-
tion avec le séjour, et ’architecte
considére que la cuisine donnant
sur le séjour, elle bénéficie des
ouvertures de celui-ci. Par cette
disposition, la cuisine perd donc
sa porte et sa fenétre.

EN SUEDE, LA CUISINE CONSERVE
TABLE, CHAISES, PORTE(S) ET
FENETRE(S)

Tandis quen France, autour des
années 1950, le modele de la petite
cuisine, concue pour une femme y
travaillant debout et seule se géné-
ralise, en Suéde les architectes et
théoriciens de I'habitation consi-
dérent qu'une cuisine - piece a
part entiére - disposant d’une
table pour les repas quotidiens
simplifie le travail domestique et
permet une meilleure répartition
des taches, ce lieu permettant d’y
ceuvrer a plusieurs. Il s’agit aussi
d’un projet social : le temps que
les femmes gagnent grice a une
meilleure répartition du temps de
travail domestique leur permet de
se consacrer a d’autres activités :
études, travail rémunéré, loisirs...
Aujourd’hui, les cuisines suédoises
ont conservé leur table.

EVOLUTION EN FRANCE
DES NORMES DE
CONSTRUCTION POUR
L'HABITATION

L’*innovation” de larchitecte Le
Corbusier 4 Marseille qui, hors
reglements, remplace les fenétres
par la VMC constitue une sorte
de “urisprudence” : les régle-
mentations de construction vont
“s’assouplir” afin de permettre
I'“ouverture” de la cuisine sur le
séjour, et généralement la sup-
pression de la fenétre par la méme
occasion.

A partir des années 1950, les cui-
sines s’uniformisent en taille, en
forme, et en équipements ; elles
sont équipées en plan d’éléments
de 60 x 60 cm correspondant aux
dimensions standard des éléments
de cuisine et équipements électro-
meénager. Cependant, I'équipement
s'améliore tandis que subsistent
encore des cuisines de type “cou-
loir”, peu adaptées par exemple a
Pouverture d’'un lave-vaisselle ou
a la mobilité d’une personne han-
dicapée.

En 1992, la réglementation de
construction concernant l’acces-
sibilité pour les personnes handi-
capées va permettre l'agrandisse-
ment de la cuisine, afin de pouvoir
y accueillir la rotation d’'un fau-
teuil roulant. Cette disposition
agrandissant I'espace vide dans la
cuisine permet aussi d’y disposer
une table.

CUISINE OUVERTE SUR
LE SEJOUR, “CUISINE
AMERICAINE”

Le dispositif de la cuisine ouverte
sur le séjour, dite “cuisine améri-
caine” (que les Américains eux-
mémes nomment french kitchen),
lorsqu’il apparait en France dans
les années 1950, plait beaucoup
aux architectes (belles perspec-
tives), aux promotteurs (belles
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économies d’espace), moins aux
habitants, selon une enquéte pu-
bliée notamment dans la revue
Science et Vie (3).

Aujourd’hui, le modéle dominant
proposé par les cuisinistes dans
les showrooms, magasins spécia-
lisés, émissions de télévision, au
fil des pages des revues de décora-
tion, semble étre celui de la cuisine
ouverte sur le séjour, qui plait a la
fois aux architectes et aux promo-
teurs comme dans les années 1950,
et aussi aux cuisinistes (I'émer-
gence de cette profession date
des années 1960-70) et aux scéna-
ristes de feuilletons de télévision
et d’émissions culinaires (belles
profondeurs de champ). Généra-
lement, dans ces cuisines ouvertes,
un meuble bar ou un ilot central
permet l'articulation entre 'espace
de préparation et celui du séjour.

LES LIEUX OU NOUS
VIVONS PEUVENT-ILS
NOUS AIDER A MIEUX
NOUS NOURRIR ET

A PROTEGER NOTRE
SANTE?

Les médecins spécialistes de 'obé-
sité soulignent les effets néfastes
pour la santé de la “destructura-
tion” des repas, du grignotage,
des repas pris trop rapidement,
de l'exces de consommation d’ali-
ments gras et sucrés, de nourriture
industrielle et de sodas sucrés.

Les lieux ou nous vivons peuvent-
ils nous aider 4 mieux nous nour-
rir et a protéger notre santé ?
Effectuons une petite visite des
lieux de I’habitation liés a notre
alimentation, pour l'approvision-
nement, la préparation et la prise
des repas.

LESTOCKAGEET
L’APPROVISIONNEMENT

Dans certaines régions, les im-
plantations de supermarchés et
d’hypermarchés, généralement en
périphérie des villes, ont fait dis-
paraitre la plupart des commerces
de proximité. Il devient donc
difficile, pour tous ceux qui ne
conduisent pas, de s’approvision-
ner au quotidien. Le rythme des
courses hebdomadaires en voiture
se généralise. Aux énormes cad-
dies hebdomadaires correspond
un stockage important au sein de
I’habitation. Placards pour 1épi-
cerie, les boissons, les conserves,
énormes réfrigérateurs pour les
produits frais.. Ces volumes de
stockage occupent une place im-
portante dans la cuisine et peuvent
devenir encombrants lorsque l'es-
pace est restreint. D’autre part, il se
peut que l'on ait tendance a rem-
plir un grand réfrigérateur parfois
exagérément de produits qu’il fau-
dra ensuite consommer avant la
date de péremption.

Avons-nous tous besoin de ces
tres grands réfrigérateurs/congé-

La recherche OSCAH

La recherche OSCAH, Obésité sévere
Comportement alimentaire Habi-
tation, est menée dans le cadre du
programme “Chercheurs citoyens” du
conseil régional Nord-Pas-de-Calais.
Cette recherche transdisciplinaire as-
socie I'équipe du Professeur Frangois
Pattou au CHRU de Lille (UMR 859),
le LACTH, laboratoire de recherche
de 'ENSAP Lille, I'association CNAO

(Collectif national des associations
d’'obéses), et la contribution de la
MESHS. Il est question dans cet article
des enquétes menées au domicile de
personnes obéses volontaires pour
participer a cette étude. Ces enquétes
sont menées en binbme médecin/
architecte : Docteur Héléne Verkindt,
médecin nutritionniste (CHRU Lille), et
Catherine Clarisse, architecte (LACTH).
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lateurs encombrants, sachant que
les ceufs, la plupart des fruits et
légumes se conservent tres bien
sans étre réfrigérés (pour les to-
mates par exemple, il est méme
préférable de ne pas les conserver
au réfrigérateur) ?

LES MACHINES

Aides culinaires, machines a café,
machines a sodas, robots mul-
tiples, nombreux appareils de
cuisson spécifique (cuit-vapeur,
cuit-riz, friteuse...) et diverses ma-
chines (pour faire le pain, les pates,
les chips, les crépes, les gaufres, les
raclettes, les glaces...), chaque sai-
son apporte son lot de nouveau-
tés... Dans la cuisine, les placards
et plans de travail sont souvent
encombrés d'une multitude d’ob-
jets... qui paradoxalement peuvent
empécher, faute de place, de poser
une corbeille de fruits, un bou-
quet de persil, d’exécuter quelques
simples gestes culinaires voire
méme de prendre ses repas dans
I’espace encombré.

L’ESPACE INDIFFERENCIE CUISINE/
SEJOUR

On peut se demander si le fait que
la cuisine se trouve en continuité
de lespace du séjour ne favori-
serait pas le “grignotage” (le fait
que les aliments soient visibles en
permanence pouvant inciter a les
consommer, la proximité du réfri-
gérateur et du stockage étant aussi
susceptible de favoriser la prise
d’aliments hors des repas).

Le temps que les Francais passent
devant les écrans augmente
chaque année : selon la derniére
enquéte INSEE (4), ce temps
est évalué en moyenne a 3h50
devant la télévision chaque jour,
et la principale activité effectuée
devant la télévision est la prise
des repas (avec un pic de temps
passé au moment du repas du
soir, tous les jours de la semaine).
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La continuité cuisine/séjour
constitue une disposition cohé-
rente avec le fait que les repas se
prennent souvent devant la télévi-
sion. La prise en compte du mobi-
lier revét une importance parti-
culiére concernant la prise des
repas. Il semblerait par exemple
quau Royaume-Uni, ou la pré-
valence de l'obésité est forte, un
certain nombre d’habitations ne
disposent plus de la traditionnelle
table pour prendre le thé.

LES RECOMMANDATIONS
DES MEDECINS ET LES
LIEUX QUOTIDIENS

Ecoutons les recommandations
des médecins concernant la santé
et I'obésité et imaginons des lieux,
concernant la question de Ilali-
mentation et du mode de vie, qui
pourraient nous aider simplement
a les suivre. Les conseils donnés a
Poccasion des enquétes au domi-
cile de personnes obéses menées
dans le cadre de la recherche OS-
CAH dans le Nord-Pas-de-Calais
peuvent nous guider pour ques-
tionner les lieux dans lesquels
nous vivons.

MENER UNE ACTIVITE PHYSIQUE
REGULIERE

Bénéficier de commerces de proxi-
mité semble idéal pour faire ses
courses a pied et permet égale-
ment a toutes les générations de
participer a l'approvisionnement
(enfants, personnes 4gées ou ne
conduisant pas) et ainsi de mar-

cher régulierement.

CONSOMMER CHAQUE JOUR

DES FRUITS ET DES LEGUMES

Devant l'offre actuelle d’aliments
transformés et de plats indus-
triels, il est possible que 'on oublie
combien il peut étre simple et
savoureux de déguster un pample-
mousse, de préparer une soupe de

Diabéte & Obésité * Mars 2014 © vol. 9 * numéro 77

AU c@&ur DE NOs PRATIQUES CULINAIRES ET ALIMENTAIRES ||

Figure 1 - Préparation intergénérationnelle d’une tarte aux pommes.

légumes avec des produits frais en
quantité suffisante pour plusieurs
repas économiques et savoureux.
A condition toutefois que les fruits
et légumes aient gardé leurs sa-
veurs et n'aient pas été trop mal-
traités’. Des fruits et légumes de
proximité, voire du potager si on a
lachance de disposer d’un jardin...,
semblent un atout pour la santé
selon plusieurs études menées
outre-Atlantique®

Pour ce qui concerne l'espace de
la cuisine, on peut imaginer par
exemple de cultiver quelques
plantes aromatiques sur un bord
de fenétre, de disposer d’une sorte
de garde-manger frais et ventilé
pour y stocker des fruits et légumes.
Pour préparer les légumes, un évier
adeuxbacs estidéal (pour laver une
salade, égoutter, nettoyer les usten-
siles).

NE PAS GRIGNOTER

Prendre ses repas dans une as-
siette, avec des couverts, en man-
geant lentement, assis a une table,
dans une ambiance sereine, est
essentiel. Déguster les mets calme-
ment et sereinement a des horaires
réguliers procurerait une sensation
de satiété permettant de manger
moins a chaque repas. Les repas
pris quotidiennement autour d'une
table semblent étre tout simple-
ment une merveilleuse habitude
pour la santé... et la convivialité.

NE PAS MANGER DEVANT

LA TELEVISION OU LES ECRANS
Lorsque la cuisine est ouverte sur le
séjour ou se trouve I’écran de télé-
vision, il est difficile d’échapper au
phénomene de la prise des repas
devant le téléviseur.

Et si la prise des repas dans la

1 A propos des légumes de qualité, étude nutrinet-santé menée entre 2009 et 2013 (www.etude-nutri-

net-sante.fr) met en évidence que les consommateurs de produits bio mangent plus de 1égumes, moins

de viande, charcuterie et boissons sucrées, et ont une probabilité beaucoup plus faible d'étre obéses que

les consommateurs de produits non bio (-62 % pour les hommes, -48 % pour les femmes).

2 Une étude menée par les chercheurs américains de Iuniversité de I'Utah suggere que les personnes

cultivant un jardin communautaire bénéficient d’'une baisse de leur IMC par rapport a ceux qui ne jar-

dinent pas (health.utah.gov).

13

© Publicité, revue Arts ménagers, mars 1952, DR



| SOCIETE,

cuisine nous permettait un peu de
nous “déconnecter” des écrans, de
contempler une belle assiette appé-
tissante dans le calme, de discuter,
de retrouver le contact avec ses
proches ? De plus, une table dans
une cuisine permet d’y ceuvrer a
plusieurs, enfants comme adultes, a
la fois pour la préparation et pour le
service.

NE PAS FAIRE DE REGIME,
RETROUVER LE PLAISIR DE
SAVOURER LES METS, LENTEMENT
Cuisiner redevient a la mode...
aprés des heures passées devant
un écran d’ordinateur, la prépara-
tion d’une recette de cuisine peut
étre vécue comme une activité
délassante, bienfaisante (5) et gra-
tifiante. Et si le plaisir de déguster
passait aussi par celui de cuisiner ?
C’est-a-dire expérimenter, exercer
sa créativité, choisir des produits
savoureux pour réussir simple-
ment, selon les saisons, de petites
réjouissances quotidiennes.

PLAIDOYER POUR LE
RETOUR DE LA TABLE
DANS LA CUISINE

Le repas gastronomique des Fran-
cais est inscrit depuis 2010 par
PUNESCO sur la liste représenta-
tive du patrimoine immatériel de
I’humanité. Ce patrimoine com-
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prend a la fois les recettes culi-
naires et la fagon de les déguster, a
table, avec un certain cérémonial.
Mais qu’en est-il de nos repas quo-
tidiens ? N’est-il pas important de
valoriser et de transmettre aussi
aux générations futures des re-
cettes culinaires simples et savou-
reuses au travers des gestes quoti-
diens ?

La piéce cuisine n’est-elle pas tout
simplement le cadre idéal pour ces
apprentissages ?

Une simple table dans la cuisine,
une table traditionnelle de 70 cm
de hauteur environ, que I'on peut
déplacer, comporte de multiples
avantages:

- Elle permet une harmonie inter-
générationnelle : sa hauteur cor-
respond a celle du plateau d’une
chaise pour bébé, elle permet aune
personne agée en fauteuil roulant
d’étre assise également a la méme
hauteur que les autres convives
(de ce point de vue les “meubles
bars” et “ilots centraux” ne per-
mettent pas la méme convivialité).
- On peut y ceuvrer a plusieurs
pour éplucher des légumes, prépa-
rer un gateau... cette hauteur cor-
respond a celle d’un plan de travail
pour un jeune enfant.

- La table permet en outre d’ac-
cueillir d’autres activités : devoirs
des enfants, discussions, confec-
tion d’'un bouquet de fleurs...

- Mobile, on peut la déplacer pour
faire de la place dans la cuisine
pour une autre activité (jardinage,
bricolage, peinture...).

Prendre ses repas quotidiens dans
la cuisine n’empéche pas de dres-
ser une table ailleurs lorsque les
convives sont plus nombreux, la
cuisine faisant alors office de cou-
lisses. Et sur la table de la cuisine,
une jolie nappe, un bouquet de
fleurs fraiches et une belle vais-
selle peuvent aussi contribuer a
enchanter ’'ambiance durepas. B

Mots-clés :

Cuisine, Comportements alimentaires,

Obésité, Architecture
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