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La cuisine est apparue en même temps que le feu qui est la genèse de la 
société. La cuisine a donc été le cœur de tous les foyers et elle est devenue 
un symbole de statut social. La société a donc directement influencé cet 
espace en le modifiant au fur et à mesure de son évolution, des change-
ments de pensées et des préoccupations. La cuisine et le système social 
entremêlés ont conduit à la définition du rôle des genres dans la société et 
donc de la femme en tant que ménagère. L’architecture se modifiant au gré 
des différents mouvements a servi directement ou indirectement à enfermer 
la femme dans ses tâches domestiques. Aujourd’hui, on tend vers une op-
position à ce système capitaliste en ne prenant plus seulement la femme en 
compte mais aussi toutes les minorités qui subissent les normes des rangs 
dominants.

A ce jour, nous pouvons nous questionner comment l’architecture de la cui-
sine peut-elle servir de levier à une émancipation de l’individu à travers le 
collectif. 

J’ai réalisé des recherches pour comprendre l’évolution de la cuisine en 
parallèle à celle de la société. Étant intimement liées, elles reflètent leur 
concept et l’impact sur la société l’une dans l’autre. A la suite de cela, il fallait 
comprendre pourquoi aujourd’hui on se pose encore les mêmes questions 
que dans le passé concernant ce lieu renfermant beaucoup de débats. Je 
me suis alors intéressée aux coopératives et leur fonctionnement d’autoges-
tion collective. J’ai pu réaliser des interviews et les visiter afin de comprendre 
l’essence de leur volonté de vie communautaire et ce qu’elles apportent au 
quotidien.

Cela nous permet de démontrer qu’il n’y a jamais eu de réelle émancipation 
de la femme à travers diverses tentatives. Il en résulte une forme d’aliéna-
tion quant à son rôle de ménagère. Les mouvements contestataires depuis 
l’année 1960 tendent vers un changement de mode de vie, une libération 
du système capitaliste. La collectivisation devient alors une réelle solution 
contre l’individualisme induit par la société et cela passe par la cuisine car 
c’est à travers cet espace que l’on peut analyser les enjeux économiques, 
sociaux et culturels d’après son évolution. Ce lieu doit pouvoir accueillir dif-
férentes personnes avec chacune leur propre mode de vie qui s’inscrit dans 
le rythme collectif de la communauté. 
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« La cuisine est représentative d’un état du monde à un moment donné,      
illustrant les mécanismes profonds des évolutions sociales, culturelles et 
économiques. » (Walliser, 2022)

La cuisine représente la société dans laquelle elle s’inscrit, car le système dans lequel nous 
vivons influence directement notre manière de vivre et nos interactions sociales. La cuisine 
est devenue le symbole qui traduit le statut social de par son origine. Il est donc pertinent de 
s’interroger sur son évolution parallèlement à l’évolution de la société pour comprendre dans 
quel cadre cet espace est devenu un espace de production et un lieu d’inégalité à travers des 
aspects culturels, économiques et sociaux. Avec le développement toujours grandissant des 
structures d’habitations en commun, il est juste de se questionner quant à la collectivisation 
des espaces et plus précisément la cuisine commune. La volonté de construire un monde com-
mun et de modifier son mode de vie pour le rendre collectif est contraire au courant de pen-
sées capitaliste de la société dans laquelle nous nous inscrivons. La collectivisation amène un 
autre mode de vie et change la manière d’habiter de ses occupants. Cette transformation de 
l’habitat a la possibilité de libérer un individu de son quotidien rythmé par la société et l’aider 
dans sa quête de soi à travers le collectif, qui a lui-même son propre rythme, et ainsi accéder à 
la libération d’un système dominant.

On ne peut parler de cuisine sans parler du rôle de la femme en tant que responsable des 
tâches domestiques. Cet énoncé a pour but de démontrer qu’il n’y a jamais vraiment eu 
d’émancipation de la femme dans l’histoire de la cuisine et que les tentatives pour y arriver ont 
juste été des techniques d’aliénation plus que d’un moyen de libération. De nos jours, il n’est 
plus question seulement du rôle de la femme mais de l’individu au sein de cette société et 
comment celui-ci peut se libérer de ce système à travers la cuisine. De fait, la standardisation et 
les rythmes imposés dans un souci de rendement ont eu un effet négatif sur les personnes. La 
conséquence de ce mode de vie imposé est que chaque individu se requestionne sur sa place 
dans ce monde et sur les aspects qui le rendent différent des autres individus. La question de 
l’identité met une énorme pression quotidienne qui peut entraîner des maladies identitaires si 
bien que l’on cherche toujours à se définir, se réaliser, se surpasser et à rechercher notre soi au 
milieu de ce monde où tout se ressemble. La cuisine, lieu de la vie domestique, est un espace 
très discuté quant aux idées qu’il transmet. Elle est le lieu à travers lequel j’aimerais m’interro-
ger sur la place que l’individu y trouve et comment il peut se détacher des normes induites par 
la société. Comprendre l’évolution de la cuisine en parallèle de la société nous aidera à saisir 
les enjeux passés qui se trouvent être encore d’actualité. 

Dans cet énoncé, nous nous interrogerons sur la faculté de l’architecture de la cuisine à aider à 
une émancipation de l’individu par le collectif en retraçant l’évolution de la cuisine au sein des 
habitations. 

Afin de répondre à cette problématique, j’ai retracé l’histoire de la cuisine et de son évolution 
au sein de la société qu’elle représente. Grâce à une collègue de travail, Laetitia Gaudard, j’ai 
pu aller visiter la coopérative « Les Coloriés » dans laquelle elle vit avec six autres familles. J’ai 
eu la chance de pouvoir interviewer directement sur place quatre habitants soit Laetitia, Chere-
ne, Valeria et Cyril. La discussion était dirigée selon une liste de questions que j’avais préparée 
concernant la cuisine commune, la perception de chacun face à celle-ci et son utilisation. A la 
suite de cela, «Les Coloriés» m’ont communiqué deux contacts. Le premier est celui de Gaël, 
un habitant d’une autre coopérative à Grandson que j’ai également pu visiter. J’ai effectué la 
même interview et eu la chance de discuter avec Gaël, Stéphane, Marie, Astrid, Mathi et Tania. 
Le deuxième est Lauric Francelet qui habite à Montblesson dans une ferme appartenant à la 
commune de Lausanne en prêt à l’usage. Il m’a accueillie et m’a fait part de sa vision future 
avec l’envie de créer une coopérative dans ces lieux. Tous m’ont accueillie chaleureusement et 
m’ont fait part de leur perception de la vie en communauté en me faisant visiter leur habitat et 
en me permettant de documenter mes recherches par des enregistrements audio et des pho-
tographies. Ces interviews m’ont permis de découvrir un autre mode de vie et de comprendre 
les enjeux autour de la cuisine collective et ce qu’elle peut apporter à la société. Cela m’a aussi 
fait me remettre en question et envisager personnellement une vie collective telles que les 
coopératives découvertes.

Ce travail est motivé par la volonté de déterminer qu’il y a une sorte de « retour aux sources» 
concernant le rôle et la place que la cuisine joue dans notre vie au quotidien. J’ai envie de 
démontrer que l’on est parti de la cuisine considérée comme cœur de la maison et foyer, 
où le théâtre de la vie quotidienne se passait, et que par la suite, on l’a fait évoluer vers une 
forme plus industrielle et individualiste accompagnée une idéologie de rendement en termes 
d’espace et de temps. Puis finalement, revenir aujourd’hui au désir de remettre cette pièce au 
centre de nos foyers dans l’intention de partager et de collectiviser dans un contexte rythmé 
par la société aux idéaux capitalistes.

Pour ce faire, il s’agit de retracer chronologiquement l’évolution de la cuisine en parallèle à 
celle de la société qu’elle traduit. Dans un premier temps, il s’agira de comprendre les enjeux 
historiques et dans un deuxième temps, il sera question de saisir les enjeux contemporains. 

D’abord, il est question de l’origine de la cuisine en partant de la domestication du feu qui a 
permis non seulement la possibilité de cuire des aliments mais qui est aussi la genèse de la 
société, de la vie domestique et du confort. (Marot, 2020) Au Moyen-Âge, le foyer devient alors 
le cœur du théâtre domestique par ses fonctions polyvalentes, soit cuisiner, manger, habiter 
et recevoir. Nous remarquons ensuite, une certaine évolution de cette pièce dès la période de 
la Renaissance jusqu’à la fin des Temps modernes, surtout dans les habitations de rang social 
supérieur, par la multiplication d’annexes et son déplacement à l’écart des pièces de vie pour 
finalement revenir en tant que pièce à vivre. (Rowley, 1999) Nous constaterons que la cuisine 
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est devenue le symbole du statut social de l’habitant. Cette dernière se modifie au fil de l’évo-
lution de la société pour devenir traductrice du statut social des maîtres des lieux.

C’est dès la révolution industrielle que l’on peut remarquer une grande évolution. En effet, 
avec l’arrivée des ouvriers en ville, on décèle des problèmes d’hygiène et on recherche un 
certain rendement de temps et d’espace dans un contexte de travail à la chaîne. Le travail est 
attribué aux femmes, lui conférant ainsi un travail domestique non reconnu alors que l’homme 
part travailler hors de la maison. C’est précisément à ce moment-là que la scission des genres 
est claire et que la femme est donc rattachée au soin de son foyer et devient la ménagère. 
(Clarisse, 2004 ; Rowley, 1999) On verra que l’industrie, centre des réflexions de l’époque in-
dustrielle, viendra se transposer à la cuisine. Le rôle de ménagère sera attribué à la femme et 
on cherchera des solutions libératrices pour les femmes qui ne sont en fait que des techniques 
d’aliénations et non des remises en question sur le statut attribué de manière inégale.

L’époque contemporaine est le moment où il est question de trouver des solutions quant aux 
différents enjeux auxquels la société fait face. En raison de l’afflux des personnes dans les villes, 
nous nous retrouvons dans un contexte de pénurie de logement abordable pour les ouvriers et 
leur famille. De plus, on cherche à effectuer des rendements au niveau du temps, de l’espace 
et des coûts dans un souci de productivité mais aussi de libération de la femme dans un but 
de cohésion familiale. (Rowley, 1999 ; Weisman, 1992) Cela amène des nouveaux concepts tels 
que la cuisine unique, la cuisine ouverte et la cuisine masculine.  

La centralisation des services va aborder la question du partage des tâches domestiques. On 
va essayer de créer des cuisines uniques gérées par des domestiques afin de libérer du temps 
pour la femme et réduire les coûts de manière générale. Le courant de pensée de la société 
n’est pas du tout en accord avec cette manière de vivre, cela provoque donc les échecs de ces 
projets. (« Melusina Fay Peirce », s.d.) On constatera que la question de réunification des tâches 
domestiques est toujours d’actualité et anime encore des débats. De ce fait, la cuisine unique 
permet d’extérioriser le travail domestique changeant ainsi totalement l’aspect des logements 
et demande ainsi un changement de mode d’habitation.

On verra que la cuisine commencera à s’ouvrir sur le séjour afin de permettre une communi-
cation. Effectuée dans le but premier de veiller sur les enfants, cette ouverture apporte aux 
femmes dans la cuisine une certaine visibilité sur leur travail. Elle peut également suggérer une 
meilleure reconnaissance de ce qu’elles réalisent. (Weisman, 1992) On peut toutefois constater 
que cela n’est pas de l’avis de tout le monde, provoquant un sentiment de perte d’espace privé 
au sein de son logement. (Gilbert, 2016) Il s’agira de comprendre que l’ouverture de la cuisine 
n’est en réalité pas un moyen de se libérer des tâches domestiques mais incite à un redouble-
ment de ces dernières.

La femme est donc bel et bien assignée aux tâches domestiques. Cependant, un nouveau 
concept apparaît: la cuisine masculine. Cette dernière est vendue comme un objet de sé-
duction des femmes et l’on va même jusqu’à donner des étapes à suivre à l’homme afin que 
son rendez-vous avec une femme soit un succès. (Fernandez Cardoso, 2018) Par ailleurs, on 
peut noter que la cuisine professionnelle est un domaine exclusivement réservé à l’homme à 
quelques exceptions près. Dans ce contexte, cette pratique est considérée comme un art qui 
demande de l’expérience et un apprentissage contrairement au travail de la ménagère. (France 
Culture, 2020) On verra que l’intégration de l’homme ne se fait pas par le biais d’accomplis-
sement de tâches domestiques mais par une esthétisation de ce lieu lui procurant un statut 
toujours dominant par rapport aux femmes.

Enfin, la question de la définition de soi découle de l’envie de chacun d’affirmer son identité 
au sein d’un monde individualiste et standardisé. Cela amène beaucoup de questions et de 
pression pour y trouver une réponse ce qui entraîne une crise d’identité générale. (Dubar, 2010) 
On a pu voir dès les années 70, les mouvements féministes et la genèse des squats qui ont pro-
voqué une certaine réforme de l’habitation et une envie générale de changer son mode de vie. 
(Gaillard, 2018) À la suite de cela sont nées les coopératives. C’est un moyen légal d’obtenir 
la propriété et de vivre dans un système permettant une flexibilité sur sa routine quotidienne à 
travers la collectivité. (Gaël et al., 2022) Cette notion sera reflétée à travers la mise en relation 
avec des cuisines communes contemporaines. Cela nous montrera que, bien que les cuisines 
soient similaires, elles ne sont pas appréhendées de la même manière par tous et qu’elles per-
mettent ainsi à chacun de se l’approprier à sa propre façon mais aussi de manière générale à 
la communauté. 
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Le feu

Quand on parle de l’origine de la cuisine, il faut en effet remonter jusqu’à la découverte du 
feu. Gottfried Semper a établi quatre éléments défi nissant l’origine de l’architecture qui sont: le 
foyer, le toit, la clôture et la terrasse. Il place l’élément du foyer en première place, comme cité 
ci-contre. (Joly, 2003) La domestication du feu est une étape fondamentale dans l’histoire de 
l’humanité. Au-delà de l’architecture, c’est le feu qui a engendré la formation de communautés 
et le développement du langage. (Marot, 2020) 

Vitruve, dans le second livre de « De Architectura », défi nit la domestication du feu comme 
genèse de la société, du langage et de l’architecture. La chaleur et la lumière du feu ont permis 
aux hommes de partager, d’évoluer et de cohabiter dans des abris. Nous comprenons que 
le foyer peut être l’origine non seulement de l’architecture mais aussi de l’hominisation elle-
même. (Marot, 2020) 

Le foyer a plusieurs sens que l’on peut retrouver dans le dictionnaire : 

I

1. Espace ouvert aménagé dans une maison pour y faire du feu. - âtre. 
2. Feu qui brûle dans cet espace. Foyer d’incendie, brasier d’où se propage 
l’incendie. 

II

1. Lieu où habite la famille. - demeure, maison. 
2. Local servant de lieu de réunion, d’asile. (« Foyer », 2022)

C’est à travers ce mot que la langue réunit ces deux concepts et les rend interdépendants. On 
cherche à tout prix à protéger cet élément qu’est le feu ; on construit des abris pour contrer 
d’autres éléments comme le vent ou l’eau car sans lui, il y aurait un retour à la nature et la dis-
parition de notre différenciation avec les animaux. Le feu a amené au début de la cuisine qui 
résulte de l’apprivoisement de l’énergie. (Rowley, 1999) Afi n de continuer cette exploration des 
origines de la cuisine que l’on connait aujourd’hui, il est important de s’intéresser à l’évolution 
qu’elle connaît au cours du Moyen-Âge jusqu’à la période industrielle. En effet, celle-ci se rap-
proche plus de la cuisine actuelle en raison de sa place dans chaque habitation.

Fig. 1 : Gravure sur bois de la découverte du feu, préhistoire ©North Wind Picture Archives

« Au risque de commettre la même erreur que je critique, je me vois obligé 
de revenir en arrière sur les états primitifs de la société humaine […] le pre-
mier signe d’établissement humain, signe aussi de repos après la chasse, le 
combat et la traversée des contrées hostiles est – aujourd’hui comme autre-
fois, quand le paradis fut perdu pour les premiers hommes – le foyer, le feu. » 

Gottfried Semper (Joly,2003)

Cuisine Foyer
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Le cœur 

Les maisons rurales médiévales occidentales étaient constituées en général d’une pièce unique. 
C’est en son centre que le foyer était placé. Son emplacement s’explique par différentes rai-
sons ; la volonté d’avoir au centre une source de chaleur et de lumière mais aussi la peur d’un 
incendie et donc l’éloignement avec les parois de l’habitation. C’est autour de ce foyer que se 
déroulait le théâtre de la vie : on y cuisine, on y mange, on y habite et on y reçoit des invités. 
(Levalet, 1978)

Il est facilement concevable que la vie dans ces habitations n’était pas évidente. L’évacuation 
de la fumée s’effectuait par la porte ou les fenêtres et un trou était fait dans la toiture. Cela 
n’empêchait cependant pas de se retrouver dans un contexte assez sombre et enfumé. L’ou-
verture dans le toit n’était pas non plus sans risque ; le vent et la pluie pouvait s’y engouffrer et 
risquer d’éteindre la source de chaleur. (Levalet, 1978)

A partir du Xe siècle, il existe déjà des typologies d’habitations contenant plusieurs espaces 
dédiés à la cuisine. Une division des pièces équivaut à des tâches différentes, comme par 
exemple, une chambre pour un four à pain, une rôtisserie ou encore des resserres. (Rowley, 
1999) Cette multiplication de surfaces distinctes se retrouve toutefois seulement dans les habi-
tations bourgeoises et les châteaux. Les personnes issues de classes sociales dominantes ont 
la possibilité de se préoccuper de l’alimentation et la préparation des repas. Cela permet aussi 
de témoigner de leur supériorité. Du fait de leur rang social, les mets étaient élaborés et servis 
par des domestiques. (Levalet, 1978)

Depuis sa découverte, le feu, et par conséquent la cuisine, ont été le centre du théâtre domes-
tique jusqu’à la fin du Moyen-Âge. Cette unique source de chaleur et de lumière permettait 
de se rassembler et de cuisiner. Dès cette période, on peut déjà remarquer les différences de 
statut social exposées à travers le thème de la cuisine et du repas.

L’annexe

Dès la Renaissance, on remarque une réorganisation de la cuisine, et par conséquent, une réor-
ganisation des propositions architecturales. Cette pièce traduit directement le rang social des 
maîtres des lieux par la taille de la cheminée, son emplacement et les ustensiles à disposition. 
Même si la multiplication des pièces liées à des activités spécifiques commence à se dévelop-
per entre le XIIe et XIIIe siècle, c’est vraiment dès le XVIIe siècle que la cuisine est vraiment 
séparée des pièces principales. La cuisine ne se situe plus au centre des foyers, elle est petit 
à petit poussée à l’écart entre la fin du Moyen-Âge et durant la Renaissance. L’une des expli-
cations pourrait être l’avènement des maisons à étages provoquant un obstacle à l’évacuation 

Cuisine Foyer

Fig. 2 : Maison du XIIe siècle en Bretagne © EHESS
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centrale verticale de la fumée ainsi que l’espace de vie rétréci dû à l’ajout d’escaliers. (Rowley, 
1999) De plus, il y a sûrement une certaine volonté à ne pas être à proximité de la fumée ou 
encore des odeurs désagréables qui découlent de la préparation du repas. (Levalet, 1978) 

Pour ces raisons, la cuisine s’éloigne et on commence à avoir deux foyers différents ; un pour 
cuisiner et l’autre pour se réchauffer. (Rowley, 1999) De plus en plus, on remarque la volonté de 
séparer l’espace de préparation de la nourriture de celui où l’on mange. Tout d’abord située 
sur le même étage que les pièces de vie, la cuisine est repoussée dans un coin ou à un autre 
étage. (Levalet, 1978) L’accroissement du nombre de pièces servant à la cuisine demande donc 
plus de surface que l’on peut étaler en hauteur. En effet, plus il y a d’étages et de nombres de 
pièces, plus c’est un symbole de succès. (Rowley, 1999) Un autre problème apparaît alors : le 
souci de servir les repas chauds. Pour cela, on va retrouver des escaliers à l’extérieur ou même 
des portes dérobées afin d’accéder à la salle à manger plus facilement où les maîtres de mai-
son recevaient leurs invités. (Levalet, 1978) On créait même des passages couverts lorsqu’on 
devait traverser des espaces extérieurs. L’exemple de Versailles est très parlant par le fait que 
les domestiques devant servir le repas chaud, devaient même traverser une rue. De là est ap-
paru le service à la cloche. (Rowley, 1999)

On remarque que le feu servant à cuire les aliments est cependant toujours placé au centre 
des cuisines. Ce n’est qu’à la toute fin du Moyen-Âge que les cheminées adossées au mur se 
sont répandues. C’est un système qui va de pair avec la construction en pierre. (Levalet, 1978)

Dès l’année 1624, l’architecte Louis Savot établit une hiérarchisation des espaces où l’on mange 
selon le statut social. Les grands espaces et les salles à manger sont pour les plus aisés alors 
que la cuisine est pour les domestiques. On peut déceler à travers des peintures de l’époque 
comme des toiles de Cotant en Espagne ou encore Cornelius Van Ryck au Pays-Bas que la cui-
sine est devenue un endroit assez discret où l’on veut garder les secrets de préparation alors 
que la salle à manger devient le lieu où l’on expose les savoureux repas, signe de richesse. 
Il y a ici un certain lexique lié au spectacle en liant la cuisine à l’obscène et la salle à manger 
au-devant de la scène. 

En France, dès le XVIIIe siècle, la bourgeoisie retourne à Paris. La grande distance entre la 
cuisine et la salle à manger ne fait plus l’unanimité et c’est à ce moment-là que l’on recom-
mence à intégrer les cuisines à un caractère familial. Elles sont plus ouvertes, on commence à 
les décorer et cette pièce redevient en quelque sorte un lieu de distraction et plus uniquement 
de travail. (Rowley, 1999) Durant la Renaissance jusqu’à la fin des Temps modernes, la cuisine 
a vraiment été considérée comme les coulisses d’un spectacle. Cet endroit devait s’isoler du 
reste des habitations afin que les odeurs ou les saletés de la préparation ne gâchent pas la 
scène dans le but d’exposer son statut.

Nous avons vu dans ce chapitre un lien entre la genèse du feu et la création de la société. De là, 
la cuisine a fait son apparition et est devenue le cœur de nos vies quotidiennes et de nos mai-
sons. Il n’est pas étonnant de remarquer que la cuisine expose le symbole du statut social au 
sein de la société en raison de son implication dans la création de celle-ci. Pour des raisons de 
place, d’odeurs et d’incendie, la cuisine se retirera de l’espace principal de vie pour ne devenir 
qu’une annexe. Ici, on comprend bien que les préoccupations de la société de l’époque étaient 
de montrer leur rang et de jouer dans le paraître. La société a évolué et ses pensées se sont 
modifiées. En effet, ce n’est plus la cuisine le centre de la vie domestique mais bien la finalité 
de celle-ci. Cette dernière est devenue plus importante que le processus de préparation des 
repas et cela a influencé l’architecture de la cuisine et son positionnement au sein des foyers. 
Ici, il s’agit de comprendre que la société à un impact sur l’architecture de la cuisine qui est à 
la base l’origine de celle-ci. Quant à elle, la cuisine se modifie et se transforme en changeant 
nos manières de vivre et l’appréhension de cet espace. La société et la cuisine évoluent et se 
transforment en influençant l’une l’autre. 

Cuisine Foyer

Fig. 3 : The Great Kitchen, Brighton par John Nash,1826  © Smith Archives
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Vers la fin du XVIIIe siècle, pour des raisons économiques, on commence à émettre l’idée de 
rationalisation de la cuisine. Au début de la révolution industrielle, beaucoup de domestiques 
ont démissionné. On cherche par conséquent à effectuer des économies au niveau des dé-
penses pour les services mais aussi dans les moyens et on envisage une rationalisation pour un 
gain de place et de temps. (Rowley, 1999)

Aux Etats-Unis, les sœurs Beecher publient un livre en 1869 où on y trouve une nouvelle ty-
pologie de la cuisine. Il y a une crise de la « domesticité » et les domestiques sont attirés par 
le travail à l’usine. Catharine Beecher va créer les écoles ménagères pour répondre à cette 
pénurie. (Clarisse, 2004) Le but des Beecher est d’empêcher les femmes du foyer de partir tra-
vailler dans les usines. Dans un souci de chômage et de baisse de salaire, elles vont essayer de 
valoriser le travail domestique comme on peut le retrouver dans les usines en le mécanisant, le 
standardisant jusqu’à aller même à définir des tranches horaires. A ce moment-là, le rôle des 
genres est distribué ; l’homme à l’usine et la femme au foyer. (Clarisse, 2004 ; Rowley, 1999)

Pour cause d’hygiène et d’économie, la cuisine va subir une grande transformation au début 
du XXe siècle. Dès 1910, Christine Frederick, grande représentante du Taylorisme, va appliquer 
une méthode similaire au fonctionnement des usines dans les cuisines au nom du mouvement 
féministe. En s’inspirant de l’organisation du travail dans les usines Ford, Frederick va présen-
ter des nouveaux aménagements de la cuisine en appliquant 4 principes : aménagement de 
l’outillage, la spécialisation des tâches, la parcellisation et la rationalisation de leur exécution. 
Elle va proposer une division de l’espace de la cuisine en deux parties qui représentent deux 
étapes dans la vie quotidienne qui sont un espace pour la préparation du repas et un espace 
pour le rangement et le lavement. Concernant l’hygiène, Frederick va opter pour des meubles 
avec des surfaces métalliques ou en plastique et un sol carrelé. Elle crée une cuisine stérile. 
(Rowley, 1999)

Ces innovations venant d’Amérique ne se répandent pas à ce moment-là en Europe en raison 
du retard de la généralisation de l’électricité dans les foyers en Angleterre (moins de 2%), la 
France et l’Allemagne étant encore loin derrière. (Rowley, 1999) 

Une autre femme, Lilian Gilbreth, va étudier l’espace de la cuisine dans un but de rationali-
sation. Elle continuera son travail entrepris avec son mari décédé et va proposer « la cuisine 
pratique » qualifiée par Paulette Bernège, journaliste en lien avec les arts ménagers. En tant 
qu’ingénieurs, le couple était des spécialistes de l’étude du geste professionnel et travaillait 
pour des usines en organisant les stockages, les services et la planification. Grâce à leur expé-
rience, Lilian va appliquer ces méthodes à l’échelle domestique dans les années 1920. 

Cuisine Laboratoire

Fig. 5 : Plan de Catharine Beecher © Harris & Ewing

Fig. 4 : Plan de Catharine Beecher © Harris & Ewing
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Une anecdote assez plaisante est que sa cuisine a tellement fait parler d’elle, que des journa-
listes l’ont contactée afin de pouvoir l’interviewer et voir comment elle appliquait ses concepts 
dans son propre foyer. Seulement, ayant grandi dans une famille aisée, Lilian ne cuisinait pas 
et avait des domestiques. Elle a alors fait venir les journalistes un samedi, quand les employés 
n’étaient pas présents et a modifié l’emplacement du mobilier dans sa cuisine afin de faire une 
démonstration de la préparation d’un gâteau et le rangement en une douzaine de pas. Le len-
demain, lorsque le cuisinier est revenu, il a menacé de démissionner si les éléments n’étaient 
pas remis en place au plus vite. (Clarisse, 2004)

Dans la période suivant la première Guerre mondiale, il y a un besoin de restructurer les villes. 
On voit alors une réforme du logement et le besoin conséquent de logements sociaux. (Row-
ley, 1999) De plus, les femmes reçoivent une certaine pression. Elles avaient dû aller travailler 
à l’usine durant la guerre et à ce moment-là, on essaie de les convaincre de revenir au sein du 
foyer afin qu’il devienne lui-même un lieu fructueux. (Bestard, 2016)

C’est à Francfort que l’architecte Margarete Schutte-Lihotzky, disciple d’Ernst May, propose la 
fameuse cuisine de Francfort en 1926. La libération de la femme passe par la réflexion sur la 
meilleure méthode pour rationaliser l’espace domestique. L’architecte va alors s’inspirer des 
wagons-restaurants. (Rowley, 1999) Elle propose cette cuisine de seulement 6,27 m2 dédiée à 
une femme ayant aussi un travail à côté. La taille de cet espace permet la présence d’une seule 
personne. Il est justifié par un gain de temps. (Clarisse, 2004) En effet, seule la ménagère doit 
se trouver dans la cuisine. Pour des raisons d’exiguïté et d’hygiène, le repas sera pris ailleurs 
dans une pièce adjacente. De plus, l’utilisation du verre et de l’acier est associée à une nation 
moderne. (Rowley, 1999) Dans sa restructuration urbaine, la ville de Francfort va créer des 
usines ainsi que de nouveaux emplois afin de construire des éléments en série. (Clarisse, 2004)

En France, une autre personne importante s’intéresse de près à la rationalisation, c’est Paulette 
Bernège. Elle va écrire beaucoup d’articles dans les revues consacrées à la maison et c’est elle 
qui va fonder la Ligue d’organisation ménagère en 1924. (Clarisse, 2004 ; Rowley, 1999) Elle 
s’inspire du travail de Christine Frederick et étudie tous les mouvements que l’on fait dans la 
cuisine jusqu’à élaborer un plan où les traces de pas sont précisés. Paulette Bernège ne fait pas 
que présenter un plan de cuisine en 1929, elle encourage même les femmes à aller travailler en 
tant qu’architectes-ménagères afin qu’elles puissent élaborer et faire évoluer elles-mêmes les 
typologies nées de leurs propres expériences. (Fernandez Cardoso, 2018)

Dans le début du XXe siècle, il y a en quelque sorte deux fascinations. La première est l’hy-
giène, comme on a pu le voir à travers ces transformations de la cuisine pour la ménagère. La 
seconde, ce sont les sciences que l’on retrouve avec les innovations technologiques présen-
tées lors des Salons des Arts ménagers. (Rowley, 1999)

Cuisine Laboratoire

Fig. 6 : Diagramme des déplacements, Christine Frederick, 1913 © Wellcome Library

Fig. 7 : Croquis de Lilian Gilbreth, 1930 © New York Herald Tribune Institute



26 27

On remarque, à travers ces différentes cuisines, la volonté des femmes de se réapproprier « leur » 
espace et de le concevoir elles-mêmes. Les arguments principaux pour ces transformations sont 
l’hygiène et l’économie. On va utiliser de nouveaux matériaux afi n que les surfaces soient plus 
simples à nettoyer et réduire la taille de la cuisine afi n qu’une seule personne puisse s’y trouver, 
la ménagère. On va rationnaliser l’espace et l’étudier comme un travail à la chaîne pour gagner 
en temps et en surface. Ces femmes ont pour but de révolutionner la tâche domestique qu’est la 
cuisine afi n de les libérer de cette obligation. On parle d’émancipation, mais personne ne reques-
tionne la place de la femme dans la cuisine. C’est même Catharine Beecher en créant son école 
ménagère, qui va appuyer le fait que les femmes doivent rester au foyer mais elles y gagnent du 
temps. Ce concept sera repris et diffusé par Paulette Bernège en Europe. On comprend alors que 
la libération de la femme n’est pas réellement ce que l’on pourrait penser et que cette technique a 
eu plus un effet d’aliénation que d’émancipation. 

Ici, on comprend que la société, devenue industrielle, a un réel impact sur les foyers et la manière de 
vivre. Le travail manufacturier vient se transposer à la cuisine en la rendant de ce fait un espace de 
production. La femme a été assignée au rôle de ménagère et est poussée à l’assumer pleinement 
pour le bien de sa famille. L’architecture de la cuisine se modifi e et devient alors une vraie fabrique 
du repas demandant un certain rendement. Cela a fortifi é l’enfermement de la femme dans la cui-
sine. La société a considérablement modifi é les manières de vivre au sein de nos foyers en rendant 
la tâche de la cuisine comme un réel travail. La recherche de l’émancipation peut nous faire penser 
qu’il y a un réel intérêt sur ce rôle attribué de manière inégale mais c’est simplement une question 
de rendement en termes de coût, d’espace et de temps. 

Cuisine Laboratoire

Fig. 8 : Plan de la cuisine de Francfort, 1926 © MAK

Fig. 9 : Croquis de Paulette Bernège, 1929 © D.R.
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Vers la fin des années 1830 au nord des Etats-Unis, il y a l’émergence de l’idée de créer des 
coopératives de consommateurs. « The Working Men’s Protective Union » à Boston propose un 
magasin où l’on achète en gros. Plusieurs Protective Unions se développent dans le pays et on 
retrouve dans les années 1860, plus de 800 coopératives. Certains ont l’idée de transposer cela 
au logement ce qui le changerait radicalement. Si on peut unir des magasins, pourquoi ne pas 
unir des maisons et c’est ce que va proposer Melusina Fay Peirce avec les tâches ménagères. 
(Hayden, 1981)

Les entretiens ménagers collectifs

A la fin du XIXe siècle, Melusina Fay Peirce a inventé le terme « Cooperative Housekeeping » 
(entretien ménager coopératif). Elle a émis l’idée de regrouper les tâches ménagères quo-
tidiennes des femmes aux foyers et de les rendre communes afin de les libérer de ces obli-
gations. En 1870, elle crée la Cooperative Housekeeping Association à Boston. La volonté à 
travers cette organisation est de rassembler les femmes de différentes classes pour qu’elles 
réalisent ensemble le travail domestique de plusieurs foyers. Les bourgeoises organisent et su-
pervisent les tâches réalisées par des femmes des classes populaires qui seraient rémunérées. 
Cette proposition ne supprime pas les différences de classe mais permet de rassembler les 
femmes et de rétribuer les plus pauvres. 

La création de cette coopérative de ménage ne durera pas longtemps. Les maris ne sont pas 
en accord avec le fait que leur femme ne s’occupe pas de la maison et que pour des raisons 
financières la mise en commun de services n’est pas rentable. Même si ce projet a été un 
échec, Peirce continue à faire des réflexions théoriques sur la mise en commun des services. 
Cette association met en commun les services de différents foyers d’habitation mais à la suite 
de l’augmentation des prix des maisons, la classe bourgeoise se retrouve à habiter dans des 
immeubles. En 1903, elle fait breveter son propre projet d’immeuble d’habitation coopératif. 
(« Melusina Fay Peirce », s.d.)

Les influences

A partir des concepts de Melusina Fay Peirce, on verra plusieurs structures d’entretien ménager 
coopératif se créer. On peut même parler des appart-hôtels, où les cuisines placées au centre 
des immeubles dans le sous-sol, utilisaient des monte-plats pour distribuer les repas dans les 
appartements. La centralisation de la cuisine allait de pair avec la mise en place d’un chauffage 
central. Cela avait pour but de faire des économies au niveau des coûts mais aussi au niveau 
du temps. (Hayden, 1981)

Cuisine Unique

Plusieurs architectes ont pensé en termes de concentration des services. On peut citer Jane 
Addams et la Hull House à Chicago ou encore Charlotte Perkins Gilman qui déclare :

“Take the kitchens out of the houses, and you leave rooms which are open 
to any form of arrangement and extension; and the occupancy of them does 
not mean ‘housekeeping.’ In such living, personal character and taste would 
flower as never before… The individual will learn to feel himself an integral 
part of the social structure, in close, direct, permanent connection with the 
needs and uses of society”

Ces pensées se sont assez répandues et ont donné plusieurs idées en développement. On 
remarque que ces projets n’ont pas perduré ou n’ont même pas été construits. En effet, nous 
sommes aux abords de la Première Guerre Mondiale et les capitaux manquent. Le courant de 
pensées dominant de la société durant cette période n’est pas en faveur de ces nouvelles or-
ganisations. (Aggarwal-Schifellite, 2016)

Le service

Anna Puigjaner est une architecte espagnole du bureau MAIO à Barcelone. Elle et son bureau 
ont effectué des études concernant le volume de déchets émis par un foyer et le travail quoti-
dien domestique depuis 2011. (Puigjaner, s.d.) Selon elle, la cuisine est l’espace le plus sujet à 
débat. C’est dans le but de faire réagir qu’elle s’y intéresse tout particulièrement. Elle a voyagé 
dans plusieurs régions du monde afin de rencontrer des communautés qui se partagent les 
tâches domestiques comme au Sénégal, au Pérou et même encore à Tokyo. (Medina, 2018)

Ce qui diffère des autres projets actuels, c’est que l’architecte espagnole essaie d’externaliser 
les tâches domestiques. Pour ce faire, elle part du principe que l’on devrait recommencer à 
engager des personnes qui puissent nous fournir ces services en échange d’une rémunération. 

Dans sa volonté, il faut une kitchenette personnelle afin d’avoir le choix. Son but ici, n’est pas 
de forcer les gens mais de leur laisser la possibilité de bénéficier de services communautaires 
ou alors profiter de leur espace personnel. 

Ce qui est intéressant, c’est que l’article de son interview « The « Kitchenless » House : A 
Concept for the 21st Century » parle justement d’un concept pour le XXIe siècle. Comme nous 
avons pu le voir, l’idée de centralisation des tâches domestiques était déjà présente lors de la 
fin du XIXe siècle. Anna Puigjaner l’explique d’après le Krach boursier de 1929. Il fallait que 
l’économie reparte et quoi de mieux qu’un bon marketing. Le nombre de publicités concernant 
l’électroménager a explosé. C’était bénéfique aux entreprises de vendre 20 appareils, un pour 
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chaque foyer, au lieu d’un seul partagé. La publicité prônait le fait que ces révolutions techno-
logiques allaient prendre le dessus sur les tâches domestiques, surtout dans la cuisine. Évidem-
ment, c’est la femme qui a pris ce rôle. Anna Puigjaner a la volonté de ramener cet aspect dans 
les logements pour une économie d’énergie de temps, de moyens et de coûts. (Bestard, 2016) 

Afi n de libérer les femmes et gagner du temps sur les tâches domestiques, on essaie de les 
centraliser afi n de les gérer collectivement ou bien d’employer des personnes pour le faire 
contre rémunération. C’est vraiment à ce moment-là qu’on essaie de transmettre le fait que le 
travail domestique doit être rémunéré et n’est pas juste un devoir envers son foyer. Du fait de 
la pensée générale de la société au début du XXe siècle, les projets n’ont pas abouti vérita-
blement à un changement dans la perception du travail domestique ni à une gestion collective 
de celui-ci. Avec le projet d’Anna Puigjaner, cette question est remise au goût du jour avec 
toujours les mêmes arguments et préoccupations qu’au siècle passé. 

Cuisine Unique

Fig. 10 : Plan étage type 110 Rooms, 2013 ©MAIO

Fig. 11 : Plan rez-de-chaussée 110 Rooms, 2013 ©MAIO
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La cohésion familiale

Franck Lloyd Wright, un architecte américain, a conçu en 1934 la Malcolm Willey House à Min-
neapolis. Cet homme est un fervent protecteur de la famille nucléaire. Selon lui, la stabilité de 
la famille est menacée par les obligations sociales que la société impose. En effet, les liens sont 
affaiblis car, tous les jours, les pères sont au travail, les mères sont impliquées dans des orga-
nisations volontaires et les enfants sont à l’école. Wright se sert donc de l’architecture et des 
typologies des habitats afin de rassembler physiquement les membres de la famille à l’intérieur 
de la maison. De ce fait, tous sont vus depuis le séjour et leur présence se ressent. 

Dans cette maison qu’il conçoit à Minneapolis, il crée un plan libre. Il établit plusieurs activités 
dans ce grand espace qu’il va diviser par des panneaux en suggérant les espaces au lieu de 
les séparer. C’est un des premiers à ouvrir la cuisine sur le séjour. De ce fait, la mère n’est pas 
isolée dans la cuisine et communique avec ceux qui sont dans la pièce à vivre. (Weisman, 1992)

Ce projet permet de rendre le travail de la femme dans la cuisine visible. Elle a la possibilité de 
surveiller ses enfants qui jouent. L’action de Wright a pour but de faciliter le travail domestique 
des mères et non pas de rendre leur travail perceptible par le reste de la famille et de les libérer 
de cette contrainte. (Logoz, 2021)

Le plan ouvert, qui aujourd’hui se répand de plus en plus, est un symbole d’architecture mo-
derne. La volonté de Wright est de suggérer un plan qui puisse libérer les femmes. On pourrait 
croire que ce plan ouvert et la cuisine ouverte sur le séjour vont permettre de changer le par-
tage des tâches domestiques. Mais au contraire, il renforce plusieurs tâches simultanées des 
mères qui s’amplifient toujours plus. (Logoz, 2021)

La technique

La Cité Radieuse ou Unité d’habitation de Marseille, construite par Le Corbusier entre 1947 et 
1952, possède des cuisines ouvertes sur le séjour. La question du rendement de temps et d’es-
pace est alors au cœur des réflexions. La cuisine d’une cellule d’habitation mesurant 4,7 m2, a 
été pensée en termes d’économie de déplacement. L’innovation technologique a permis cette 
disposition est l’avènement des gaines techniques au sein des parois. Cela a donné lieu à une 
possibilité d’enlever la fenêtre dans la cuisine et donc d’étirer en profondeur les habitations. 

Charlotte Perriand, qui avait déjà quitté son atelier à cette époque, va s’occuper des concep-
tions intérieures des foyers. Après une longue étude des habitudes et des besoins, elle va 
constituer beaucoup de rangements et composer la cuisine avec des matériaux facile d’entre-
tien.

Cuisine Ouverte

Fig. 12 : Plan Willey House, F. L. Wright, 1954  ©FLW Fdn

Fig. 13 : Plan appartement type, Cité radieuse, Le Corbusier, 1952 © VongDC
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La cuisine possède un passe-plat-bar qui permet, non seulement d’ouvrir la cuisine et y appor-
ter de la lumière, mais aussi à la ménagère de rester en contact avec ses amis ou sa famille. 
(Clarisse, 2004) La vision du Corbusier par rapport aux femmes et la cuisine se comprend très 
bien dans cette citation évoquée dans le livre de Catherine Clarisse (2004) :

« La femme sera heureuse si son mari est heureux. Le sourire des femmes est 
le don des dieux. Et une cuisine bien faite vaut la paix au foyer. Alors faites 
donc de votre cuisine le lieu du sourire féminin ! Et que ce sourire rayonne de 
la cuisine sur l’homme et les enfants présents autour de ce sourire. Il fallait y 
penser. Bien sûr ! » Le Corbusier

En comprenant sa position, il parait évident que Le Corbusier ne cherche pas à libérer la femme 
de ses tâches domestiques à l’aide de l’ouverture de la cuisine sur le séjour. Cette disposition 
appuie le renfermement de la femme au fond de l’habitation dans sa cuisine avec une ouver-
ture pour avoir quand même un minimum de lumière et d’interaction avec la famille.

Libération non-émancipatrice

Aujourd’hui, l’ouverture de la cuisine sur le séjour est acquise dans nos foyers. Ce modèle a 
commencé à se répandre durant les années 1980 dans les classes moyennes fortement dotées. 
On approuve cette nouvelle disposition dans l’idée d’avoir une séparation atténuée entre les 
rôles des genres. On le remarque lors de la construction de nouveaux logements, la question 
ne se pose plus. Pierre Gilbert a effectué une enquête en 2016 dans un quartier de la classe 
populaire vivant dans des HLM à Lyon. Ces cités HLM sont en grande transformation en raison 
d’un programme national de rénovation urbaine. Dans le quartier des Minguettes, des im-
meubles ont été reconstruits. Ces derniers possèdent des cuisines ouvertes sur le séjour. Cela 
peut s’expliquer par plusieurs raisons comme la réduction de la taille générale des logements 
ou encore l’attrait que cet agencement pourrait avoir. 

Comme pour beaucoup de modifications liées au logement, les premiers à en bénéficier sont 
les classes plus aisées. De cela, découle une influence sur les classes populaires. Pour ce projet, 
les habitants du quartier ont le choix entre aller habiter dans ces nouveaux logements ou non 
et sont avantagés sur l’accès à ces derniers. Dans les avis récoltés, à plusieurs reprises revient 
le terme de moderne ou encore de luxe. En effet, la cuisine ouverte est perçue comme un luxe 
et appartient à un certain rang social. 

Cet aspect, qui pousse quelques habitants à sauter sur l’occasion afin de bénéficier d’une 
sorte de promotion sociale, est aussi vivement critiqué. Plusieurs reproches sont formulés : la 
circulation des odeurs, la visibilité sur la cuisine et la perte d’un espace personnel. Les deux 

dernières critiques sont vraiment intéressantes. Outre le fait que les odeurs se répandent dans 
l’appartement, l’ouverture de la pièce sur le salon est déstabilisante quant aux modes de vie 
de ces familles.

La visibilité sur la cuisine pose un vrai problème. Rappelons-nous, au XIXe et au XXe siècle, le 
sujet de l’hygiène était au cœur des réflexions concernant la cuisine. On l’a rendue hermétique 
et stérile car elle était l’endroit du foyer le plus sale et le plus susceptible de répandre des 
maladies. On remarque aujourd’hui que cette attention n’a pas changé. Même si l’on ne se 
préoccupe pas des bactéries, on s’attarde sur l’aspect sale que celle-ci émet lors de la prépa-
ration des repas. En ouvrant la cuisine, la famille et même les invités peuvent avoir une vue sur 
celle-ci. Cela engendre donc une augmentation du temps accordé aux tâches domestiques car 
n’importe qui pourrait venir à n’importe quel moment. Dans ces quartiers, la culture fait que 
souvent le monde rend visite aux gens sans forcément prévenir. Cela crée une sorte d’anxiété 
face à la venue imprévue d’un proche et de la propreté de son appartement.

La deuxième critique concerne la perte d’un espace privé. Pour beaucoup de femmes inter-
rogées, la cuisine était l’endroit où elles recevaient leur copine et leur conjoint dans le séjour. 
Maintenant qu’il n’y plus qu’un grand espace, elles n’ont plus la possibilité de séparer leur 
activité avec leur moitié et il apparaît une sorte de partage excessif de la présence de l’autre. 
Elles voient la perte de cette pièce comme une perte d’espace personnel où elles avaient plus 
de liberté. (Gilbert, 2016)

A l’origine, cette évolution a pour but de rendre la femme visible et de ne plus l’enfermer dans 
la cuisine. Promettant une meilleure cohésion familiale, ce modèle se répand. Les raisons de 
son succès sont multiples, mais les principales sont le gain de place de manière générale sur 
la taille du logement ainsi que la modernité qu’elle transmet. Nous l’avons vu, aux yeux des 
classes populaires, cette transformation est associée à un luxe et elles la considèrent comme 
une aide à l’ascension sociale. Cependant, l’ouverture de la cuisine déstabilise, à première vue, 
les habitants en leur faisant perdre une pièce à part entière où ils avaient la possibilité de s’y 
réfugier. De plus, la libération de la femme quant à ses tâches ménagère n’est qu’une illusion. 
Ses devoirs n’ont fait qu’augmenter car tout est visible et ouvert. Rien ne peut être caché et 
cela demande une certaine rigueur concernant le nettoyage. La cuisine ouverte n’a pas aidé 
aux partages des tâches ménagères. 

La modification architecturale de la cuisine, n’a pas aidé à apporter de la visibilité sur le travail 
domestique de la femme. Elle a servi à encourager les femmes à effectuer des tâches simulta-
nées tout en étant enfermées dans la cuisine. De plus, on remarque bien qu’aujourd’hui encore 
l’ouverture de la cuisine est considérée comme un luxe. La cuisine est toujours témoin d’un 
certain statut social des habitants et donc de sa place dans la société. 

Cuisine Ouverte
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A travers plusieurs aspects, la cuisine sera attribuée aux hommes. D’un côté, on va pousser les 
hommes à rester à la maison et à s’approprier cet espace à des fi ns de séduction et d’un autre 
côté on va défi nir que le travail de la cuisine professionnelle est réservé principalement aux 
hommes en raison de l’expérience requise. 

La séduction

Au XIXe siècle, le rôle des genres est clairement séparé. Cette distinction s’effectue à travers 
l’espace public et privé. L’espace public est donc réservé à l’homme, c’est-à-dire le travail, la 
politique et l’aspect social alors que l’espace privé est attribué à la femme, autrement dit le 
foyer et l’assignation aux tâches domestiques. On remarque que cette scission est populaire et 
acquise par la majorité de la société. On peut même la retrouver à travers les revues : sciences, 
sports et politique pour les hommes et éducation des enfants et tout ce qui est en rapport à la 
domesticité pour les femmes. 

C’est dans les années 1950 qu’un homme a voulu renverser cette orientation et donner des 
clés afi n que les hommes s’approprient cet espace pas encore apprivoisé par ces derniers. Cet 
homme n’est autre que Hugh Hefner, créateur mondialement connu de la revue Playboy. Par 
sa revue, il a voulu exposer des projets afi n que les hommes s’emparent de leur environne-
ment domestique et deviennent des hommes modernes. Le sujet principal est la cuisine pour 
hommes célibataires. En effet, il essaie de faire changer la vision que la société a de la cuisine 
pour la rendre attrayante et divertissante. Jusque dans les années 1970, il va publier plusieurs 
projets où il prône que l’homme moderne passe la plupart de son temps chez lui, à l’intérieur, 
ce qui le diffère de la vision habituelle d’un homme marié. On peut citer le projet de la Kitchen-
less-Kitchen (la cuisine-non-cuisine) ou encore l’Appartement Penthouse. 

Dans les débuts de sa revue, il a publié une sorte de guide à suivre afi n de séduire sa conquête 
en 25 étapes en effectuant des allers-retours dans la cuisine. Le but était donc de ramener une 
femme dans son lit en la nourrissant. Cela ne ressemble pas à ce que les architectes recherchent 
à cette époque. Ce n’est pas un essai de rendement de temps et d’espace qu’il fait mais bien 
une scène où une pièce de théâtre prend place. La chorégraphie séductrice s’effectue par le 
biais d’ailes de poulet et de cocktails et demande à faire trois passages dans la cuisine. 

Dans la lignée de projet, il va publier l’Appartement Penthouse où la cuisine est séparée du sé-
jour par des panneaux coulissants qui peuvent donc s’ouvrir. Il inclut dans cette proposition la 
réduction des tâches ménagères par de la technologie, c’est-à-dire un lave-vaisselle. Il affi rme 
que l’homme doit passer le moins de temps en cuisine que ce soit pour la préparation du repas 
ou le rangement et le nettoyage. Pour cela, il remplace le travail domestique de la ménagère 
par des innovations techniques. 

Cuisine Masculine

Fig. 14 : Cuisine Penthouse Playboy © D.R.

Fig. 15 : Kitchenless-Kitchen Playboy © D.R.
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Plus tard encore, il revient sur sa marche à suivre en proposant une amélioration à son projet 
qu’il appellera Kitchenless-Kitchen. Elle se réduisait pour n’être plus qu’un îlot contre le mur 
que l’on pouvait déplier pour agrandir s’il y avait des invités. Ce petit bloc de 2,10m par 0,6m 
contenait le frigo, l’évier et d’autres technologies pour le repas. Cela permettait de réduire au 
maximum les choses dont on avait besoin pour la conception du repas et devenait comme une 
sorte de podium où l’homme était exposé et pouvait séduire. (Fernandez Cardoso, 2018)

Avec son influence, Playboy a su créer une nouvelle manière d’habiter l’espace de la cuisine 
en vantant les avantages aux hommes de s’y trouver. Cependant, cette vision de la cuisine 
comme un divertissement et un moyen de séduction n’enlève pas l’implication de la femme et 
de son rôle au sein de celle-ci. Encore aujourd’hui, on retrouve des articles ou mêmes des blogs 
parlant de l’homme à la cuisine comme quelque chose de rare et sexy le rendant encore plus 
attirant. Cela se traduit aussi par la multitude d’images d’hommes nus sous un tablier quand 
on aborde ce sujet. On vient esthétiser cet espace qu’est la cuisine que l’on ne retrouve pas 
dans d’autres contextes de travail domestique. Hugh Hefner a influencé de manière considé-
rable l’image que l’on peut avoir d’un homme moderne en le mettant le plus souvent dans un 
contexte domestique que l’on a «dédomestiqué» afin de rendre une action quotidienne pro-
ductive en une chorégraphie séductrice pour le masculin. 

La tâche noble

Selon les statistiques de la DARES (Direction de l’animation de la recherche, des études et des 
statistiques), on compterait seulement 6% de cheffes contre 94% de chefs en 2006 en France 
de nos jours.

Dès le XIXe siècle se développe la cuisine professionnelle. Les hommes sont employés pour 
cuisiner chez les plus aisés. Même si cette tâche est considérée comme « naturellement » fémi-
nine, la grande cuisine est exclusivement réservée aux hommes car c’est une cuisine « gastro-
nomique » et cela est donc considéré comme un art noble.

Les cuisiniers de l’époque se vantent même en disant que les femmes, de simples ménagères, 
n’ont pas les épaules assez larges pour endosser la grande responsabilité de la cuisine profes-
sionnelle ni le savoir-faire. En effet, selon eux, la cuisine domestique, considérée comme un 
savoir basique, n’a pas le niveau attendu dans une cuisine d’excellence. (Bourelly, 2010) En 
effet, dès le début de la création de ce métier, les femmes ont tout de suite été exclues car 
elles n’avaient pas le niveau en termes de force physique ni même le savoir technique. (France 
Culture, 2020)

A la fin du XIXe siècle, les cuisiniers se positionnent contre le fait que les femmes puissent 

intégrer les grandes cuisines lors d’un congrès de la Chambre syndicale ouvrière à Paris.  
Cependant, ils s’accordent sur la volonté d’un enseignement ménager pour les femmes. Par ce 
biais, on garde les femmes dans l’espace domestique en leur apprenant le « métier » de ména-
gère car c’est leur devoir. (Bourelly, 2010) Même dans le domaine de la cuisine, on va séparer 
les rôles, car il faut distinguer les cuisiniers des cuisinières. Ces dernières sont considérées 
comme moins aptes à pouvoir réaliser la tâche noble qu’est la cuisine gastronomique. 

Le partage des tâches

On remarque aujourd’hui que, même à l’intérieur du foyer, on parle beaucoup plus du partage 
des tâches domestiques. Ce qui est relevé, c’est que les hommes préfèrent s’adonner à l’exer-
cice de la préparation des repas plutôt que d’effectuer d’autres corvées.

Angèle Fouquet a réalisé une enquête auprès de 14 couples hétérosexuels de différents âges, 
de travail ou encore de nombre d’enfants. Il a été relevé que la plupart des couples se parta-
geant les tâches, l’homme est le plus souvent derrière les fourneaux. Il semblerait que cette 
distribution, dite équitable, ne l’est pas réellement. L’homme préfère s’appliquer à la cuisine, 
tâche noble, en laissant le reste à la femme. Ce que nous pouvons remarquer, c’est qu’il faut 
aller regarder de plus près les devoirs en lien avec la cuisine. Nous voyons qu’en dehors de 
l’action de cuisiner, il existe des sous-tâches comme faire les courses, mettre la table ou encore 
le rangement et la vaisselle. Ces devoirs sont généralement gérés par la femme. Au moment 
du repas, on va remercier la personne qui a fait à manger mais tout ce qui est autour de cette 
action est invisibilisé de manière inconsciente de tous. (Fouquet, 2020) Non seulement, les 
tâches effectuées par la femme ne sont pas reconnues, ni par les invités ni par elle-même, mais 
l’homme a une certaine reconnaissance qui le rend investi et bon.

Les hommes ont commencé à gagner du terrain dans les cuisines. Cependant, cet investisse-
ment ne se fait pas sous l’image d’une tâche domestique mais est considéré comme un plaisir, 
un talent ou encore un divertissement. Bien que cela date de la fin du XIXe siècle, il existe 
toujours des inégalités entre les sexes. De plus, on a tendance à ne pas le mettre en évidence 
et les femmes elles-mêmes ne s’en rendent pas compte. Ici, il faut comprendre que l’homme a 
été intégré dans la cuisine non pas dans le but de répondre aux tâches domestiques mais bien 
de pratiquer la séduction, un art ou un plaisir. C’est une représentation esthétisée du travail de 
la cuisine. On peut souligner le fait qu’aujourd’hui encore la tâche productive n’est pas inté-
grée à l’homme. Encore une fois, la femme n’est pas considérée et en est remise au statut de 
ménagère. La société de la fin du XIXe siècle jusqu’à aujourd’hui reconnait qu’un homme en 
cuisine ce n’est pas naturel et que dans les cas où ça se produit, il y a une explication autre que 
le travail domestique derrière. Cela pose la question de la possibilité de la femme à percevoir 
une réelle émancipation encore aujourd’hui.

Cuisine Masculine



47

CUISINE COMMUNE



48 49

Les mouvements contestataires

Dès les années 1960, on voit une nouvelle contre-culture apparaître qui est celle du mouve-
ment hippie. La jeunesse bourgeoise, initiatrice de ce mouvement, se met en opposition au 
système capitaliste et aux oppressions qu’il engendre. (Bennett, 2012) Cette résistance paci-
fiste prône un nouveau mode de vie qui tend à la collectivité et au refus de l’oppression des 
forces dominantes. (Monneyron & Xiberras, 2009) Ce mouvement s’oriente dans une nouvelle 
idéologie quant à la société qui peut trouver un lien dans les révoltes féministes des années 
1970. (Dufoulon, 2009)

En effet, les mouvements féministes provoquent un grand changement dans les mœurs de la 
société de cette époque. Les femmes revendiquent leur droit au travail et à leur indépendance 
financière. C’est durant cette période que l’on verra l’apogée du nombre de femmes ayant un 
travail rémunéré. Cependant, le travail domestique reste inchangé et donc une charge supplé-
mentaire. En plus de leur travail durant la journée, les femmes doivent encore s’adonner aux 
tâches ménagères afin d’être au soin de leur foyer. (Weisman, 1992) 

Ce qui est étonnant, c’est que la plupart des féministes n’ont pas requestionné leur mode de 
vie individualiste. Ce n’est qu’un petit pourcentage qui réfléchissait à modifier le logement tra-
ditionnel afin de ne pas effectuer des tâches comme la lessive, les courses ou encore la cuisine, 
isolé dans son foyer. (Hayden, 1981) 

« […] Cette prise de conscience a ébranlé le cadre théorique et politique 
posé par Marx et nous a forcé.e.s à repenser un des principes fondamentaux 
de sa théorie de la révolution : l’hypothèse selon laquelle le développement 
du capitalisme entraînera forcément l’industrialisation de toutes les formes 
de travail et, plus important encore, que le capitalisme et l’industrie mo-
derne sont des conditions préalables à l’émancipation de l’humanité et à sa 
libération de l’exploitation. » (Federici, 2022)

Silvia Federici nous explique deux choses ici : la première étant que la théorie de Marx visait 
à ce que tout travail productif soit mécanisé dans une libération de l’humanité face à cela. La 
deuxième est que les femmes, durant le mouvement féministe, ont réussi à démontrer que le 
travail ménager est un travail productif mais on le sait, il est impossible à mécaniser. Comme on 
l’a vu, les tendances à promouvoir les appareils électroménagers avaient comme devise de se 
décharger de tout travail et que la technologie prendrait le dessus mais il n’en fut point. C’est 
dans la solution de collectivisation que nous arriverons à décharger les femmes de ces tâches 
attribuées, ce double travail.

Cuisine Commune

Il est intéressant de se requestionner quant à la position actuelle de la femme dans la société 
ainsi qu’au rôle qui lui est attribué. On se rend compte que l’inégalité des genres est toujours 
présente aujourd’hui mais qu’il y a plus que ça. Il existe un «requestionnement» général de la 
société de la part de toutes les minorités subissant les normes inculquées par les rangs domi-
nants.

La crise d’identité universelle 

On remarque ces dernières années des hausses de dépressions. C’est une des crises d’identité 
personnelle la plus médiatisée. Il y a une certaine pression venant de la société actuelle afin de 
se définir soi-même dans ce milieu où tout est standardisé et se ressemble. On parle ici d’iden-
tité car cela touche à la perception personnelle qu’on se fait de nous-même. (Dubar, 2010) 

Comme le foyer, le mot identité a plusieurs sens. Claude Dubar nous l’explique de la manière 
suivante :

« […] C’est le résultat d’une double opération langagière : différenciation et 
généralisation. La première est celle qui vise à définir la différence, ce qui fait 
la singularité de quelque chose ou de quelqu’un par rapport à quelqu’un ou 
quelque chose d’autre : l’identité, c’est la différence. La seconde est celle qui 
cherche à définir le point commun à une classe d’éléments tous différents 
d’un même autre : l’identité, c’est l’appartenance commune. […] » (Dubar, 
2010)

On peut donc en retirer le fait que la définition de notre identité se fait par le biais de la diffé-
renciation de notre «Je» à travers le «Nous». En effet, dans un état de crise, nous devons pou-
voir appartenir à un groupe pour pouvoir s’y développer et déterminer notre «Je» personnel 
au sein de cette structure commune qu’est le «Nous». (Dubar, 2010)

Dans l’ouvrage « Manifeste pour une politique des rythmes », on nous parle d’une pathologie 
rythmique. En effet, la société capitaliste dans laquelle nous évoluons serait la cause première 
de nos réflexions et questionnements quant à notre place dans le monde. Dès le passage post-
fordiste, l’espace domestique commence à se mélanger avec la sphère du travail. La société 
nous impose son rythme et redéfinit nos modes de vie. (Manola Antonioli et al., 2020)

Le terme choréopolitique se définit comme une politique du rythme qui se dessine comme 
une chorégraphie prenant en compte trois principes. Le premier est l’idiorythmie ; dans un but 
d’émancipation, ce principe cherche à la maîtrise de l’individu de son temps et de son espace 
sans l’oppression de la société imposant son rythme déterminé. Le deuxième est l’eurythmie ; 
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cette théorie a pour objet l’établissement de collectivité afin de pouvoir développer sa singu-
larité en son sein. Le troisième est la transition ; ce principe invite à se reconnecter avec ce qui 
nous entoure, comme les saisons et la nature, et se repositionner afin de respecter le rythme 
naturel du cosmo comme ils le définissent. (Manola Antonioli et al., 2020) 

Dans un but d’émancipation, ces trois aspects sont à prendre en compte. En effet, dans le quo-
tidien de notre vie, nous suivons un rythme que l’on croit nôtre mais qui a été calqué sur celui 
de la société. Cette recherche perpétuelle d’identité se fait par le biais de la redéfinition de 
notre propre rythme au sein d’un autre rythme propre à une collectivité. Notre façon de vivre 
dans nos foyers est intimement liée au rythme que l’on a et il est important de garder ces no-
tions en tête quand nous avons la volonté de développer un lieu propice à l’émancipation de 
chacun. Cela inclut la cuisine et notre perception face à son espace mais aussi l’image qu’elle 
renvoie. 

Comme on a pu le voir à travers l’évolution de la cuisine, ces modèles ne conviennent pas à 
tout le monde. Pourtant aujourd’hui il y a des règles et des normes de construction que les 
architectes suivent dans la conception de logement. On a tendance à oublier qu’il faut définir 
les besoins et les envies des utilisateurs et pour cela il faut comprendre leur mode vie, qui est 
propre à chacun, afin de pouvoir offrir la meilleure alternative. L’habitat a, depuis en tout cas le 
Moyen-Âge, la faculté naturelle de traduire un statut social de ses occupants. (Rapoport, 2003)

Cette crise d’identité universelle que l’on rencontre aujourd’hui est percevable depuis un mo-
ment déjà. Dès le début du XXIe siècle, on a réfléchi sur la manière de gagner en temps, en 
espace et en coûts à travers nos cuisines. Une certaine libération de la femme était mentionnée 
mais cette émancipation reste ambigüe et n’est pas réelle. Aujourd’hui, nous ne réfléchissons 
plus seulement sur le rôle de la femme ainsi que son oppression mais aussi sur l’individu en 
lui-même, victime de ce système capitaliste. C’est dans une forme de collectivité que l’individu 
saura se définir et se libérer de l’oppression quotidienne des rythmes de vie imposés.

Les mouvements populaires qui ont évolué depuis le début des années 1960 poussent la ré-
flexion sur la vie communautaire et tendent à instaurer des espaces communs de rassemble-
ment, de partage et de développement telle que la cuisine commune. 

Les squats

Avec une montée des coûts de la vie ainsi que le besoin de trouver un logement abordable, 
un mouvement se crée : le mouvement squat. Il s’agit d’un refus de se contraindre aux idéaux 
capitalistes de la société qui fonctionne selon le profit et non les besoins des individus. Pour 
cela, des gens vont investir illégalement des lieux laissés à l’abandon et se les approprier. Ils 
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proclament un changement des façons d’habiter et préconisent la mise en commun. (Pattaroni, 
2022) Ce n’est pas seulement un habitat collectif mais c’est aussi un véritable lieu de rencontre 
et de partage au sein du quartier. C’est une vraie critique portée à l’individualisme intégré dans 
la société comme une bonne manière de vivre. Il s’agit de briser la séparation entre le privé et 
le public afin de créer une société autogérée collectivement. (Breviglieri, 2009)

En effet, l’envie d’autogestion est une des principales volontés afin de se détacher des normes 
et des rythmes imposés. Ce que l’on remarque, c’est que lors de l’investissement d’un lieu, les 
squatters vont créer des espaces communs qu’ils gèrent et habitent collectivement comme la 
cuisine, une salle commune ou même encore des bars et bien d’autres espaces pour des ac-
tivités publiques. (Pattaroni, 2007) En plus de cela, le mouvement critique les hiérarchisations 
induites au quotidien qui incluent des formes de dominations. On va donc retrouver dans ces 
structures, une gestion horizontale et collective qui conduit à beaucoup de discussion et de 
partage. Ces formes de vie incitent à la déconstruction des stéréotypes et des normes incul-
quées. En habitant de cette manière, on arrive à reconstruire notre propre manière de vivre en 
se trouvant nous-mêmes au sein de cette identité collective. (Gaillard, 2018)

Le mouvement squat n’a pas seulement impacter la redéfinition du logement mais aussi l’ar-
chitecture en elle-même. L’investissement de lieux tels que des écoles ou encore des bureaux 
donne naissance à une architecture réalisée par les habitants-mêmes qui réutilisent des maté-
riaux ou construisent eux-mêmes selon leurs besoins et leurs envies. (Boer et al., 2019)

Les coopératives

Ce mode de vie que l’on retrouve dans les squats va influencer le courant de pensée lié à la 
manière d’habiter. Cela va faire émerger des coopératives d’habitations dites participatives. 
A l’inverse des squats, ces coopératives ne sont pas une installation illégale dans un bâtiment 
mais bien un moyen légal d’accéder à la propriété en collectivité. Le terme participatif se réfère 
à la volonté de la contribution de chacun. (Pattaroni, 2012)

Les coopératives d’habitations participatives mettent l’action sur le travail en commun dans le 
foyer afin de gérer collectivement les devoirs domestiques et ainsi pouvoir se développer en 
tant qu’individu au sein d’une communauté. (Chabod & Hanssens, 2019)

J’ai eu la chance de pouvoir visiter deux coopératives d’habitations regroupant des familles 
ainsi que de discuter avec quelqu’un qui a l’ambition d’en créer une. 

Lauric, ancien ingénieur qui s’est reconverti dans un métier plus spirituel, habite en colocation 
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First floor

Shared spaces  —The first floor contains a women’s living room, a small 
room that doubles as an Ethiopian co�ee bar and kitchen, and a large 
open space sometimes used by residents or rented out for events.
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dans une ferme à Montblesson à Lausanne. Il s’agit d’une ferme appartenant à la commune 
de Lausanne qui est en prêt à l’usage. A la base, la commune avait pour projet de construire 
des immeubles d’habitations mais cela a été refusé. Aujourd’hui, toujours dans l’incertitude 
concernant leur temps d’habitation autorisé, Lauric ainsi que son colocataire aimeraient lancer 
un projet de rénovation de cette ferme pour créer une coopérative. 

Ce qui a été intéressant lors de cette discussion, c’est de remarquer qu’il y a énormément de 
questionnement sur le futur et à quoi il devrait ressembler. Lauric le dit de cette manière :

« Moi je me pose la question du monde du futur et aussi mon rôle dans cette 
vie. Qu’est-ce que je dois faire et comment je peux m’émanciper ? Et il y a 
tout qui m’amenait dans cette vision de ferme communautaire. C’est tout à 
fait faisable. Et ça a du sens, ça a énormément de sens, voilà, ce sont des 
choix de vie aussi. » (Francelet, 2022)

Comme j’ai pu le voir à travers cette interview ainsi que la visite des deux coopératives, il y a 
vraiment ce questionnement sur le futur et comment pouvoir se développer. La réponse pour 
ces personnes est la vie en communauté à travers l’accès à la propriété. 

Les Coloriés
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Entrance  —This flexible, open space is where NGOs supporting the refu-
gees announce important information, where to exchange goods through 

a give-away store, and wash clothes and dishes. It is also the only place 
where the o�ce tenants and the refugees meet each other. 
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Fig. 16 et 17 : Plans annotés de Vluchtmaat © AOA 
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À Attalens, dans le canton de Fribourg, se trouve la ferme de la coopérative « Les Coloriés ». 
Cette ferme a été rénovée et abrite maintenant 6 appartements et des espaces communs 
pour 18 habitants. Les 6 familles, qui se définissent elles-mêmes comme unité, se sont réunies 
afin d’acquérir cette propriété de 6000m2. Les appartements sont composés de deux ou trois 
chambres, d’une douche avec un séjour et d’une kitchenette ouverte. Les habitants n’ont pas 
voulu des appartements trop grands dans le but de rassembler les personnes dans les espaces 
communs et aussi en raison du coût de la transformation terminée en 2021. (Grandjean, 2020)

Au sein des espaces communs, il y a un local de stockage pour les frigos où se trouvent les 
plannings des tournus des tâches ménagères ainsi qu’un tableau pour les repas communs 
afin qu’ils puissent s’y inscrire. On retrouve aussi leur propre épicerie où il y a des pâtes, des 
céréales ou encore de l’huile dont ils peuvent disposer et payer à tout moment pour leur utili-
sation personnelle.

Ils ont une très grande cuisine et on retrouve à côté une longue table à manger. La cuisine 
possède 5 plaques de cuissons, un four, un lave-vaisselle industriel et tous les accessoires dont 
on a besoin pour cuisiner. 

Les frigos à disposition dans le local stockage ainsi que les placards que l’on retrouve dans la 
cuisine commune ont été divisés équitablement. Ils partagent seulement les ustensiles et la 
vaisselle. Après une interview menée dans cette coopérative avec quatre habitants, il ressort 
des points de vue différents ainsi que des utilisations variées de la cuisine commune. 

Certaines unités cuisinent la plupart du temps chez eux dans leur kitchenette. Une habitante 
explique que dans sa manière de voir les choses, le repas est son moment où la famille se re-
trouve. Elle a besoin de cette occasion pour partager avec ses proches. Quand ils se retrouvent 
à manger avec les autres habitants, les discussions plus personnelles qui peuvent se dévelop-
per dans un cadre privé ne se font pas dans les communs. 

D’autres unités cuisinent exclusivement dans la cuisine commune. Ils avancent le fait qu’ils 
ont une cuisine incroyable, alors pourquoi ne pas s’en servir ? Il y a aussi derrière une volonté 
d’avoir plus souvent des moments en commun avec le reste de la ferme. 

Ces deux manières de vivre reflètent des points de vue différents concernant la cuisine com-
mune. Cette dernière a été conçue par ses habitants. Après coup, ils se sont rendu compte que 
des choses ne fonctionnaient pas vraiment comme ce qui avait été imaginé avant d’y vivre, ce 
qui peut expliquer aussi la tendance à cuisiner chez soi. En effet, il y a seulement 5 plaques de 
cuissons. Comme chaque unité cuisine pour elle-même, il est clair qu’il n’y a pas assez de place 
pour cuisiner simultanément. Certains viendront donc plus tard, laissant les familles avec des 
jeunes enfants manger avant. 

Cuisine Commune

Fig.18 : Cuisine commune avec îlot central Fig.19 : Cuisine commune avec étagères de vaisselle collective
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Ils se réunissent lors d’anniversaires et les jours de leur travail communautaire. Il arrive parfois 
qu’ils organisent des événements ensemble lors d’un match de foot ou de fêtes saisonnières 
par exemple. En règle générale et afi n de garder leur appartement dans la sphère du privé, ils 
ne s’invitent pas ou très peu les uns chez les autres. L’endroit de rencontre est l’espace com-
mun. Il y a aussi un certain équilibre à garder dans les relations entre chacun pour la cohésion 
de la coopérative. (Laetitia, Cyril, Valeria, & Cherene, 2022)

Ici, la cuisine, qui est le cœur de la maison, n’est pas un endroit que tout le monde s’appro-
prie de la même manière. La différence entre les perceptions et les utilisations de la cuisine 
témoigne simplement des modes de vie variés que la coopérative abrite. Cela inclut aussi un 
certain respect et une compréhension de chacun envers les besoins et envies des autres. On 
peut aussi dénoter des compromis ainsi que l’envie de tous pour créer une harmonie dans leur 
vie au quotidien au travers du collectif. La disposition de la cuisine et son agencement peuvent 
poser certains problèmes de mise en commun en parallèle. Il est possible qu’une nouvelle 
réfl exion sur la composition de cet espace commun puisse développer un nouvel usage et un 
nouveau rythme de groupe afi n que chacun puisse y évoluer davantage au sein du collectif. 

Cuisine Commune

Fig.20 : Redessin sur la base des plans de Véluzat Architectes, Les Coloriés
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La Grange

On retrouve la coopérative «La Grange» à Grandson. Cette coopérative regroupe une dizaine 
d’habitants. Cette habitation rassemble plusieurs appartements dans les étages supérieurs et 
on retrouve une grande cuisine ouverte sur le séjour au rez-de-chaussée. L’idée de cette coo-
pérative est venue dans la volonté de vivre ensemble et d’avoir quelque chose de durable. En 
effet, la coopérative est un bon moyen pour accéder plus facilement à la propriété. Ils ont aussi 
l’envie de faire vivre leur quartier en organisant des activités comme ils le faisaient avant dans 
leur ancien logement temporaire.

Pour eux, la cuisine commune est vraiment au centre de leur vie en collectivité. L’entrée prin-
cipale donne directement dans cet espace de 140 m2. L’idée est d’encourager à traverser cet 
espace commun pour avoir des interactions avec les autres. 

Ils partagent tout : ils font les courses ensemble, ils cuisinent pour tous et se retrouvent tous 
ensemble pour manger. La dynamique est différente et s’apparente plus au fonctionnement 
d’une grande famille. 

Ils ont réfléchi eux-mêmes aux espaces. La cuisine a été un grand sujet de discussion pour ar-
river à celle qui existe aujourd’hui. Même la construction des modules de cuisine a été pensé 
de manière à ce qu’ils puissent tous le faire ensemble. C’est une structure métallique simple 
qui est recouverte de panneaux de bois, des modules faciles à assembler. Tout a été réfléchi et 
requestionné sous le thème de la cohabitation. On peut citer les plaques de cuisson ; elles ont 
été placées de manière à ce que lorsque quelqu’un cuisine, cette personne fasse toujours face 
aux autres pour garder un lien et une convivialité lors de la préparation du repas. Le fait que 
la cuisine soit ouverte sur le séjour est perçu comme une ouverture sur la vie commune. Du-
rant leur recherche pour l’implantation de leur coopérative, ils étaient tombés sur un lieu muni 
d’une très grande cuisine professionnelle. C’était une cuisine de rêve mais elle était cloisonnée 
et c’est cela qui ne les a pas convaincus.

Encore en travaux, des kitchenettes vont être installées dans les appartements, uniquement 
pour une question pratique afin d’avoir un petit quelque chose chez soi ou encore s’ils re-
çoivent des invités. Mais dans une vision générale, cela ne va pas modifier leur manière d’ha-
biter et de cohabiter. 

Il y a un certain lâcher-prise général ce qui fait qu’il y a beaucoup moins de conflit. De plus, 
chaque semaine, ils se réunissent afin de discuter des choses qui ne vont pas ou encore de leur 
projet. Ils ne veulent vraiment pas créer quelque chose d’institutionnel en ayant un planning 
défini de tâches ou encore de prévoir qui s’occupe des repas. Leur mot d’ordre c’est vraiment 
l’équilibre. 

Cuisine Commune

Fig. 21: Cuisine commune
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Une anecdote assez sympa; à Noël, ils offrent un cadeau à la maison. Ces présents sont sou-
vent dédiés pour la cuisine ; un ricecooker, une lampe ou encore un appareil à croque-mon-
sieur. C’est vraiment quelque chose d’utile pour améliorer la vie quotidienne. 

Il y a un vrai partage des tâches domestiques. D’une manière générale, quand on pose la ques-
tion concernant le temps et la tâche de cuisiner, on a en retour une très grande satisfaction. Ils 
voient vraiment ça comme un moyen libérateur qui permet de passer un moment chaleureux. 
Ils y voient aussi une nette amélioration sur leur qualité de vie, que ce soit au niveau des coûts 
ou même des moments passés ensemble et la qualité de leur repas. Ils affi rment que s’ils 
étaient seuls, ils ne prendraient pas la peine de cuisiner.

La cuisine est vraiment l’endroit où tous les moments de la vie quotidienne se passent. Les ha-
bitants de cette coopérative ont vraiment l’envie de créer cette communauté de partage et de 
cohabitation. Habitant ensemble depuis quelques années, ils ont appris à vivre avec les modes 
de vie de chacun et ont créé une manière de vivre commune où tout le monde s’épanouit. La 
cuisine joue un grand rôle dans cette vie en communauté, c’est à travers elle que ces personnes 
ont réussi à construire leur propre système d’habiter et de cohabiter. (Gaël et al., 2022)

Cuisine Commune

Fig. 22 : Redessin sur la base des plans de Studio 17, Rez inférieur, La Grange
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Les mouvements qui émergent après la seconde guerre mondiale ont montré une certaine 
volonté des individus d’une libération de ce système où un rythme ainsi qu’un mode de vie 
sont imposés. Les mouvements hippies ont sûrement exercé des influences sur le reste des 
revendications du mouvements féministes. Toutes ces protestations critiquent le système capi-
taliste et sa philosophie individualiste. Ces mouvements impactent de manière significative nos 
manières d’habiter et donnent lieu à l’apparition de nouveaux modes de vie tels que les squats. 
Dans une envie de suppression des barrières entre le privé et le public, ces structures basent 
leur façon d’habiter sur la collectivité et le partage. C’est dans l’autogestion que les squatters 
acquièrent une certaine liberté individuelle au sein d’une communauté. De cela découle la 
création des coopératives d’habitations participatives avec les mêmes principes de gestion 
collective et d’envie de baser leur vie sur les mises en commun dans un cadre légal. Au sein de 
ces structures, les lieux communs sont le centre de leur vie quotidienne et comme nous l’avons 
vu la cuisine est vraiment l’espace qui définit la dynamique de ces organisations. A travers des 
solutions d’agencement, on voit que cela peut considérablement influencer sur l’appropriation 
potentielle de chacun de ces lieux. Ici, il faut comprendre qu’il y a une intensification de la vo-
lonté de changer les codes et les normes de la vie au sein de notre société. Les solutions de 
vies collectives au sein des deux coopératives visitées ainsi que la volonté d’en créer une ont 
pour but de contester ce système individualiste. L’avènement de la cuisine commune change 
leur mode de vie et leur rythme qui leur devient propre. Ces deux cuisines pourtant assez simi-
laires ; grandes, ouvertes sur l’espace commun et se situant au cœur des foyers, ne s’habitent 
pas de la même manière. On peut donc déceler ici des dynamiques différentes de chacun ainsi 
qu’une manière de vivre qui est spécifique au collectif mais aussi à l’individu lui-même. 
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La cuisine est passée par diverses places au sein de nos foyers et s’y attachaient de multiples 
connotations en lien avec la société dans laquelle les individus évoluaient. Comme nous avons 
pu le voir, la cuisine est entrée dans nos logements en étant considérée comme le centre de 
la vie domestique qui, sans elle, ne pourrait s’y développer. La cuisine est devenue le symbole 
qui traduit le statut social du maître de maison ce qui a mené à la transformation de celle-ci 
et de son emplacement. Dès la période industrielle, la cuisine est devenue une vraie usine. 
On cherchait à trouver un rendement en termes d’espace, de temps et de coût et c’est à ce 
moment-là que l’on a attribué le travail domestique à la femme. L’architecture de la cuisine 
devenant de plus en plus rationnelle a contribué à l’enfermement de la ménagère dans son 
rôle. Des modifications sont intervenues dans l’idée d’une libération de la femme ; en ouvrant 
la cuisine sur les autres espaces du foyer ou encore en centralisant les tâches ménagères. Ces 
solutions ne sont pas vraiment des remèdes émancipateurs au travail attribué à la femme. Ce 
sont plutôt des moyens d’aliénation qui ne requestionnent en aucun cas la distribution de ce 
rôle. Même quand on regarde l’intégration des hommes en cuisine, cela est perçu comme un 
plaisir ou un art qui ne s’applique pas aux femmes. C’est seulement dès les années 60 avec 
ces mouvements contestataires que l’on va requestionner entièrement le fonctionnement ca-
pitaliste et individualiste de la société. Il ne s’agit plus seulement de la question de la femme, 
mais aussi celle de l’individu perdu au milieu de ce monde standardisé où tout se ressemble. 
Cela a donné comme résultat l’avènement de nouveaux modes d’habiter qui préconisent la 
collectivité. C’est par la collectivité que l’on va réussir à se libérer de cette pression quotidienne 
subie introduite par les instances dominantes. En créant une cuisine commune, on arrive à se 
décharger de toute ces pressions sociales et on a la possibilité de s’affirmer en tant qu’individu 
à travers le collectif en rassemblant les tâches domestiques et en les gérant ensemble. 

La cuisine est l’espace à travers lequel on arrive à requestionner la société et les courants de 
pensées propres à l’époque dans laquelle elle s’inscrit. En effet, les idéaux du contexte social 
dans lequel on se trouve arrivent à influencer directement nos modes de vie, ce qui affecte 
nos manières de construire et d’habiter des lieux et en particulier la cuisine. Cette dernière 
est considérée, par son lien avec la domestication du feu, comme la genèse de la société. Elle 
traduit même les rangs sociaux des habitants. Cet espace se modifie selon les modes sociétaux 
et de cela en découle un impact direct sur nos modes vie.  

Nous ne pouvons imposer des normes et des règles sur la manière d’habiter. C’est pour cela 
qu’il est difficile de concevoir un projet car on ne peut même pas compter sur notre propre 
expérience. Si l’on veut que l’architecture permette une émancipation aux utilisateurs, il faut 
qu’ils soient les principaux acteurs de la conception. L’architecture est en lien direct avec les 
espaces habités et ce qu’ils renvoient. Pour se détacher de ce système qui nous impose un 
rythme et retrouver notre propre identité en cassant notre quotidien redondant, la réponse de 
certains individus est le collectif. L’architecture de la collectivité est principalement réalisée par 
les habitants-mêmes. Les cuisines des coopératives que l’on a vues ont le potentiel libérateur 

et sont flexibles dans leur utilisation et leur espace. La cuisine commune a donc la capacité 
d’aider à une émancipation pour autant que les utilisateurs le veuillent.

Ce qui pourrait être un obstacle à ce changement de vision d’habiter, c’est la capacité de l’ar-
chitecture à intégrer les différents modes de vies des gens. En effet, c’est l’architecture qui va 
se modifier selon les besoins et envies des gens afin de leur permettre de s’approprier pleine-
ment les espaces et non l’inverse. La vie collective exige une très grande implication de la part 
de chacun et nous demande de sortir de notre zone de confort pour construire une vie pareille. 
Depuis notre arrivée sur cette terre, des dictats nous sont imposés, il est très difficile de s’en 
détacher et de créer notre propre vision. 

Ce travail mériterait un approfondissement. En effet, on comprend bien l’évolution de la cui-
sine à travers le temps et de son lien indéfectible avec le courant de pensée de la société mais 
il aurait été intéressant de creuser encore plus chaque sujet. De plus, différents points de vue 
de coopératives d’habitation auraient été préférables, par exemple une coopérative où la cui-
sine commune est déjà conçue avant l’arrivée des habitants et comment ils se l’approprient ou 
même une coopérative de taille plus conséquente amenant d’autres réflexions et questions. 
Cela aurait apporté plus de richesse à ce travail et aurait permis de traiter d’autres points de 
vue. 

Conclusion
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Interview à la coopérative Les Coloriés, le 
09 décembre 2022 avec Laetitia (L), Che-
rene (CH), Valeria (V) et Cyril (CY) et moi-
même (C)

L : [...] Plutôt qu’il y aie des moments de repas collectifs, il y 
en a qui imaginaient plutôt pour les enfants à midi que les 
gens fassent les tournus à midi. Les midis, les gens aiment 
mieux être indépendants, chacun à son petit univers donc 
on se retrouve quand il y a des repas communs ou alors il y 
a des familles qui sont là à tous les repas. Mais tu vois quand 
on a 5 plaques, rien qu’une personne, quand elle fait des 
pâtes à la tomate, tu as déjà deux utilisées. Donc des fois 
quand on se retrouve à 2 ou 3 unités, parce que l’été, moi 
j’aime bien cuisiner là, parce qu’on peut aller dehors, tu es 
là un peu coincé. Alors moi je fais plus tard que ceux qui ont 
des enfants mais c’est quand même peu confortable. 

C : Mais vous n’avez pas un peu un planning ?

L : Alors ça ne s’est jamais fait finalement, parce que moi, tu 
verras, chez moi, je suis bien installée. Et puis au final, j›aime 
bien manger chez moi, parce que le soir ici c›est plus neutre. 
Ce n’est chez personne. Après on va mettre un poêle, peut-
être avec une petite vitre avec du feu, ça donnera peut-
être une ambiance où t’auras envie de te mettre ici, plus 
chaleureux. Mais autrement, ici, ça reste une cuisine qui est 
grande et qui est bien pour cuisiner des grandes portions, 
mais cuisiner plusieurs en même temps, c›est un peu la coloc 
parce que tu as pris une casserole, ah t’as besoin de la cas-
serole, alors je la lave vite. La cuisine a un accès direct à 
l’extérieur, par l’ancien pont de grange. Il y a un potager et 
puis il y a plusieurs terrasses. Et l’idée si tu veux c’est quand 
on mange le soir des fois, les ados ont vite fait de manger et 
de sortir de table et du coup ils restent plus à table quand 
on est les quatre. Et puis des fois quand il y a des petits 
qui viennent, qui picorent dans les assiettes, etc., toi t’es un 
peu poli et puis t’as les parents qui ont tous une éducation 
différente et des fois ça te presse un peu. Alors maintenant 
avec ces espaces-là, on arrive en prenant le plateau et on va 
manger les quatre là-haut. Avoir de différents espaces pour 
que les gens soient encore chez eux parce que sinon, on 
s’empiète et tu continues à avoir ta vie de famille. Et là on 
a un tous grand four multifonctions qui fait aussi à vapeur, 
parce que chez nous on n’a pas de four, donc personne n’a 
des fours chez soi. Et là, on a un lave-vaisselle. On s’est ren-
du compte à plusieurs familles qu’on prend par exemple des 
assiettes, si on va chez nous, on fait juste les quatre assiettes 
de moins à laver à la main, c’est assez confortable. C’est un 
lave-vaisselle semi-industriel donc on a des programmes de 
40 minutes.

[…]

Après nous, on a le luxe d’avoir une salle de bain, avec des 
toilettes depuis pas très longtemps.  Alors on a une toilette 
sèche en haut et quand on a commencé à sentir que c’était 

important d’attribué ces six toilettes aux six familles, celle 
qui nous a été attribuée c’est en haut, aux combles, donc 
c’est pas trop confortable la nuit. En plus que des fois, tu 
vois, il y en a qui sont en train de boire un thé ou ont des 
invités, ou t’es en pyjama donc non ça n’allait pas. C’était un 
espace qui était déjà prévu parce que c’était une demande 
déjà d’avant que comme dans cet appart on est près de la 
cuisine, donc ils ont validé comme ça c’est plus confortable. 
[En parlant de ses enfants] Ils ont chacun leur chambre et 
les deux ont la possibilité de tirer un lit dessous. On avait 
envie parce que bien sûr il y a les chambres d’amis, mais 
je trouve que des fois, suivant qui vient, t’as envie qu’il soit 
plus quand même chez toi, parce qu’autrement ils sont à 
l’extérieur et moi j’aime bien avoir cette possibilité. Toutes 
les cuisines avaient juste le plan de travail en bois, c’était 
vide dessous et puis on avait tous la même poubelle. Et et 
puis c’est un petit peu ce qui est particulier dans ce projet, 
c’est que du coup, à charge du locataire de choisir, en fait 
ce qui est ce qu’il voulait aménager. Donc il y en a qui ont 
fait, dans les deux appartements que tu verras, je pense, ils 
ont fait faire par un menuisier donc ils ont la même structure, 
etc. Et puis Lionel, comme il a un ami ébéniste, il a récupéré 
plein de bois divers. Et puis il a fait toute cette structure, 
donc lui, à la main. Et puis nous, on a choisi d’avoir un frigo, 
parce que justement, il n’y a pas tout le monde qui a un 
frigo. Mais je trouve quand même que quand tu es chez toi, 
d’avoir le minimum de ton petit-déjeuner, des petits trucs de 
pique-nique machin. Parce que le matin aussi tu peux aller 
chercher là-bas, mais tu vois, tu traverses denouveau, mais 
par contre ce n’est pas assez donc on est content quand 
d’avoir deux autres.

C : Parce que, à ce que j’ai compris, toi t’es arrivée après 
qu’ils aient créé la coopérative ?

L : Ils ont commencé l’histoire il y a cinq ans environ, même 
plus. Et ça a commencé par l’achat de la ferme par deux 
couples amis, je crois que c’était ça. Et d’abord, ils voulaient 
vraiment vivre que les deux, c’étaient vraiment des artistes 
qui ont imaginé un atelier musique, un atelier artistique, etc. 
Et après il s’est rendu compte que financièrement, plus ils 
avançaient dans le projet, après il fallait quand même des 
fonds. Donc ils ont ouvert d’abord à quatre (unités), ils es-
péraient pouvoir vivre à quatre et on peut parler de cet 
appartement, un duplex, ça aurait été cool d’avoir plus de 
place, parce que nous on a un 64 m2 Maintenant, ça va, 
nous on vit bien, etc. Mais je me sens vraiment super bien. 
Mais c’est vrai qu’on a aussi un galetas où on a pas mal de 
choses, donc on se retrouve quand même des fois serré. Et 
après ils se sont rendu compte que ce n’était encore pas 
assez donc ils ont ouvert à 6. Et à ce moment-là, on était 
encore dans notre appart et Lionel aimait bien le principe 
des coopératives. Et puis un jour, il est passé par là et il a vu 
que c’était une ferme, qu’ils étaient en train de la vider enfin 
voilà, ils étaient en train de faire un projet. Et il s’est arrêté et 
puis « Bonjour, qu’est-ce que vous faites par-là ? » - « Mais 
on fait une coopérative, ah bon ça vous intéresse, ah mais 
on est complet » - « C’est dommage ». Puis après il a gardé 
contact. On demande des informations. Voilà. Peut-être que 
pour un autre jour ou une autre occasion. Et là, il y a deux 

unités qui ont quitté le projet, un parce que le couple s’est 
séparé et l’autre parce qu’elle est assistante de direction. 
Et du coup, elle a fait une formation qui lui prenait beau-
coup de temps, ils attendaient le troisième enfant et puis 
vu la configuration, trois enfants, ça devenait… Il n’y avait 
plus tellement l’espace suffisant et puis là on a eu un dossier, 
passé sur dossier. Parce qu’en fait quand tu viens dans une 
coopérative ou surtout une coopérative de cette dimension 
là, ce qu’on veut, c’est que les gens s’entendent et qu’ils 
correspondent à des valeurs, donc on a une charte, etc.

L : C’est la maman canadienne dont je t›ai parlé qui est au 
bout avec deux enfants.

CH : Il y a une coopérative à la Tour-de-Peilz. On a eu 
beaucoup de contact avant, surtout par rapport à la cuisine. 
On a réfléchi les cuisines et les besoins des cuisines. On a 
appris leur problématique, disons comme ça. Et puis on a 
essayé de pas faire les mêmes erreurs.

C : Est-ce quelles sont ces erreurs ?

CH : De faire, les espaces qui sont chauds, trop près, trop 
proches. Ils sont trop approchés et chez eux ils ont seulement 
une plaque de cinq. Bon, on n’a pas encore à la fin de notre 
cuisine car on attend toujours la poêle qui était dans un en-
droit pour réchauffer les choses. Ça ne s’est jamais installé. 
Mais là, ils étaient limités aussi par rapport à la manière de 
configurer, disons que nous, on a eu un peu carte blanche 
avec, comme on peut aménager l’espace. 

C : Parce qu’elle est plus petite la coopérative là-bas ?

CH : Mais c›est un château. Et ça, c›est quand même un 
certain mètre carré. Mais je ne peux pas te dire combien de 
familles. Quatre ou cinq.

L : Donc Cherene, en fait, elle fait partie de ces deux couples 
au début qu›ont trouvé la ferme, avec David, son mari. Donc 
je ne sais pas, vous avez vécu quatre ans sur 5 de tous les 
projets de création.

CH  : Non n’avait que toutes les années avec cette coopé-
rative. On était là depuis le tout début. Tout était à recons-
truire, je dirais comme ça et petit à petit.

L : Mais du coup, Cherene faisait partie du groupe. On s›est 
réparti des groupes de travail en fonction de l›immeuble. 
Et puis Cherene et Fabienne ont vraiment toutes les deux 
travaillé dans les premières idées de la cuisine.

CH : Et après prendre Laëtitia et Noémie, avec les dernières 
lignes à droite de l’aménagement et discussions de finition. 
Oui, plein de choses comme ça.

C : Ok, mais la base du projet, c›est vous qui avez travaillé 
dessus ?

CH : Ça s›est évolué énormément, si je te montre les 
premiers plans, comparés à la dernière chose qu›on a 

réalisé, de fil en aiguille avec beaucoup de discussions, 
changement, changement. On change ça, on ne change 
rien. Oui, c’est enrichissant et j’ai l’impression qu’on a fait 
très peu d’erreurs. Sauf selon moi, Fabienne était très pour 
la teppanyaki et moi j’ai dit non. On a besoin de l’espace 
entre deux grandes plaques de cinq. C’était notre grand 
point pas commun. Et au bout d’un moment j’ai dit ok, bon, 
bah, on fait le teppanyaki puis on verra. Mais je vois bien. 
Franchement, je vois bien pour les besoins de la coopérative 
et de vraiment accueillir plusieurs familles, un espace entre 
les deux plaques, ça aurait pu être mieux aménagé.

L : Il y a en effet un teppanyaki que personne n’utilise.

CH : Non mais c’est là, et c’est tellement un espace perdu. 
Même pas juste perdu, c›est qu›on aurait pu mettre le plan 
entre les deux places et on n›a pas parlé de cinq et cinq. 
On a bien vu que c›était trop grand. Mais on a parlé de 
cinq - espace - trois. Avec un aspect de triangulation et puis 
ensuite, quelques pas plus loin, la poêle qui était au début 
dans l›entrée. Tu montes les escaliers et c›était vraiment là. 
Et de fils en aiguilles avec les tubes et l’aération et tout le 
reste. On a mis ça à côté, juste de chez toi (Laetitia). Mais 
ça veut dire que maintenant, toutes les zones de chauffage 
et de cuisine et tout, c›est aligné. Pas génial pour juste la 
circulation des gens. Car t›es toujours en train de faire des 
lignes et tout le monde est dans tes pas. Mais pour diverses 
raisons, notamment de voir la poêle et le feu et tout ça, on 
a décidé de mettre ça ici. Mais dès que ça arrive, je pense 
que ça va être mieux.

L : Après, c›est vrai que je pense que, comme je te disais, 
l›évolution que certains pensaient qu›à 12 h, il auraient peut-
être tous les jours une personne de piquet pour les enfants, 
les repas, etc. et puis que maintenant, au final, on est plutôt 
en parallèle à cuisiner ensemble, où par exemple, ceux d’en 
dessous, ils ont la même configuration de cuisine que moi et 
ils ont deux plus petits enfants et ils ont choisi vraiment que 
leur moment de famille en semaine, c’était plus confortable 
d’être dans leur appartement.

CH : Nous aussi d’ailleurs, je vois bien qu›elle besoin et ils 
aiment bien de se retrouver juste la famille toute seule. C›est 
le moment convivial, et puis ce sont des moments comme 
depuis 2000 ans, c’est là que toutes les choses se passent 
à la fin, les échanges. Et oui, vous aussi (famille de Laetitia), 
vous mangez assez beaucoup, même avec les deux ados, à 
quatre, ici au final.

L : Oui, par exemple, Lionel mon compagnon, il arrive sou-
vent plus tard, même si nous on soupe à 19h. S’il arrive à 
19h30 et je suis là-bas. Je fais quoi ici ? Je suis chez moi, j’ai 
ma musique, j’ai mon univers. Mes enfants me parlent de 
leur école, je ne sais pas et on est chez nous. Là-bas, on est 
un peu un entre deux, c’est un lieu très neutre. Par contre, 
moi, je cuisine très peu là-bas mais par exemple toi tu cui-
sines régulièrement et on peut aussi cuisiner dans la cuisine 
commune et manger chez nous.

CH  : Oui, ce sont surtout les choses avec les odeurs, je 

Annexes



76 77

trouve, si on grille quelque chose, je n’ai pas envie de ça 
dans l’appartement. Là, on a un monstre ventilateur, cette 
hotte tire super bien, le poisson par exemple. Tu cuisines et 
tout ce qui est avec le four, un tarte au gratin. Alors on aime 
tous le four là-bas, on utilise et ensuite on prend les plats 
chauds, on ramène chez nous.

C : Est-ce que ça vous arrive de faire à manger pour d’autres, 
hormis par exemple vos événements, comme tu m›as dit, 
soirée crêpes ? Est-ce qu’il y a des moments où vous parta-
gez vraiment le fait de faire à manger pour gagner du temps 
ou autre ?

L : Alors nous, on cuisine vraiment pour nous. Après, il y a de 
l›entraide, par exemple quand il y a eu le covid ou quand il y 
a eu une naissance comme ça, tu peux préparer un plat puis 
l›offrir. Et puis moi, j›ai eu des choses aussi, des assiettes que 
Cherene m’a apporté, voilà des choses assez touchantes 
parce que ce n’est pas comme partout. Cherene a plus l’ha-
bitude de cuisiner pour le collectif.

CH : Ah tu dis ça ?

L : Des gâteaux ! Mais il a toujours du gâteau. Ils n’ont pas 
beaucoup de sucre parce qu’elle fait des trucs très simples. 
Alors oui il y a des gestes comme ça. Après, c’est vrai qu’on 
mange très peu (tous ensemble). Alors soit on mange vrai-
ment ensemble, soit on mange en parallèle parce que par 
exemple, la semaine d’avant, il y a le match de foot. Et puis 
moi j’avais pris une raclette et mon voisin d’en dessous aussi. 
Du coup, on s’est mis ensemble. Mais Caleb, son fils, avait 
envie de venir vers nous. Cherene est venue sans manger la 
raclette, mais on était là et on mangeait des choses diffé-
rentes, mais il y a plus l’idée d’être ensemble. Mais c’est vrai 
qu’on cuisine rarement les uns pour les autres.

CH : Je dirais, comme par exemple, ma vie est assez limitée, 
non ce n’est pas ça, mais dans la même régularité qu’une 
famille en bas qui a les enfants à peu près le même âge, 
qui va dans la même école, ils vont ensemble. Alors elle me 
contacte pour dire qu’elle a un contre temps et est-ce que 
ça va si Louise vient chez toi et vous mangez le goûter. Alors 
des fois, c’est des choses qui arrivent un peu spontané, que 
si on a un contretemps. J’ai eu un contretemps par exemple 
hier, il y avait une urgence, mais horrible. Bon bref, et j’ai 
téléphoné à une membre de la coopérative, tu peux dire à 
mes enfants que je serais plus longue que je pensais et puis 
je rentre dans une demi-heure - 40 minutes. Puis c’est encore 
plus tard que ça. J’ai téléphoné pour dire tu peux aller chez 
mes enfants, ce n’était pas pour cuisiner par contre, mais cet 
aspect d’entraide et dépannage. Et il y a un esprit global 
que on est là et pas de souci. Ils ont leur propre régime, ha-
bitudes et le reste. Moi aussi, nous aussi je dirais les enfants. 
Si je vois par hasard que Michel monte avec les pommes 
de terre et j’ai eu dans ma tête que je vais aussi faire des 
pommes de terre rôties pour les enfants avec une salade. 
Ben là, je dis : non mais écoute, j’épluche toutes les choses. 
Ça arrive spontanément et je ne sais pas si on va arriver là. 
Mais c’était au début une idée. On a pensé ça, ça sera vrai-
ment chouette comme ça, chaque unité n’a pas besoin de 

cuisiner chaque membre de la famille tous les jours, alors je 
n’arrive pas à dire est-ce que c’est plutôt dans la vision des 
choses ou est-ce que c’est où on est après un an et demi de 
déménagement ?

C : Mais est-ce que c’est quand même une volonté, d’avoir 
les gens qui cuisinent pour tous ?

CH : Oui je pense que globalement, c›est un peu dans 
l›esprit, mais logistiquement ce n’est pas un mécanisme 
qu’on a mis structurellement en place.

L : Puis il y a des périodes aussi ou des dates particulières 
parce qu’il y a eu tout un temps aussi où il y a des anni-
versaires. Alors tout d’un coup, quelqu’un dira Voilà, c’est 
la fondue. Alors inscrivez-vous. Puis il y a même la famille 
des grands parents qui sont là. Et puis, à ce moment-là, on 
peut se joindre et partager un moment comme ça. Mais il 
y a aussi, toi tu l’as fait, il y a des moments où il y a eu des 
repas proposés pour le soir par exemple. Et puis c’est vrai 
que c’est assez sympa quand on travaille et le soir quand on 
arrive, il y a un repas, mais ce n’est pas une obligation.

CH  : Oui, ni quelque chose qui est rythmé, ce n’est pas 
comme ça une fois par mois on fait, où une fois par an, c’est 
pas du tout ça, c’est spontané et que chacun soit libre et 
ouvert à l’autre.

L : Alors Valeria vient de Milan.

V : Ça ne fait pas longtemps que je suis installée ici, en 
Suisse en général, je suis venue directement ici.

C : Quelles ont été vos motivations ?

V : J’ai rencontré un Suisse et après quelques années je suis 
tombée enceinte et je me suis dit peut-être que c’est le mo-
ment de déménager. On habite les trois ensembles. On est 
bien là, mais en fait c’est que ce n’est pas moi qui a décidé. 
J’ai rencontré Cyril, mon copain et qui était déjà dans le pro-
jet et je me suis donc un peu ajoutée, à la dernière.

C  : Et vous avez bien réussi à vous à cette vie en commu-
nauté ?

V : Alors encore, comme je suis arrivée un peu une année 
après les autres. J›ai l›impression d›être un peu toujours, 
un peu en arrière. Donc je vais encore rattraper un peu. Je 
suis effectivement un peu en arrière, mais ça va prendre du 
temps et je suis bien donc ça va venir.

L : Elle cuisine beaucoup à l›italienne. 

C : Dans la cuisine commune aussi ?

V : Vraiment pas mal, je dirais la plupart des repas. 

C : Et de manière générale, vous cuisinez à quelle fréquence 
dans la cuisine commune ?

V : Moi je cuisine tous les jours et je dirais on fait un repas sur 
deux dans les communs.

CH : Alors Valeria, Cyril et David, c’est une autre dynamique. 
Les enfants (les siens) sont excités et très distraits. Je vois 
bien si j’étais un adulte avec un autre adulte, c’est une autre 
phase de notre vie. Je pense que c’est effectivement des 
autres enjeux.

V : Oui, dès qu›il y a quelqu’un, déjà il se tourne et regarde 
ailleurs et regarde qu›est-ce qu’ils font les autres dans ce 
moment-là, c’est différent, complètement.

L : Alors moi, c›est vrai que comme j›ai deux ados, on a eu 
des occasions, par exemple des vendredis soir, on cuisinait 
et il y a un autre couple et on a eu des soirées un peu pépites 
de cadeaux deux fois par année. Mais où on était les quatre 
là, en fait eux ils ont cuisiné et nous on a cuisiné, donc 
chacun mange ce qu›il a cuisiné. Des fois on goûte, mais on 
a pu faire des tête-à-tête à quatre. Mais parce qu›on a des 
ados. Et ça, c›est vrai qu›en fonction de l›âge des enfants, 
ça fait aussi le rythme et le modèle d›utilisation de la cuisine. 
C›est sûr qu›il y a aussi le job. Je veux dire par exemple, 
Lionel, il travaille à 100 %, il rentre tard et moi je travaille à 
mi-temps. Toi (Valeria) tu es en congé maternité, donc t’es 
très présente. 

CH : Moi, je suis indépendante, alors mes heures sont 
complètement différentes des jours et j›essaye de bloquer 
maintenant avec les astuces de Laetitia et je fais tout autour 
de quand mes enfants sont à l›école et quand ils sont rentrés, 
je suis aussi présente.

L : Mais la fréquence pour moi de cuisiner. Je pense qu›en 
hiver, je cuisine 95 % du temps chez moi. Et puis il y a une 
troisième plaque aussi électrique qu›on peut prendre chez 
soi. Du coup, parce qu›on n›a que deux plaques dans nos 
kitchenettes et du coup, je prends une troisième. Et sachant 
que Enzo mange de la viande et que Dimitri est végétarien 
presque végane, donc j›arrive à faire des trucs, j›ai une poêle 
de chicken et une autre poêle de he ne sais pas. Et puis 
je mets un truc dans le four, on va le chercher. Je jongle 
beaucoup, mais aussi on essaie de s›adapter, comme je le 
disais par rapport aux horaires, parce que nous, on a des 
grands. Et je me dis si jamais je peux cuisiner plus tard, en 
laissant peut-être toi qui a des plus jeunes.

CH : Oui, on est à table à un autre moment, ça va vous 
manger autour de 19 h. Et puis idéalement, je mange 
entre 18 et 18 h 30. Quand le repas est terminé, c›est notre 
moment. Et c›est sûr, avec Valeria, ça m›a fait rire des fois. 
Mais je suis en train de ranger les poêles et Valeria, elle com-
mence à 19 h. 19 h 30. Oh, ils vont manger ! Et puis ils sont 
à table à 20 h, 20 h 30. Mais c’est bien aussi.

V : Effectivement, on ne pourrait pas être tous en même 
temps dans la cuisine commune. Il n’y a pas assez de 
plaques, pas assez d’espace. Même si c’est grand, on est 
trop. Effectivement même si elle semble très grande en sur-
face, très très grande, plus de deux familles en même temps, 

ça ne marche pas tellement. Soit il y a quelqu’un qui utilise 
le four et les autres les plaques, ça, ça va. Sinon, il y a déjà 
trois familles et bien moyennement, il y a deux casseroles 
par famille, donc 5 plaques c’est vite rempli.

C : Quels peuvent être les sources de conflits que vous 
pourriez avoir dans la cuisine commune ? Des choses que 
vous avez dû peut-être régler ou modifier une manière de 
fonctionner par rapport aux autres ?

V  : Conflits, c’est un peu exagéré probablement. Mais 
déjà, comment ranger où ? On met quoi, où ? Sécher ou 
pas sécher, donc les choses qui traînent et donc quelqu›un 
est dérangé. C›est toujours un peu sensible parce qu’il y a 
quelqu›un qui est plutôt on veut vraiment de l’ordre, toujours 
un peu vide, qui soit bien propre et moi, par exemple, je suis 
habituée à laisser égoutter et là vraiment je fais un effort de 
sécher, de ranger ou sinon des fois, on a l’impression d’être 
un peu toujours les mêmes à vider le lave-vaisselle ou à vider 
le compost et ça arrive. Ce sont des petits trucs, mais c’est 
vrai que ça dérange des fois.

L : En fait, on a les mêmes questions et les problématiques 
qui se retrouvent dans une cuisine de famille, se retrouvent 
à l›échelle du collectif. Parce que voilà, ici, au sein de ma 
famille, j’ai. Dimitri, tu peux aller vider le compost parce 
qu›on a un compost ou Lionel, tu ne vois pas quand la pou-
belle est pleine et après t’arrives dans la cuisine commune 
et tu dis oh non, le compost est encore plein et la poubelle 
et du coup, ça fait, mais ce n’est pas toujours comme ça je 
caricature, et du coup il y a ce genre de question qui arrive. 
Mais ça on a quand même réussi à réguler et puis pour ma 
part, je pensais que c’était plus le rythme dont on parlait 
avant où bien moi je choisis en été, j’ose m’affirmer un peu 
plus parce que j’aime manger dehors, que je trouve qu’il n’y 
a pas de sens de cuisiner ici, puis de transporter mes plats 
là-bas. Donc j’essaie de trouver mon espace et de dire, j’ose 
exister, mais autrement, en hiver, je suis bien ici. Et puis je 
me dis mais en fait, je ne vais pas déranger les gens pour qui 
c’est confortable d’être là-bas et qui on choisit, je suis très 
bien là, mais par exemple, le dimanche, on fait des fois du 
poisson et du coup-là il y a des fois moins de monde aussi. 
Il y a des jours clairement où d’un coup tu es toute seule 
dans la ferme, t’es étonnée, on est 18. Puis tu dis génial, je 
vais pouvoir faire mon poisson là-bas, ma petite friture, ma 
popote et tu es contente et puis tu peux adapter tes plats ou 
comme ça. Mais moi, je suis quelqu’un qui essaie vraiment 
de ne pas déranger et de regarder. Mais ça me va, c’est moi 
qui ai choisi. Ce n’est pas un conflit, c’est juste comme je vis. 

C : Mais c’est vrai que même pour ces petites choses, c’est 
plus compliqué quand c’est peut-être à l›échelle de la 
coopérative, parce quand c›est dans sa famille, justement, 
là on ose plus dire des choses, par exemple pour sortir la 
poubelle ou comme ça et peut-être avec la coopérative, 
c›est plus compliqué.

V  : Après des fois, parce qu’on ne sait pas vraiment à qui 
c’est de faire ou savoir qui a laissé.
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CH : Je pense que tout le monde est content. En tout cas, 
ça m’arrive souvent de ranger des choses. Je le sais bien. Ce 
n’est pas moi, mais je range des choses des autres. Et puis 
je sais bien que chaque jour, ce n’est pas la même chose. 
Je ne peux pas être là tous les jours, dans tous les moments 
pour vider ou ranger et alors je sais bien qu’une autre fois 
c’est Laeti qui est fait pour les autres et une autre fois c’est 
Valeria qui fait pour les autres. Je pense que globalement, 
on est conscients que on est tous là et on aimerait tous un 
bel espace qui est accueillant et ça veut dire pas avoir de 
chenis partout pour commencer ta propre cuisine et le fait 
qu’on est un peu tous dans cette vision, on essaie tous de 
laisser le plus propre possible dans le temps qu’on a. Ça se 
régule un peu naturellement. Mais oui, mais c’est clair que 
le volume. J’entends Valeria, j’entends Laetitia et je ressens 
la même chose. Alors c’est clair que le volume des choses 
est beaucoup plus conséquent, on est 18. On fait tous ça 
pour chacun.

V : Parce que tu sais que la prochaine fois, peut-être pas que 
ça ne sera pas à toi sûrement quelqu’un qui le fera.

CH : Il n›y a pas de manque de bienveillance, il n’y a pas 
cette attitude. La propreté est aussi quelque chose qui est 
sensible. Et puis on a décidé d›avoir une femme de ménage 
une fois par semaine pour tout ce qui est commun, ça 
aussi, ça aide énormément. Et puis on a aussi travaillé sur le 
tournus des tâches ménagères entre nous, car la femme de 
ménage ne peut pas faire tout en 3 h. Alors on a mis un peu 
les structures en place pour être sûr que les choses un peu 
régulières qui arrivent et même moins régulières, comme le 
nettoyage de printemps, ou bien je viens de brosser le filtre 
pour le séchoir, on a mis une étiquette qui a nettoyé le filtre 
encore plus. On fait tous un peu un effort.

C : Est-ce que vous trouvez que vos rangements/stockages 
sont de taille suffisante ?

V : Oui pour le moment le frigo est suffisant, le congélateur 
un peu moins. Parce que nous, on stocke pas mal de choses. 
Et donc je dirais que ça va. On sait l›espace qu›on a et on 
vise un peu aux quantités qu’il faut je dirais

L : On a une grande discussion demain matin parce qu›en 
plus de d›imaginer un peu notre aménagement des combles, 
après une année et demie, on s›est rendu compte qu›on n›a 
jamais vraiment défini la répartition de certains endroits com-
muns tels que la cave qui est hyper petite et du coup, c’est 
vrai qu’on est à un point où c’est un peu dommage parce 
que c’est maintenant, alors que les gens, ils ont déjà mis 
des choses. Mais il va falloir qu’on réfléchisse à une certaine 
équité. Et puis aussi de se dire bien il y a peut-être des gens 
qui ont moins besoin, alors il n’est pas nécessaire d’avoir 
beaucoup non plus d’espace, mais que chacun ose s’expri-
mer et la même chose dans les congélateurs. A la base, on 
avait dit deux ou trois tiroirs par personne, on a deux vrais 
congèle, puis après il y a un autre projet qui est venu, etc. 
Et du coup-là on doit, demain matin, un peu débattre sur la 
répartition de ces tiroirs. Mais d’une manière générale, c’est 
vrai que pour avoir vécu différemment avant, puisque j’ai eu 

la location d’une maison puis un appartement avec une vraie 
cave. C’est vrai qu’ici, j’ai appris à moins stocker, à réfléchir 
différemment, à vivre plus rationnellement parce que déjà 
on a cette épicerie, alors c’est dire des fois, il y a quand 
même toujours de manière naturelle un dépannage. Mais 
c’est vrai que maintenant, je sais vraiment les choses que 
j’utilise et j’ai plus ces stocks que j’avais de grands-mères, je 
ne sais pas, des cinq litres d’huile ou des 18 sacs de farine. 
Mais par le fait aussi qu’on a un espace limité. Mais au final, 
au début ça me paraissait impossible. Puis maintenant je me 
dis en une année, j’ai quand même changé de fonctionne-
ment. 

CH : Moi aussi, je dirais exactement la même chose. Je pense 
que l’être humain est comme ça. On a 150 mètres carrés, on 
le remplit et ici on a deux tiroirs, on le remplit. Alors je pense 
que tout le monde, dans leur propre manière a à s’adapter à 
un espace qui est attribué. Et puis certains espaces n’étaient 
pas définis ou ni attribués ou équitables, ce n’était pas un 
manque de volonté, c’était juste qu’il y avait trop de choses 
à gérer pendant le déménagement. Mais c’est une autre ma-
nière de réfléchir. On a notre propre appartement, on a une 
cave où on peut avoir un ou deux étagères pour tout dépan-
nage, stockage, on a des petites bouteilles de sauce tomate 
qu’on a fait nous-mêmes et on aimerait que ça reste au frais 
et on a trois tiroirs. Mais c’est dans trois espaces entièrement 
différents et très loin l’un de l’autre. Alors même moi, quand 
j’ai déménagé ici : qu’est-ce que je mets ici et qu’est-ce que 
je mets là? Je ne savais même pas comment m’organiser 
? Et de fils en aiguille, c’est clair qu’il y avait du sens que 
toutes mes choses pour la pâtisserie puis la levure et le sucre 
restent dans les tiroirs là car si toutes les choses que j’utilise, 
quand je fais un gâteau ou ça utilise le four, alors c’est clair 
que là, c’est une structure différente. Et là, chez moi, c’est 
une autre chose dans les placards car on mange au petit 
déjeuner, c’est le goûter. Alors du coup, quand j’ouvre mes 
placards that’s so funny parce que j’ai tout ça ici, mais c’est 
tout ça c’est là. Je pense que un, on remplit l’espace qu’on 
a et puis on a tous adapté un peu et deux c’était structurel-
lement, tous les espaces ne sont pas regroupées, alors ça 
fait réfléchir.

V : C’est vrai que c’est vraiment comme toi tu disais avant, 
que quand on part avec un sac à dos, finalement, pour les 
vacances, tu vas arriver à mettre les affaires dans un sac à 
dos. Si tu as la voiture, tu vas tout remplir. Et tu as toujours 
tout plein, que ce soit en voiture, que ce soit un sac à dos, 
là, ça va s’adapter.

C : Est-ce que vous voyez le fait de cuisiner plus comme une 
obligation ou comme un plaisir ? Et est-ce que vous avez 
l’impression de perdre du temps à cuisiner ?

L  : Alors moi, je dirais la chance de travailler, d’avoir deux 
jours et demi vraiment où je ne suis pas ici et du coup, ce 
sont mes petits moments ou soit j’ai un petit truc à réchauf-
fer ou soit le luxe d’aller chez Manor ma petite salade, mon 
bowl et tout ça. Ça, c’est mon moment de vacances. Mais je 
suis vraiment le pilier des courses. Donc mon homme n’aime 
pas faire les courses. Il rentre tard, il cuisine volontiers, mais 

il ne cuisine pas quoi, donc quand je rentre du boulot, bien 
des fois, je suis oh là là je suis rentrée à 18h30 à pied et 
je dois encore imaginer le repas. Mais c’est aussi un mo-
ment où je suis dans ma bulle. Je sais que c’est la manière 
d’avoir de la gratitude pour ma famille ou même le samedi 
quand on travaille en commun, moi, je suis moins manuelle. 
Donc en fait, je sais que s’il faut couper des carottes, il faut 
mettre la table, faire la vaisselle ou comme ça, je sais que 
là, j’ai une plus-value parce que je peux apporter quelque 
chose au groupe. En plus, on a une famille avec un compa-
gnon qui a une alimentation particulière, Dimitri qui mange 
de moins en moins de choses animales, j’ai dû m’adapter 
avec une maman qui a une cuisine bonne maman. Donc je 
suis assez reconnaissante d’être ici parce que j’ai découvert 
des nouvelles recettes grâce à mes voisines. Toi (Cherene) 
tu fais toujours des trucs véganes, tu sors des petits trucs. 
Parce qu’il faut se dire que le samedi, quand on travaille en 
commun, malgré tout, il y a peu de gens qui mangent de la 
viande. Moi, j’en mange, mais très peu et en fait, c’est de-
venu un peu courant. Ça fait une année et demie qu’on est 
là et tout le monde ou presque fait, pas l’effort, mais c’est 
naturel que le repas est presque parfait pour tout le monde. 
Donc même moi, là, je suis là le samedi, je me dis, c’est un 
jour où je n’ai pas besoin de réfléchir.

CH : Ça, c›est chouette. J›adore cuisiner, c›est clair quand 
j›ai le temps, et je prends le temps, on a la possibilité de 
faire des pâtisseries avec les enfants, d’inviter des autres en-
fants, de le faire. J’ai vraiment un plaisir. J’ai le plaisir de 
découvrir les nouvelles recettes et même un challenge, j’ai 
décidé d’être végane pendant quatre ans de ma vie, juste 
pour découvrir qu’est-ce que ça veut dire, c’est quoi les li-
mitations, comment on cuisine ? Au bout d’un moment, j’ai 
dit ok, c’est bon, je comprends, mais j’ai envie de manger 
de la viande. Mais dans la vie quotidienne, il n’y a pas tou-
jours le même plaisir, je cuisine, ma cuisine est adaptée pour 
mes deux enfants. Mon mari est décédé. Avant, je cuisinais 
beaucoup plus sophistiquer. Et puis c’est les adultes pour les 
adultes et les enfants nous ont suivi. Maintenant, je suis le 
seul adulte avec deux enfants, alors ils sont dans la majorité. 
Et franchement, de perdre l’énergie autour de la table et 
toujours dire oh non, mais ça, on n’a pas envie de ça. Alors 
quelque part, je m’adapte et c’est beaucoup plus, je ne dis 
pas directe dirigé par les enfants, mais c’est quand même 
les choses où je me dis, ce n’est pas si loin des choses qui 
font plaisir à eux de manger. Et le fait d’être seule, je vois 
que ce rythme maintenant, car avant j’étais aussi une femme 
au foyer comme Valeria, je passais beaucoup plus de temps 
à la cuisine avec beaucoup plus de plaisir car j’ai eu une 
journée devant moi et j’aurais pu faire des découvertes. Mais 
maintenant d’être indépendante et j’en ai d’autres aspects 
en tant que personne célibataire, je vois que c’est un aspect 
efficace, surtout pendant la semaine, et planifié. Et des fois, 
on aime planifier les repas à double. Et puis c’est dans un 
Tupperware en verre et je mets ça dans le four et je mets le 
timer et c’est chaud quand on arrive à la maison après. Vrai-
ment, ça dépend. Mais à la base, j’aime cet aspect de cui-
siner et des autres épices et de découvrir d’autres cultures. 
Mais je ne dis pas que je suis à cinq étoiles. Non, pas du 
tout, mais j’aime.

L : Et toi (Valeria), tu as du plaisir ?

V  : Comme disait Cherene, là je fais la maman donc j’ai 
beaucoup de temps. Je peux prendre le temps. Moi j’adore 
prendre le temps pour faire la cuisine, vraiment me dédier. 
Je fais patiemment éplucher, couper. Mais Cyril par contre, 
il n’aime pas. Il aime bien faire les choses qu’il fait mais Cyril 
c’est un homme qui mange les oeufs à la coque et les lé-
gumes à la vapeur. Lui, il pourrait manger une fois par jour 
comme ça, tous les jours, œufs à la coque et légumes à la 
vapeur. Et moi, de temps en temps, je mange, j’accepte un 
peu de manger ça. Mais je ne pourrais jamais. Moi, j’adore 
faire les choses un peu compliquées, un vrai repas. J’ai gran-
di comme ça, c’est vrai que c’est vraiment dans la culture 
italienne. Moi, j’ai toujours vu ma maman qui faisait la cuisine 
et le moment de cuisiner était important et que le moment 
du repas soit important. Donc pour moi, le temps que tu 
mets pour préparer, c’est un peu le cadeau pour les autres. 
C’est clair que quand j’ai fait un stage en avril, j’arrivais le 
soir, je faisais 8 h par jour, j’étais enceinte, j’arrivais le soir, 
j’avais pas du tout envie de cuisiner. Je le faisais mais j’avais 
pas du tout envie. Donc c’est clair que c’est en relation avec 
le temps que tu as.

C : Est-ce que vous auriez envie d’avoir un plus grand par-
tage de tâches ?

L : Mais je sais que dans d›autres coopératives, par exemple, 
ceux de Fribourg étaient venus ici. Eux, ils sont déjà des 
familles où ils ont presque les enfants tous du même âge. 
Et du coup chaque adulte, pas unité, ici on s’appelle unité 
la famille, chaque adulte cuisine un repas par semaine. 
Donc midi et soir et du coup, quand quelqu’un est absent, 
il peut même s’inscrire pour un Tupperware. C’est un luxe 
incroyable. Mais moi, ce n’est tellement pas mon éducation, 
ce n’est pas mon modèle. Déjà, je suis hyper timide quand 
on finit un repas et il y a des restes. Des fois, j’ose à peine 
aller dans le frigo commun pour prendre une petite portion 
pour mon pique-nique. Moi, je suis assez comme ça. Mais je 
pense que ça dépend des gens qui font la coopérative aussi. 
Nous, le modèle qu’on est là. Je pense que maintenant, on 
a trouvé cet équilibre, cette harmonie. J’ai de la peine à ima-
giner. Par exemple, Fabienne et Renaud, eux ils aimeraient 
bien, dans l’idéal, je pense. Par exemple elle, quand elle 
dit je fais un souper, la cuisine, peut être que je vais l’aider. 
Après, elle attend que si moi je dis je fais un souper à mon 
anniversaire, elle, elle ne fait rien du tout, par exemple. Moi, 
j’aime bien l’idée quand on fait des choses communes qu’on 
s’entraide. Et en même temps, c’est vrai que les quelques 
fois où je suis rentré et il y avait un repas qui était déjà fait, 
je n’ai pas l’habitude, je trouvais ça génial, mais je ne sais 
pas si c’est ce que je voudrais parce que, comme tu le di-
sais aussi, moi, j’aime quand on est ensemble à table. Et 
puis je pense que, ce n’est pas que je n’aime pas être avec 
les autres à souper, mais j’ai besoin surtout avec mes ados 
qui sont recherche de leur avenir. C’est le seul endroit où 
ils viennent parler vers moi. Donc je crois que sinon je suis 
perds ça parce qu’après ils déposent tout dans le collectif, 
puis après ils rentrent dans leur chambre. Et moi je suis avec 
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d’autres femmes et je suis même plus avec mon conjoint. 
C’est ce que j’ai remarqué quand on est dans le collectif. On 
n’est plus dans notre unité familiale.

V  : C’est une chose qui me fait très peur pour moi. Déjà, 
avant quand j’avais l’idée de rejoindre la coopérative, le 
fait de pas encore avoir construit une famille, le fait de la 
construire à la coopérative, ça me faisait très, très peur. Ça 
m’a fait encore très peur de ne pas avoir mon nid. Les autres, 
ils sont arrivés quand leur nid était déjà créé. On connaît 
bien la vie en famille.  David, pour le moment, il connaît la 
vie en coopérative et je vois que Cyril, lui, il va manger dans 
les communs, être avec les autres ? Et moi j’ai grandi dans 
une famille où on était trois et c’est important d’être tous en-
semble. Donc pour moi encore, là que j’ai 29 ans, quand je 
suis à Milan chez ma maman, de dire à ma maman Bah, je ne 
mange pas chez vous, je mange avec une copine, c’est com-
pliqué. C’est très important le moment de la famille avec le 
repas et je me questionne un peu par rapport à David qui va 
venir ici et est-ce que finalement je suis très heureuse ou est-
ce que j’arriverai vraiment à trouver l’équilibre, on va dire. 
C’est une question que je me pose beaucoup. Je n’ai pas 
de réponse, on va voir. Je pense qu’on arrivera à trouver un 
équilibre qui me conviendra. 

L : Mais ça me fait rebondir aussi, on parlait avant des familles 
aujourd›hui qui ont des enfants plus ou moins grand etc. 
Mais je pense aussi notre fonctionnement dépend de notre 
modèle et nous deux, on est fille unique et moi j›ai vécu la 
même chose. Donc moi, j›allais encore manger jusqu›à la 
fin de l›école obligatoire à la maison. J›avais la chance de 
pouvoir prendre le bus. J›ai grandi à Château d’Oex. Ma 
maman, c›était une maman de jour, il y avait plein d›enfants 
à la maison. Mon père est venu manger presque tous les 
midis, donc j’ai eu vraiment un papa tous les jours à 12 h. Le 
soir, il avait le foot, diverses activités, c’était le pain complet, 
c’était le pain avec un petit peu un yogourt et tout. Alors 
que là, ça a changé. Moi, je fais le repas chaud le soir, donc 
par rapport à ma maman, le modèle, il a évolué. Mais Lio-
nel, mon compagnon, ils sont quatre, quatre garçons et lui 
s’il pouvait choisir, lui, il irait dans les communs. Clairement, 
c’est comme Cyril, ça lui fait plaisir. La table est prête, il a son 
souper ce soir, c’est bon. Et puis aussi quand je ne suis pas 
là pour le peu de fois que je ne peux pas. Là, Lionel arrive 
dans les communs, il y a Noémie qui dit ah tu es tout seul 
ce soir, on a un peu plus pour toi, mais toi en tant femme, 
on ne verra pas que Lionel, il n’est pas là deux jours, toi t’es 
autonome. Ça a évolué un peu les clichés, etc. Mais il y a à 
la fois de notre éducation et notre modèle, à la fois la fratrie. 
Parce que tu vois, Cyril, il a vécu en communauté.

V : Oui avec deux frères et une sœur. C›était pareil. Beaucoup 
de monde qui arrivait.

L : Cherene par exemple, elle est hyper à l’aise. Elle a eu sa 
maman cinq semaines, c’étaient ses 50 ans. Il y a eu beau-
coup de passages d’invités. Et tout ça parce que bien sûr, 
son mari, comme il est décédé avec son filleul donc, qui 
vient de Hollande, Il y a eu une année après le décès, ils 
ont fait une fête aussi de commémoration. Donc après dans 

les chambres d’amis, il y avait les parents de son filleul qui 
était ici. Donc elle improvise l’apéro, elle improvise le truc 
avec le dessert aussi. Elle à l’aise. Et puis moi, je suis, des 
fois, un peu timide. Il y a aussi les gens qui sont à l’aise dans 
l’imprévu et moi, j’aime quand c’est bien prévu dans mes 
commissions, mes courses, mes recettes. Il y en a qui arrivent 
à faire un truc magique comme ça. Il y a aussi les person-
nalités qui rentrent en ligne de compte, mais je pense que 
c’est aussi pour ça qu’on s’entend bien parce qu’au final, on 
est tellement tous différents. Un couple a dit cette cuisine, 
c’est trop petit et en plus, on veut protéger notre famille. 
Donc ceux qui sont en bas, ils ne viennent jamais cuisiner 
et par contre ils nettoient, ils font leur commun, etc. Moi j’ai 
un peu senti ça, c’est quand même petit. Je me sens bien 
ici, je suis bien dans mon univers alors pourquoi je ne vais 
pas déranger les autres ? Donc en fait, j’ai pris ça comme 
ça et tant mieux. Après, je vois que toi t’es à l’aise ici dans 
la cuisine et je vois que la porte est ouverte. Et moi je vois 
beaucoup de monde aussi parce que j’ai l’appart qui est à 
côté. Même si je cuisine ici, je vais au frigo, je dis bonjour et 
tout ça. Mais ceux qui sont en bas dans la configuration des 
appartements, s’ils cuisinent chez eux, on ne les voit jamais 
parce qu’ils sont chez eux, ils sont plus isolés. Donc il y a 
aussi ça, maintenant moi je pense qu’on sait, on ne va pas 
changer. Je ne pense pas avec ces unités-là. Mais par contre, 
si dans cinq ans il y a d’autres familles qui viennent, tu vois 
tout d’un coup il peut y avoir des configurations où tout d’un 
coup des gens qui apportent d’autres points de vue et ça 
peut faire changer. Par contre, moi, je faisais la réflexion. Ce 
que j’ai trouvé très surprenant, c’est à quel point en fait, on 
connaît pas les apparts des uns et des autres. Par contre, on 
se voit des fois en pyjama le soir, qu’on boit un thé, qu’on se 
croise et en fait, mais souvent, le lieu de rencontre, c’est les 
communs. On n’entre pas dans la sphère intime des gens.

V : C’est parce que c’est un peu la sphère personnelle, c’est 
chez toi. On a beaucoup de respect aussi parce que l’appar-
tement, c’est pour moi la seule chose à toi et c’est important 
que ça reste comme ça. Même si moi je suis la première à 
laisser la porte ouverte. Mais tout le monde sait et il faut 
toquer et c’est chez toi. 

L  : Puis avant tu disais aussi s’il y avait des gens qui s’invi-
tait parmi. C’est vrai, justement, je me suis dit mais au final 
tu vas même Noémie, on s’entend bien avec eux et on est 
deux couples presque avec nos ados, mais même eux, on 
ne les a jamais invités chez nous ou ils ne nous ont jamais 
invités parce qu’on se voit déjà donc on n’a pas besoin de 
s’inviter les uns chez les autres, ça m›a fait un peu spécial. Je 
me suis dit finalement, on ne s’invite pas les uns les autres 
parce qu’on invite aussi nos familles ou des invités, des amis 
de l’extérieur. Mais c’est vrai qu’on protège notre univers 
quelque part.

V  : En même temps, je me dis on n’a pas vraiment besoin 
de s’inviter chez nous. Des fois j’ai organisé un repas avec 
Fabienne, la maman de la famille qui habite en bas, mais on 
a mangé dans les communs, mais je n’imaginerais même pas 
de les inviter dans mon appart.

L  : Par contre, c’est vrai que là maintenant, avant on avait 
la table à la moitié, on vient de rajouter une rallonge et du 
coup enfin on peut à six même huit si on veut. Et ça m’a 
beaucoup manqué parce que moi j’aime recevoir chez moi. 
Et puis c’est vrai que si ma maman ou mon papa, ils viennent 
pour les fêtes ou comme ça, je me sens bien ici. Et même 
s’il faut faire un repas plus simple comme ça, je vais cette 
année essayer de faire vraiment ici. Parce que là-bas en fait, 
et surtout quand on remarque par exemple la génération de 
mes parents, toi, ta maman aussi, ils ont de la peine à accep-
ter notre mode de vie un peu différent. Ma maman, elle est 
toute perdue. Elle veut juste être ici. Ma maman, quand on 
a mangé une fois, un dimanche, là, j’ai fait le poisson, mais 
elle est un peu : Alors tu mets dans le lave-vaisselle commun, 
puis tu prends quelle assiette, puis tu peux mettre dans cette 
poubelle ? Donc elle est bien là et je comprends. Puis toi, tu 
as eu aussi l’expérience de ta maman qui ne comprend pas.

V  : Elle ne comprend pas comment moi je puisse vivre 
comme ça. C’est vraiment difficile pour elle de se plonger. 

L  : Si on s’invite les uns chez les autres, mon compagnon, 
Lionel, il m’avait aussi dit c’est hyper important. Moi, je me 
fais facilement des amitiés. Les liens sont forts avec moi 
parce que j’aime bien tisser le lien. Il m’a dit en fait, c’est 
hyper important que tu sois un peu équilibrée avec tout le 
monde parce que si tu es trop ami avec, alors forcément il 
y a des personnes avec qui c’est plus naturel. Mais ça peut 
créer un déséquilibre pour le groupe. Puis je crois qu’en fait 
ce qu’on a essayé, mais on n’a pas voulu, mais je pense que 
ça s’est fait naturellement et spontanément. On a vraiment 
voulu préserver l’équilibre du groupe parce qu’autrement, 
clairement des fois, il y a peut-être Fabienne et Renaud qui 
pourraient dominer avec une autre unité ou faire bloc pour 
certaines choses. On essaie de déposer quoi, on a des plé-
nières toutes les deux semaines.

[…]

C : Vous cuisinez fréquemment dans la cuisine commune ?

CY : Quasiment que dans la cuisine commune.

C : Et est-ce qu’il y a des raisons particulières ?

CY : C’est petit dans les apparts, c’est grand dans les com-
muns. Là, c’était le but de la coopérative au début. Donc 
nous, on applique ça et ça nous convient bien.

C : Comme m’a dit Laëtitia, elle cuisine beaucoup plus chez 
elle pour retrouver un peu ce moment en famille, qu’est-ce 
que vous en pensez ?

CY : On l’a à pleins d’autres moments. Et en général, quand 
on vient cuisiner, c’est porte ouverte. En cuisine, on fait les 
allers-retours entre notre appart er les communs qui sont ou-
verts en fait, quand on cuisine.

C : Et la prise des repas, vous les prenez aussi dans les com-
muns ?

CY : Oui.

C : Donc est-ce que le moment familial est à un autre mo-
ment, donc pas lors du repas ?

CY : Si aussi parce qu›on est souvent seul. Il n’y a pas 
beaucoup de monde. Ouais, le soir, il y a toujours plus de 
monde qu’à midi. Et puis il n’y a pas beaucoup plus de monde 
le soir, en dehors des anniversaires, des fêtes spéciales. Oui 
donc en général, le soir, je dirais deux tiers du temps, on 
est complètement seuls et un tiers il y a un autre groupe. Et 
puis ça, ça évolue avec le temps, dans le sens où il y a déjà 
l’hiver et l’été, ce n’est pas la même chose. Déjà l’été, tout le 
monde va dehors, mais les gens voulaient avoir leur propre 
espace. Donc en fait, on a créé plusieurs espaces. Donc on 
peut être deux, trois, quatre unités, mais pas forcément en-
semble. Oui, tandis qu’à une époque alors c’était grande 
table. Maintenant on se voit un petit peu plus. Parce que 
quand même, quand c’est l’été, on est tous dehors, même 
qu’on a des tables différentes, je croise beaucoup plus. Tu 
voyais l’hiver là, c’est comme ça. Mais il y a aussi un peu une 
autre tendance aussi. C’est que pendant une année, il y avait 
beaucoup plus de monde que maintenant. Même quand il 
faisait beau ces derniers mois, il y avait moins de monde. 
Et puis ce que j’avais observé aussi, on a fait des journées 
de communication où on avait l’ambition d’en faire tous les 
deux ou trois mois. Pour certaines raisons je trouve un peu 
dommage que ça été repoussé donc on se voit moins et ça 
probablement ça crée des tensions qui fait qu’il y a des non-
dits et ça, c’est une des faiblesses de notre coopérative. Je 
pense que c’est assez réaliste et j’avais remarqué ça parce 
que, notamment il y avait de moins en moins de monde dans 
les communs, séance communication le soir, c’était quasi-
ment plein, puis un peu de moins en moins. Puis ça, ça avait 
été observable deux fois, deux séances de communication à 
deux mois à trois mois d’intervalle.

C : Quelles sont les sources de conflits par rapport à cet 
espace commun ?

CY : Alors les sources de conflits, il y en a des tonnes poten-
tielles. Lié à la cuisine, alors certaines personnes, je peux te 
parler pour moi. Pour moi, c’est qui ne laisse pas propre, qui 
ne vide pas le compost, qui ne range pas les trucs en train 
de sécher, qui ne nettoie pas la table, il y a des miettes par-
tout. Je dirais que c’est ça. Si j’élargis un petit peu à ce que 
j’entends, certains disent aussi quand il y a trop de monde, 
tu n’arrives pas à cuisiner. Et du coup, la question de sa-
voir est ce que ceux qui sont en bas ont la priorité ? Pour 
moi, c’est oui, clairement. C’est quand je vois que parce que 
c’est chiant de faire des allers-retours, tu as un aliment, de la 
spiruline que t’as qu’en bas, tu descends, c’est chiant, donc 
ce n’est pas très cool pour ceux qui sont en bas. Du coup, 
moi c’est clair que quand je vois qu’il y a du monde tout de 
suite je dis je mange, là, je fais tout, je cuisine chez moi.

C : Mais est-ce que vous voudriez qu’il y ait plus de monde 
ensemble ?
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CY : Moi oui, parce que c’est ça que j’aime dans cette coo-
pérative, c’est voir les gens. Alors même s’il y a zéro per-
sonne dans la cuisine commune, on se voit tout le temps, on 
se croise tout le temps dans les escaliers. C’est ça le truc de 
rencontre. On a des tonnes de séances tout le temps, des 
tonnes de discussions. Moi je souhaiterais qu’il y ait plus de 
monde et j’ai commencé à le dire aux uns aux autres : Pour-
quoi vous venez plus ? Parce que moi j’aime bien quand il y 
a du monde le soir.

C  : Avant vous habitiez dans quelque chose de commun 
aussi ?

CY : Une coloc à deux.

C : Donc vous avez toujours habité en communauté ?

CY : Oui toujours, une grande famille, internat de 180 per-
sonnes. Oui toujours en communauté. Oui, moi je te parle 
pour mon fils aussi, parce qu’il y a des différences pour lui 
aussi. Il y a des moments, une principale, c’est qu’il y a des 
moments où il y en a ras le bol. Il a mangé donc ce n’est pas 
le problème, c’est juste à chaque fois tu dois te demander 
pourquoi est-ce qu’ils ne sont pas contents. Et en fait tu le 
fous dans les communs et ça marche. Il y a du bruit, il y a 
du monde, il est content. Ce n’est pas toujours le cas. Il y a 
plein de critères qui peuvent marcher. Mais des fois le critère 
communautaire marche là ou rien d’autre ne marche. Il est 
fasciné par les petits donc dès qu’il y a des enfants qui lui 
parlent, c’est tout à fait différent pour lui. Moi, j’ai plein de 
mes neveux et nièces, j’en ai pas mal. Les enfants s’attirent 
entre eux. Ça le divertit et il regarde. Pour lui, ça a une dif-
férence aussi.

C  : En général, au niveau partage de partage des tâches 
domestiques. Quelle est votre vision par rapport à ça en pre-
nant en compte le lien avec la femme ?

CY  : La première chose à dire, c’est que moi je suis en 
couple avec une Italienne. Donc quand tu parles de tâches 
ménagères, mais tu inclus la bouffe aussi dedans ?

C : Oui.

CY : Oui ok, d’accord, parce que c’est ça, c’est une grosse 
différence. Elle c’est une bordélique. Moi je suis un Suisse 
hyper à la limite de la rigidité sur le nettoyage, la propreté. Si 
tu veux le ménage, c’est moi, beaucoup moi. La bouffe c’est 
un peu différent, en tout cas pour des raisons culturelles. 
Elle, clairement, elle a de la peine à envisager de faire autre 
chose que de cuisiner. Et moi perso, autant je mange hyper 
bien parce que je cultive moi-même depuis quinze ans les 
légumes et par contre mes légumes, je ne les cuisine pas, je 
mange beaucoup crus, des fois à la vapeur. Ça me fait chier 
de cuisiner en fait. 

C : Donc plus une obligation ?

CY : Oui, mais quand c›est très très simple, très rapide. Ça 
me va bien, tu vois. Oui, parfois, je préfère ça que d›aller au 

restaurant. Encore que moi, je vais dans un bon restaurant 
parce que ça me fait un repas fait par d’autres, pas besoin 
de m›emmerder, c›est bon, mais je cuisine très volontiers si 
c›était simple. Sauf que ma simplicité, ça ne lui convient pas 
forcément parce que pour elle, c›est à 9 h tu te mets à bosser 
et à 14 h, tu manges et puis t’as fait que ça, tu ne peux rien 
faire dans la vie si tu fais que bouffer et préparer à manger 
de l›italien, c›est un peu comme ça. Sa mère, c›est comme 
ça tout le temps. 9 h à 13 h, tu te prépares à manger et c›est 
reparti pour le soir. Tu ne peux pas créer une société dans 
ces conditions. Et voilà. Donc il y a des facteurs culturels et 
je ne sais pas si le fait que moi je n’aime pas trop cuisiner, 
que simplement c›est basé sur des gènes patriarcaux. Je 
n’en sais rien, mais pas tellement. En tout cas moi j›aime 
bien, je suis assez casanier, j›aime bien un environnement 
où je suis bien. Ça passe par le nettoyage, le ménage, ça 
passe par les lessives, ça passe par où faire à manger même 
simplement, ça passe par le potager, ça passe par une vie 
en communauté. Ce que je trouve aussi intéressant, c›est 
que pour moi, ce n’est pas inutile de dire que c›est bien 
aussi qu›il y ait des choses que ce soit la femme ou que ce 
soit l’homme tu vois, parce que l›égalitarisme à tout prix, 
moi je n’y souscris pas. Ces tendances féministes qui sont 
magnifiques. Il ne faut pas les exagérer, il ne faut pas oublier 
de reconnaître notre culture et qui n›est pas forcément une 
culture, mais qui est peut-être la nature. Parce que mine de 
rien, moi, j›aurais bien voulu bosser plus pour lui (David). 
Mais je ne peux pas, parce que l›allaitement, qui est un truc 
divin et hyper pratique quand tu ne peux pas allaiter. Moi, 
j›aurais bien voulu m›investir plus. Je ne peux pas parce 
que c›est naturel, c›est la maman et le calme à un moment 
donné, le calme et bouffe, c›est lié. Il a besoin de son amour, 
c›est totalement naturel. Oui, il ne faut pas oublier ces trucs 
naturels qui ne sont aussi pas que le patriarcat pourri. Et puis 
ce sont aussi des critiques négatives pour les hommes qui 
sont malsaines.

C : Est-ce que vous auriez la volonté que quelqu’un cuisine à 
tour de rôle pour tout le monde ?

CY : Alors déjà, empiriquement, il y a la question de est-ce 
que c’est réalisable ou pas. Alors eux, ils ne viennent pas 
parce qu’ils ont besoin de leur temps familial, mais aus-
si parce qu’ils ne veulent pas déranger avec leurs enfants. 
Quand tu les mets ensemble, c’est la gabegie. Tu as deux 
couples d’enfants du même âge, ça part en cacahuète une 
fois sur deux. Donc eux, je sais qu’ils m’ont dit on ne veut 
pas déranger parce que ça va gueuler direct. Cette chose, 
ça limite. Tu vois, ça, c’est un exemple. Mais Cherene aus-
si, elle a besoin de son moment familial et puis ses petits 
problèmes d’interaction, ça divise par deux l’objectif de le 
faire, le potentiel de la faire. Ensuite, ça serait très compliqué 
parce que chacun n’a pas les mêmes horaires. Ça pourrait 
être aussi sur le feu, puis ça reste tiède après, tu vois. Com-
ment annoncer ceux qui ne viennent pas ? Ce serait comme 
ça tout le temps, tu vois. Tous ces besoins, ça limite complè-
tement le truc. Après tu te dis : une fois de temps en temps 
on fait un qui cuisine ou deux qui cuisinent, ça, on le fait 
une fois par mois pendant les travaux. On fait une fois des 
travaux par mois, un samedi par mois. Là, il y a une ou deux 

personnes qui cuisinent, donc c’est leur journée de travail 
que pour cuisiner le matin et l’après-midi ils retournent sur le 
chantier. Pour ça, c’est déjà dedans et de temps en temps, 
il y en qui disent je propose ça, que ce soit la cuisine pour 
tous ou qui aide. Ce qui paraîtrait plus réaliste, c’est plus un 
truc comme ça, un peu plus fréquent. Alors en général, il y a, 
en dehors du samedi, des anniversaires. Là c’est la maman, 
le papa, la famille qui cuisine un peu pour tout le monde. 
On paye tous ensemble par contre, on se fait des twint. Il 
y a la fête annuelle, peut-être une deuxième fête ou une 
troisième fête. Ça, ça représente du coup qu’on mange en-
semble avec une personne qui cuisine sur douze mois, seize 
fois par an. Ce n’est pas 52 fois par an, une fois par semaine. 
Et ça, ça pourrait être envisageable une fois par semaine, ça 
pourrait être envisageable réalistement et ça je pense, ça 
pourrait plaire à pas mal de monde. Oui, et aussi parce que 
je pense que certains, ils aimeraient bien qu’ils soient un peu 
plus communautaires des fois.
Il y a, notamment, ceux qui ne veulent pas forcément venir 
tous les jours. Je pense que s’il y avait une fois par semaine, 
les gens ne seraient pas Mécontents. Ça me permet d’y pen-
ser, ça pourrait être l’objet d’une discussion, proposer de 
faire un tournus de cuisine. Et puis comme c’est ponctuel, 
alors c’est facile à dire : moi je ne serais pas là.

[…]

C : Est-ce que tu prends des éléments pour aller cuisiner dans 
la cuisine commune où tu prends ce qui est à disposition ?

L : Oui, par exemple les poêles, là-bas t’en mets une, deux 
semaines plus tard, elle est grattée. Donc nous on a nos 
poêles ici. Ou aussi comme je te disais, il y a un qui vient 
de l’utiliser et tu te dis ah bah mince, tu prends le tien et 
puis voilà.

C : Et dans la cuisine commune, tout est à disposition pour 
tout le monde ?

L : Oui exactement. Par contre, au fond de moi, je sais exac-
tement les choses à qui elles appartiennent. Par exemple, 
moi j’ai ce bol-là, en bambou que j’adore, que j’avais reçu. 
Je l’avais mis dans les communs parce que ça se prêtait vrai-
ment, parce qu’il est grand et tout et une fois ou deux, j’ai vu 
qu’il y a des gens qui prenaient ce bol pour un pique-nique 
canadien ou des choses comme ça. Puis une fois, ils ne le re-
mettent pas propre. Je me dis, mais en fait, c’est un truc au-
quel je tiens. Il sort, il rentre et bien c’est hyper fragile. Puis 
je me dis en fait s’il se fend, s’il se cassent, etc., je vais être 
déçue alors du coup, on a commencé à comprendre que les 
choses qu’on avait mis en commun, il y a des choses qui se 
cassent mais il ne faut pas y tenir. Et là, on doit en discuter 
parce qu’il y a des gens, ce n’est pas des gens qui négligent, 
mais dès le moment qu’ils sont dans les communs, c’est 
dans les communs. Du coup, moi, j’ai dit, les choses aux-
quelles je tiens je les garde. Donc après une année et demie 
il y a aussi la question, on parlait surtout des repas, mais pas 
du matériel et des ustensiles. Mais il y a la question de puis 
qu’est-ce qu’on fait quand il y a le four à raclette qui pète ? 
C’est mon four raclette, je l’ai mis à disposition. Est ce qu’on 

en rachète un ? Est-ce qu’il reste à moi ? Ce sont des choses 
qu’on n’a pas eu le temps encore de bien définir. Puis du 
coup source tension, ça pourrait être qu’est-ce qu’on fait de 
ça quoi ? Financier, Côté financier. Tu vois les Tupperware, 
’ai les miens et maintenant il y en a qui me dise : ah tu vas 
chez Ikea, tu pourrais en prendre pour les communs ? Mais 
en fait, je suis en train de racheter des Tupperware pour toi 
parce que je n’en ai pas besoin. 

C : Est-ce qu’il se passe d’autres activités dans l’espace de 
la cuisine commune ?

L  : Oui, il se passe d’autres choses. Par exemple, Cherene 
qui aime beaucoup bricoler, décorer. Mercredi après-midi, 
elle a lancé toute une équipe sur les décorations de Noël. 
Donc, il y avait une équipe, des biscuits de Noël et puis elle, 
elle faisait ses décos. Des fois des jeux de société. J’aurais 
bien aimé initier des jeux de société plus réguliers, mais on 
n’a pas encore réussi. Mais autrement, c’est quand même 
principalement manger. Après des fois, quand on fait la 
compta, le fiduciaire qui vient, on s’installe ici parce que jus-
tement, on va rarement chez les autres. C’est dans les liens 
de la coopérative, on ne va pas vraiment chez nous. C’est le 
lieu neutre.

C : Il y a des raisons pour le fait qu’il n’y ait pas de porte 
(placards) ?

L : En fait, on y réfléchit maintenant parce que c’est hyper 
poussiéreux. Si tu veux l›idée ici, ici, on pourrait très bien 
avoir un truc coulissant parce qu›on ne l›utilise pas tous les 
jours mais là-bas, c›est vrai qu›on tout le temps en train de 
prendre les assiettes, les remettre. Donc clairement ici ce 
serait chiant si on devait ouvrir une porte. Mais si c’était chez 
moi je pense que je mettrai un rideau parce que c’est hyper 
poussiéreux. Après, je pense que c’est hyper pratique, parce 
que dans les moments où on a des fêtes, les moments forts 
ou des fois qu›il y a des invités, des amis qui viennent où, 
c’est vrai que quand tu vides le lave-vaisselle, tu vois directs 
où sont les choses.
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Photos personnelles de la coopérative Les Coloriés, le 09 décembre 2022

Salle à manger commune avec placards personnels Cuisine commune avec îlot central Cuisine commune avec étagères de vaisselle collectives Local avec les frigos partagés
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Panneau d’inscription pour les repas communs Panneau organisation des tâches ménagères Séparation d’étages dans un frigo Kitchenette d’une unité

Annexes



88 89

Kitchenette d’une unité Kitchenette d’une unité Epicerie de la coopérative
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Plan pour Les Coloriés établit par Veluzat Architectes, mai 2021

Plan de situation Plan 1:500 - Rez Inférieur
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Plan 1:500 - Rez Supérieur Plan 1:500 - Etage
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Plan 1:500 - Combles
Plan 1:500 - Toiture
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Coupes 1:500
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Interview à la coopérative La Grange, le 12 
décembre 2022 avec Gaël (G), Stéphane 
(S), Astrid (A), Mathi (M), Marie (MA), Tania 
(T) et moi-même (C)

C : C’est quoi l’histoire de cette coopérative, enfin comment 
elle est née ?

G : En 2013, par-là, on a commencé à réfléchir à un habitat 
collectif avec les copains. Ici, on est encore quatre de base. 
Et puis, on a mis deux ans à chercher, à trouver une maison, 
et cetera C’est souvent surtout avec les communes. Mais on 
a fini par trouver une maison à St-Sulpice que la commune 
nous a entre guillemet prêtée. L’ALJF tu connais ?

C : Non.

G : C’est une association pour les logements pour les jeunes 
en formation à Lausanne. Finalement, c’est l’ALJF qui a pris 
le contrat de la maison et qui nous a logé dedans et du coup 
on a habité environ 1 an et demi là-dedans, après ils ont 
détruit la maison. Et après on a habité chez un propriétaire 
privé qui est le père d’un copain qui voulait rénover sa ferme 
en attendant qu’ils puissent. On a habité dedans aussi 1 an 
et demi en échange de vider sa ferme le jour où il voulait 
faire des rénovations. Et puis après on a fait tout un projet 
avec la ville de Lausanne une maison, un futur écoquartier. 
Et puis en échange de l’habitat gratuit et on devait organiser 
des activités pour les gens du quartier, un four à pain, un 
atelier vélo, enfin voilà des trucs comme ça et on est resté 
quatre ans là-bas. Au milieu de ces quatre ans, on a décidé 
de créer une coopérative pour faire un truc un peu un peu 
plus durable dans le temps parce que c’étaient toujours des 
trucs qui duraient quelques années. Et on a cherché pendant 
près de deux ans je pense. Et puis on a fini par trouver ici 
avec en gros six des personnes avec qui on habitait, à plus 
deux autres personnes. Et puis voilà.

S  : Ça nous a toujours plus un peu depuis des années de 
l›habitat alternatif légal. C’est un truc qu›on avait envie. Il y a 
toujours l›idée d›habiter en appartement pour une régie où 
comme ça, ça ne nous bottait pas forcément plus sur du long 
terme. Et puis aussi, un des moyens d’accéder à la propriété. 
La coopérative c’est vraiment chouette. Ça permet avec re-
lativement peu de moyens d’avoir des espaces incroyables.

C : Est-ce qu’une des premières raisons économiques c’est 
économique ?

S : Je pense, c’est non. Première raison c’était plutôt idéolo-
gique. La première fois qu’on s’est tous retrouvés, on se dit 
tiens, on aimerait vivre dans des logements en échange de 
services. On ne veut pas payer le loyer et l’idée de proposer 
un service à des proprios, c’est pas du tout économique. 
C’est vraiment cool de pouvoir tester l’habitat d’une manière 
un peu différente. Donc non, je pense plutôt idéologique. 
Et puis après, c’est sûr qu’économiquement, on ne serait 

pas beaucoup avoir pu s’acheter une maison sans faire une 
coopérative. Mais c’est vrai qu’on est une équipe en fait, 
contrairement aux coloriés, depuis sept ans qu’on habite 
ensemble, et moi je ne sais pas si j’aurais réussi à commen-
cer un projet pareil sans avoir déjà vécu avec les personnes. 
Nous, on a construit notre manière de vivre ensemble depuis 
un bon moment. Donc c’est ça que je trouvais hyper cou-
rageux les gens qui arrivent à mettre pratiquement toutes 
leurs économies dans un habitat collectif, des gens qui ne se 
connaissent pas ou presque pas.

C : Mais j’ai remarqué en discutant qu’il y a quand même pas 
mal de points de vue différents, de manière aussi de vivre 
différente. Et oui, ça peut apporter des sources de conflits 
au sein de la coopérative, même si de base, tout le monde 
veut faire au mieux pour tout le monde. Mais il y a quand 
même des petites tensions qui font que… mais c’est normal.

S : Oui, c’est vrai que ce n’est pas pareil, c’est pas facile à 
faire. Mais il y a pleins de coopératives qui voient les choses 
différemment. Il y en a qui ont des appartements très sé-
parés, par forcément un espace commun à part une salle 
de fête. Ça marche aussi bien. Nous, on aime bien un peu 
collectiviser tout, la nourriture on collectivise, les courses, le 
ménage, un espace, enfin, il y a une cuisine pour tout le 
monde et puis il y a des salles de bains qu’on partage aussi. 
Et ça aussi, nous on aime bien, on aime bien vivre un petit 
peu ensemble tout en ayant quand même notre espace.

G  : C’est vrai que du coup, non, c’est plutôt idéologique, 
de vouloir habiter ensemble, de ne pas donner de l’argent à 
n’importe qui pour un loyer et puis de vouloir aussi faire vivre 
un endroit avec les alentours, afin que les gens qui habitent 
autour que ce soit un quartier, un village.

C : Parce que vous vous investissez là dans le village ?

S  : Pour l’instant, on est beaucoup sur les travaux quand 
même encore. Mais l’idée, c’est comme dans l’autre maison, 
c’est de faire des choses pour le quartier. On a déjà on a fait 
quoi, des concerts, donc ouais t’invite le voisinage, un peu 
tout le monde. On est tous assez d’accord sur le fait que 
le logement c’est hyper important. Et puis c’est aussi assez 
important pour nous que ça ne soit pas que du logement. Et 
aussi si ce logement peut être utile, je ne sais pas, pour faire 
des expos dans le jardin ou faire des concerts, faire vivre 
un peu le lieu, ça nous fait pas mal plaisir et encore plus 
s’inscrire un peu dans un lieu dans lequel tu es, on trouve ça 
chouette. Le voisin, il voit huit jeunes débarquer dans cette 
baraque, ça leur fait un peu bizarre au début. Tu mélanges 
plusieurs générations ça nous tient pas mal à cœur. Je dis ça 
pour moi, je crois que je suis un peu frustré de ne pas avoir 
le temps de le faire beaucoup, mais ça viendra. On a encore 
des travaux à faire. Mais il y a cette envie de s’inscrire dans 
un quartier, dans le lieu-dit. Il n’y a pas grand monde aux 
alentours.

G : Quand tu parlais de cuisine, je pense que nous notre truc 
central c’est ça, déjà notre manière de vivre bien avant tout 
ça, on avait beaucoup plus, chacun notre chambre, un es-

pace commun beaucoup plus petit, avec une petite cuisine, 
un petit salon en général. Et du coup, la cuisine ça a toujours 
été super central dans notre façon de vivre, les interactions 
avec les gens et comme il a dit, on fait toutes les courses, 
tous ensemble et pour tout le monde. Ça fait que les repas 
on les prend souvent ensemble, dès qu’il y a des gens qui 
sont avec aussi.

C : C’est vrai que pendant le cadre de mon travail, je m’inté-
ressais à l’histoire, à la cuisine. En partant, comment du foyer 
et du centre. Mais oui, du coup, il parlait aussi de la période 
industrielle où on a beaucoup cet individualisme, aussi avec 
la place de la femme. Et depuis les années 60-70 avec les ré-
volutions féministes, le début des squats. On a vu comment 
des habitats collectifs se créent et une autre manière de 
gérer ce lieu commun qu’est la cuisine. Je parle beaucoup 
d’émancipation, mais au final, ce n’est pas l’émancipation 
de la femme avec la cuisine, c’est une fausse émancipation, 
ce qui est ambigu. Et puis est-ce que on arrive vraiment à 
s’émanciper par la cuisine, je ne sais pas. C’est pour ça que 
je m’intéresse aux coopératives et plus précisément à ce lieu 
commun et la perception des gens par rapport à celui-là. Et 
sinon comment avez-vous conçu la cuisine ?

S : Alors au niveau de l’espace, on a si on avait vu dans nos 
anciens logements que c’était hyper agréable de pouvoir 
partager la cuisine des parties des chambres parce que les 
chambres et dans un étage, on avait vu ça à Saint-Sulpice, 
on trouvait cool d’avoir la cuisine tout en bas. Et puis les 
étages au-dessus, vu que la cuisine c’est un peu le lieu où 
il y a du bruit et essayer de pas avoir une piaule. On n’a 
pas toujours pu, mais essayez de ne pas avoir une chambre 
juste à côté de la cuisine, vu que c’est un peu l’endroit où 
on se retrouve. Et comme on habite à beaucoup, ça fait vite 
un peu du monde, de séparer un peu les lieux de vie des 
lieux pour dormir, c’était assez pratique quand on pouvait 
la mettre en bas.

S : Oui, mais qu’on ne mettrait pas, par exemple, on ne 
la mettrait pas au rez-de-chaussée. Et là, en plus, ce serait 
moins joli. Mais on trouvait cool qu’elle soit un peu séparée 
géographiquement, en fait, des lieux pour dormir. Là, on a 
vu dans la dernière maison, on a dû faire une piaule juste à 
côté de la cuisine, et ce n’était pas la piaule la plus facile. Il y 
a toujours du bruit, des gens qui finissent tard après les bé-
bés, des gens qui se lèvent tôt et du coup quand tu es juste 
à côté, c’est un peu compliqué pour tout le monde. Bien 
ouais, de séparer un tout petit peu en fait cet espace de vie, 
mais qu’il ne soit pas isolé non plus. Là, justement, cette cui-
sine, on l’a mise là aussi en se disant qu’on essayait de faire 
en sorte que cette porte ne marche pas, donc ce n’est pas 
très pratique pour l’instant, mais ce soit l’entrée principale 
de la baraque, on montre qu’on ne rentre pas forcément par 
en haut, mais que quand tu arrives à la maison, tu traverses, 
si tu veux, tu es encouragé à traverser l’espace de vie pour 
dire bonjour. Parce que des fois t’as juste envie de te pieuter 
et en fait de voir un peu du monde, ça fait un peu du bien. 

M : C’est très important la cuisine ouverte sur le salon. Et 
quand tu fais à manger tu es avec les gens qui font l’apéro, 

tu es avec ceux qui sont en train de vivre dans le salon. Que 
ce ne soit pas une pièce juste cuisine. Oui, c’est une ouver-
ture sur la vie commune

S : Ça on avait beaucoup réfléchi. Astrid aussi disait, parce 
que Astrid passe pas mal de temps à faire à manger et elle 
fait très très bien à manger, c’est toi qui avais amener ce 
truc où on dit Ah là là, la cuisinière, le truc où tu mets tes 
plaques, la cuisinière, pas quelle qu’elle soit, contre le mur 
et que tu tournes le dos aux gens quand tu cuisines que cet 
endroit-là, ça soit un peu central aussi dans la pièce. Parce 
que comme ça, quand tu fais à manger, tu ne tournes pas 
le dos aux gens et tu es quand même toujours dedans. Et 
tout ça, c’est Astrid qui a dit, puis a vu qu’ici on avait un 
grand espace et qu’on a pu faire la cuisine comme on voulait 
puisqu’on la construisait nous. Du coup, on a pu réfléchir à 
tous ces trucs-là. Et puis ça, c’était vrai que c’était assez cool 
quoi, de dire que l’endroit où tu passes quand même du 
temps, tu as un îlot central où des gens peuvent couper des 
légumes, des machins, préparer des trucs et au bout de cet 
îlot tu as la cuisinière. Et puis comme ça, tu n’es pas coupé 
du monde. Quand on avait visité d’autres maisons, il y avait 
une autre maison qui nous avait pas mal plus, la cuisine était 
hyper séparée où il y avait le moulin de l’ancien restaurant. 
Du coup, c’est un ancien restaurant, il y avait une grande 
salle à manger, puis tu avais la cuisine qui était fermée. Moi, 
je trouvais que la cuisine était trop belle, c’était une cuisine 
pro. En fait, tu fais à manger t’es cloisonné, puis ça, on s’est 
dit, mais en fait, c’est vrai que ça ne va pas si t’as envie de 
vivre ensemble et puis c’est souvent quelqu’un qui va man-
ger pour tout le monde, ça tourne en fonction de qui est là, 
mais du coup, il ne faut pas que quand tu fais à manger, tu 
sois complètement paumé à l’autre bout de la pièce et ça 
c’était très malin je pense.

C : La cuisine vous l’avez conçue tous ensemble ?

S : Oui. On a réfléchi tous ensemble et on la construit tous 
ensemble aussi. L’idée, c’était de faire préparer les plans par 
un architecte. Et puis après on a moi, j’ai fait des gabarits 
pour pouvoir que tout le monde puisse souder, faire les as-
semblages et tout ça et l’idée, c’était comme on ne savait 
pas exactement encore la taille et tout, c’est d’avoir deux 
modules en modules tiroirs et en modules portes. Mais au-
trement, tous les mêmes tailles, même gabarits. Entre les 
modules, une petite structure en acier, un petit châssis acier 
hyper facile à faire, comme ça, ce sont des modules que 
tu peux rajouter ou enlever en fonction de l’évolution aussi 
du truc. Donc ça permet d’avoir une cuisine grande qui ne 
coûte pas très très cher à faire et qui est facile à faire et puis 
qui est un tout petit peu modulaire. Après, on a mis un ma-
gnifique plateau au frêne dessus qui donne l’âme un peu à 
cette cuisine.

M : Après, on aimait l’îlot. C’est vraiment prévu de faire une 
rangée derrière ces modules contre le mur et un îlot autour 
duquel on peut tourner, voir tout le monde.

G : Et on s’est dit vu qu’on avait vraiment de la place, on 
s’est dit autant faire le plus grand possible. Et on s’est dit 
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Voilà, on met des trucs tout le long et puis vraiment, la place 
de pouvoir ranger des trucs, poser des trucs, tourner autour 
tout ça.

C  : Ma prochaine question, c’est à quelle fréquence cuisi-
nez-vous dans la cuisine commune, mais du coup tous les 
jours, mais du coup tu m’as dit que vous aviez la volonté 
de mettre quand même des kitchenettes dans les apparte-
ments. Mais pourquoi cette volonté ?

A : Donc c’est nous, on cuisine toujours et puis on va conti-
nuer à faire des courses communes, à cuisiner de manière 
commune, tout ça. Mais je pense qu’on a tous envie quand 
même, vu les configurations familiales, de pouvoir avoir 
quand même la possibilité d’avoir un repli. Et puis il y a un 
moment où en fait on est quand même aussi, ou bien qu’en 
famille ou bien qu’en couple ou tout seul et d’avoir quand 
même cette possibilité-là. Mais dans l’idée qu’on fera, on 
continuera en tout cas toujours quand même que ça soit 
centralisé en bas. Donc garde-manger, puis de cuisiner tous 
ensemble, mais d’avoir cette possibilité d’avoir quelques 
éléments qui font que tu puisses te faire un petit repas en 
haut.

G : Ça et puis pas vraiment faire des grandes belles cuisines 
aménagées. Comme tu disais, c›est vraiment l›idée d›avoir 
un petit truc fonctionnel. Et il y a aussi le truc invité, suivant 
comment, si t’invite des gens des fois, c›est chouette que 
tout et tout le monde est là-dessus. Mais il y a aussi des fois 
où t’as envie d’inviter des gens et juste d’être chez toi avec 
ta famille comme ça et du coup, on va leur faire à manger 
en étant avec eux dans un espace où ne t’es pas avec tout le 
monde, c’est aussi important.

A : En tout cas, nous, quand on discutait de qu’est-ce qu’on 
voulait dans notre cuisine, et bien on se disait qu’un mini 
frigo, ça serait suffisant. Qu’est-ce qu’on va garder là-dedans 
? On ne va pas avoir des doublons de trucs ce n’est vraiment 
pas l’idée. C’est un peu on aura une bouteille de lait et du 
beurre. C’est pour ça qu’on ne les a pas faits dès le début, 
c›était de l›utilité, elle n›était pas forcément là.

G  : C’est beaucoup l’habitude de vivre sans ça, puis du 
coup, ça va.

M : Mais on avait même peur que si on fait cuisine trop bien 
directement, on délaisse la cuisine commune. Donc c’est 
une peur qu’on a aussi encore quand on sait qu’il ne fau-
dra pas tomber dans la facilité puis arrêter. Mais je pense 
que ça ne va pas arriver. Ça, c’est un des risques qu’on peut 
envisager qu’il pourrait arriver, puis un des moyens de se 
rappeler, c’est de faire des bouffes en bas, un autre moyen, 
c’est d’acheter de la nourriture en commun, du coup, c’est 
plus simple d’aller cuisiner en bas. Et puis le troisième, c’est 
de ne pas faire des cuisines qui sont trop complètes, trop 
agencés dans les kitchenettes. Il faut aussi un peu.

S : On a remarqué que c’est vrai que des fois, le fait de juste 
traverser cette pièce en arrivant. Quand tu arrives tu te dis 
que t’as pas trop envie de voir du monde, puis d’un coup 

tu vois deux personnes, puis tu vois que ça te sort de ta 
journée en fait. Ça fait plaisir de pouvoir partager d’autres 
trucs et d’un coup dire j’en ai marre. J’ai l’impression que 
pour presque tous et toutes, ça me fait un peu du bien. Des 
fois, on n’a vraiment pas envie. Il y en a qui font des fois à 
manger et tu peux prendre une assiette, peut aller manger 
dans ta piaule si tu veux, il n’y a pas de mal, c’est bien. Ça 
ce n’est pas un souci. 

G : Oui mais puis un truc qui reste dit par rapport aux courses, 
c’est de faire toutes les courses ensemble, ça amène à utili-
ser ensemble la cuisine commune.

S : Quand on dit ensemble on ne va pas à 7 faire les courses. 

G : Les avantages c’est que tu achètes plus gros, donc finan-
cièrement c’est aussi chouette. Tu vas beaucoup moins sou-
vent faire les courses aussi. Et puis après, ça implique aussi 
de la tolérance et des discussions par rapport à ce qu’on 
a ce qu’on achète à manger, qu’est-ce qu’on manger, tout 
ça. Et puis, c’est quand même pas mal de travail qu’on fait 
depuis longtemps quand même, on habite ensemble, puis 
là, on essaie, on a des super grands projets, mais je vais 
essayer d’en discuter un peu. Et puis mettre en place un peu 
les trucs comme les commandes en gros comme ça et puis 
comme les Coloriés, ils ont plutôt fait une petite épicerie où, 
du coup, ils peuvent aller et chaque famille peut aller peser 
ses trucs, prendre des choses et puis après ça va faire un dé-
compte et puis après tu paies factures à la fin. Mais que nous 
l’idée, c’est plus toujours d’avoir ce truc commun, même si 
tu fais des commandes en gros, tout ça et de pas s’amuser à 
compter chaque truc, qui prend quoi.

C : Mais du coup ça implique que chacun de base a un ré-
gime peut être différent ou des envies différentes ?

G : Mais ça s’équilibre. Tu sais que quand tu vas faire les 
courses, tu prends un tel truc pour lui, parce que je ne sais 
pas de quoi.

S : On sait qui aime quoi en fait.

A : Oui et puis tu n’essaies pas de te dire, ah mais en fait, le 
chocolat noir bio, ça fait que ça déséquilibre le budget parce 
qu’en fait il y a quelqu’un d’autre qui aimera les dattes. Ça 
tu vois chacun et tu ne comptabilises pas, si tu commences 
à te cristalliser sur les trucs. Ouais ben en fait, ça veut dire 
qu’on a une diversité énorme de produits chez nous, qu’on 
ne manque jamais de rien et puis c’est plutôt que tu t’y re-
trouve tout le temps.

S : Puis pour 200 francs par mois, ta largement à boire et à 
manger et donc en fait quoi qu’il en soit c’est cool. 

G : Puis après, c’est vrai que quand même, il y n’a personne 
qui est très strict sur des trucs sur la bouffe. Il n’y a personne 
qui est méga allergique à des trucs, ou j’sais pas végan.

S : Bon on a eu un moment un coloc qui était végétarien, qui 
allait devenir végan ou non, qui était juste végétarien.

Mais du coup, justement là on en avait parlé. Après vous 
bouffe vraiment presque jamais de viande, mais qui avait dit 
ah mais la viande ça peut coûter un peu cher et tout. Et du 
coup on avait un peu réfléchi. En fait, on avait vu que ça al-
lait. Comme on ne mange pas non plus tout le temps. Et puis 
qu’il y a des gens qui boivent moins de bière ou de l’alcool, 
ça coûte quand même une blinde. Ce n’est pas grave, on a 
Mathi qui brasse du coup, on achète plus trop de bière, mais 
voilà, on a vu que quoi qu’il en soit, tu t’y retrouve quand 
même pas mal. Il ne faut juste pas vouloir compter parce 
que tu vois que les injustices mais tu ne vois pas celle que 
toi tu greffes.

M : Oui c’est nécessaire de lâcher prise quoi. Tu te dis ah j’ai 
vraiment envie de ça mais en fait il y a déjà quelqu’un qui a 
cuisiné. En fait c’est super d’être ouvert à ce qu’il y a à man-
ger, pas avoir des envies trop précises, c’est toujours cool de 
partager des choses.

S : Moi si j’étais tout seul je boufferais que des pâtes.

A  : Mais je pense que c’est là où ça touche à ce point, toi 
que tu voulais regarder sur le genre. Je pense ici, le truc, 
j’ai l’impression que cette manière de vivre, ça fait que aussi 
ça transcende le couple. Parce qu’en fait, dans une famille 
lambda, ça veut dire que ça repose tout le temps sur les 
deux personnes, les deux adultes, de cuisiner. Tandis qu’en 
fait, nous ce qui est aussi super. C’est que souvent, c’est que 
tu arrives et puis en fait des fois toi, tu vas être l’investiga-
teur/investigatrice de créer le repas, mais des fois, en fait, 
toi t’arrives et puis en fait, ça va être quelqu’un d’autre qui 
a lancé le projet. Et puis du coup, ce qui fait que toi, tu suis 
et ça ne repose pas que sur certaines personnes et puis sou-
vent dans des trucs lambdas, c’est sur des adultes et puis 
potentiellement plus sur peut-être les femmes. Mais voilà. 
Et puis que du coup ben là, c’est ça, ça c’est peut-être vu 
qu’il y a plusieurs entités, les familles, vous vous êtes quand 
même souvent là pour des questions d’heure et les enfants. 
En fait, ce n’est pas forcément que vous qui faites à manger. 
Il se peut qu’en fait, c’est quelqu’un qui soit rentré aussi plus 
tôt et commence le repas.

S : Je pense que c’est pas mal le pourcentage des gens qui 
finissent le boulot, celui qui est là un peu vers 18h, il va com-
mencer à faire à manger. Celui qui fait à manger ne fait pas 
la vaisselle, c’est ça la règle. C’est hyper agréable. Des fois, 
tu te sens un peu sous l’eau et tout ça, soit il y a quelqu’un 
qui peut prendre la petite pour que toi tu fasses un peu autre 
chose, la vaisselle, ça, soit tu peux échapper un peu à ça 
parce que ça donne une monstre solidarité qui est dans les 
moments où tu en a plein le dos, soit pour le boulot, soit 
avec les enfants, soit comme ça qui est hyper agréable.

M : Oui, c’est ça tu finis monstre tard le taf et tu rentres et en 
fait tu as à manger.

C : Mais du coup, c’est vraiment quelqu’un qui prend l’initia-
tive de faire à manger. Vous n’avez pas un planning ?

A : C’est un peu quelqu’un qui arrive et s’il y a des gens, ils 

se concertent. Et de toute façon tu fais beaucoup, au pire il y 
a des restes mais ça sera mangé le lendemain. Il y a vraiment 
peu de choses qui se perdent parce que tu sais qu’il y a assez 
de personnes à midi pour les tups. 

S : Il y a plein de règles, on essaie de faire un minimum de 
tournus. Ça ne ressemble pas non plus tant à une institution 
sociale, mais là, évidemment, il y a des règles. On a un calen-
drier pour les courses, pour les machins, on ménage un petit 
peu comme ça. Mais vu qu’on a la chance de se connaître 
depuis longtemps et de vivre ensemble depuis longtemps, 
alors on n’est pas une famille mais on a un peu le fonction-
nement d’une grande famille. On sait qui aime quoi et com-
ment. On s’est toujours dit que vivre ensemble, ça ne devrait 
pas nous empêcher de faire nos trucs non plus. Et ça marche 
très bien. Quand quelqu’un en a marre parce qu’il fait trop à 
manger, on en parle. Et puis ceux qui font peut-être moins à 
manger ils se disent ah c’est le moment que je me bouge et 
puis j’ai l’impression que ça marche un peu. Mais moi je ne 
suis pas le meilleur. Je ne suis pas celui qui fait le plus à man-
ger. C’est pour ça que j’ai un peu honte. Mais là, j’entends 
ça, je me dis que je vais essayer d’un peu plus tôt du boulot 
pour essayer des choses.

C : Du coup, qu’elles pourraient être un peu les sources de 
conflits que vous pourriez trouver ici, s’il y en a ?

G : Les rangements. Non mais je dis ça parce qu’on range 
depuis le début, on voit qu’on range n’importe comment les 
trucs. C’est juste qu’on vient d’emménager et il y a des trucs 
dans tous les sens. Comme le presse orange, moi je le range 
à un endroit mais Mathi à un autre, du coup, c’est hyper 
chaud de le trouver. Oui mais en vrai ça ne créer pas des 
conflits dans le sens strict, c’est de la mise en place.

S : Le plus c’est le cheni dans le lavabo non ? Des fois on en 
a un peu marre mais franchement il n’y a jamais de conflit au-
tour de la cuisine. Moi je n’aime pas quand on ne met pas de 
lait dans le frigo. Mais on en rigole. On a des réunions toutes 
les semaines et tu dis, je sais que c’est un peu chiant mais 
est-ce qu’on peut mettre du lait ? C’est le meilleur froid. Et 
puis tout le monde se moque, puis rigole. Parce que parce 
qu’il n’y a que moi que ça embête, mais en fait ça marche.

M : Je me souviens d’une fois où il y avait beaucoup, je ne 
sais pas c’était peut-être la fin d’année, c’était festif et on 
invitait des gens ou des gens invitaient d’autres gens et ex-
ternes à la coloc. Donc il y avait un peu souvent de la viande, 
puis c’était une piqûre de rappel pour calmer le jeu.

S : Non les conflits ne sont pas trop autour de la cuisine. On 
a un lave-vaisselle, qu’on ne veut pas brancher, sauf quand 
on est beaucoup. On a pris exprès un lave-vaisselle un peu 
industriel, Mais on a remarqué que quand on faisait la vais-
selle, on s’y met tous et toutes. Et puis à la fin, il y a tout qui 
est clean, il y a tout qui est sec.

G : On a eu une maison, on a eu un lave-vaisselle et c’était 
chaque fois la merde parce que tout le monde le remplit, 
quand il est plein personne ne le vide et il y a les trucs qui 
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s’entassent à côté donc ouais c’était plus une source de 
conflit. Ça nous compliquait la vie au lieu de nous la simpli-
fier. Du coup on s’est dit, on va avoir un lave-vaisselle quo-
tidien. C’est un truc qui rend service. Et puis sinon on fait 
tout à la main. 

M : Oui mais aussi le fait qu’on est plusieurs, j’ai l’impression 
que quand le repas il est fini, ceux qui n’ont pas fait à man-
ger se mettent à faire la vaisselle. Et puis on est beaucoup.

S : Oui et puis tu discutes quoi !

M : Oui, et puis à la fin, c’est plus propre et rangé que s’il y 
a individuellement chacun qui aurait mangé ensemble parce 
qu’on aurait laissé et que là ça crée une synergie où tout le 
monde va s’y mettre et on range tout direct après.

A : Mais ça, en effet, on l’a appris et j’ai l’impression qu’au 
Mont ce n’était pas comme ça, aux Plaines du Loup, il y avait 
le covid et on avait fait attention qu’à chaque fois qu’on a 
fait à manger on sèche après. Mais maintenant c’est devenu 
une habitude, 

S : Oui tous les soirs c’est un gros clean de la vaisselle.

MA : Oui, le soir, la cuisine est propre. Quand on va se cou-
cher, la cuisine est propre.

A : Et du coup, ça remet les pendules à l’heure.

C : Et au niveau des rangements, est-ce que c’est probléma-
tique d’avoir peut-être les armoires fermées ou est-ce que ça 
fait comme si on ne se sentait pas chez soi ?

G : Alors ça ce n’est pas encore résolu, on ne s’est pas en-
core pencher sur ce problème, mais on sait que c’est un 
problème parce qu’on n’a pas encore bien défini où on ran-
geait les choses et tout ça. Après je ne sais pas, il y en a qui 
voulaient peut-être même mettre des petits écriteaux sur les 
placards pour qu›on sache qu›est-ce qu’il y a dedans.

M : Oui après on s’est dit que ça faisait trop institution.

G  : Oui et que justement on se sentirait moins chez nous. 
Je pense que moi, ça me fait un peu spécial s’il y avait des 
étiquettes.

A : Oui au niveau de la praticité c’est vraiment, je pense, des 
modules, si tu réfléchis que à ça. Eh bien en effet, ici il y en 
a beaucoup, ils sont bouchés. Et puis ce qui veut dire même 
moi, des fois je sais que genre le miel, il est dans un des trois 
premier, mais même maintenant alors que ça fait plus de 
six mois, j’ouvre celui d’avant. Et on a fait des classifications 
mais en fait ce n’est pas hyper, tu vois une grande assiette 
pour mettre le gâteau dessus, en fait elle va bouger.

S : Le presse-agrume il fait toutes les armoires.

A : Mais tu sais quelle porte ouvrir, tu te dis allez peut-être 
qu’il est là. Mais je pense que en effet, les trucs qui sont 

quand même assez profonds et que tu ne vois pas hyper 
bien dedans. Et puis aussi on s’est dit qu’on n’avait pas assez 
d’espace en haut et qu’on voulait peut-être rajouter pour un 
peu mettre des trucs plus en évidence en haut, mais en fait 
ça va très bien. On a une chiée d’espace, mais c’est juste 
pour ça qu’il y a des choses, j’ai l’impression qui se baladent.

S : On est encore un peu en transition aussi. On a vraiment 
cette envie pour faire un petit espace, un petit cellier, un es-
pace de stockage un peu mieux et de se refaire des bocaux 
pour que les produits secs soient visibles aussi. Enfin voilà.

A : C’est un work in progress.

S  : Oui, on est encore toujours un peu dans les travaux et 
du coup la dynamique hyper fonctionnelle. Je pense qu’on 
peaufinera ça une fois que l’on aura fait le reste du gros-
œuvre.

C : C’est clair que là, j’ai beaucoup de questions par rapport 
à, justement, qu’est-ce que vous partagez ? Est-ce que vous 
avez des espaces personnels ? Mais pas du tout, vous parta-
gez tout. Mais est-ce que vous avez par exemple des objets 
à vous ? Donc dans la cuisine ? Une tasse ?

S  : Oui on sait que Gaël a la tasse Roi Lion et tu sais que 
quand il est là t’essaie de pas la prendre ou de la prendre 
et de l’emmerder avec. Tout ce qui est dans la cuisine, les 
gens peuvent utiliser. Par contre le bol à écraser les graines, 
il faut l’utiliser pour écraser les graines et pas pour mettre 
des céréales. Au risque que l’on les casse. Si tu ne veux pas 
qu’on casse ou qu’in fasse très attention, c’et des trucs que 
tu gardes chez toi.

C  : Mais est-ce que vous prenez des choses de chez vous 
pour les ramener ici ?

MA : J’ai l’impression que l’on a acheté des nouveaux trucs 
pour nos espaces personnels. On est allé à Emmaüs trouver 
des nouveaux trucs.

S : Après on n’a pas trop de trucs chez nous vu qu’on n’a pas 
de cuisine mais des fois c’est plus pratique pour boire un 
verre d’eau au lieu descendre 4 étages.

C : Mais ce n’est pas question de quelque chose de per-
sonnel ?

A : Je crois que moi ou un peu, parce que j’aime bien boire 
dans quelque chose de joli. Je sais que par exemple, des 
tasses, j’ai de la peine à me dire que je bois dans un truc Roi 
Lion. Donc ici, en bas, il y avait des choses que j’aime bien, 
donc je vais tout le temps choisir en fonction de ce que j’ai 
envie. Mais du coup, chez nous, moi j’étais allée à Emmaüs, 
puis j’ai acheté pleins de trucs que j’ai trouvé mais qui me 
plait. Ça je dois avouer je vais les utiliser, puis je vais faire 
la vaisselle ici parce qu’on n’a pas pour faire la vaisselle en 
haut. Mais je vais tout de suite les remonter, un peu plus pro-
tectrice de ces objets qu’en fait j’ai pris du temps à choisir et 
à chiner que du coup j’ai choisi. Mais après en fait…

MA : Si un jour tu me vois boire dans ta tasse.

A : Oui je m’en fou, mais c’est que là un peu, j’ai pu contrôler 
d’une certaine manière quelque chose qu’avant on avait pas 
du tout dans notre maison. Et puis du coup, là, en effet je me 
sens un peu plus ma propriété d’une certaine manière, mais 
qu’en fait je suis tout à fait ok de partager. Oui, mais c’est un 
rapport que j’avais déjà ici en fait, dans les communs, tu vois, 
j’allais choisir certaines choses que je préférais.

C : Mais tu vas quand même prendre quelque chose de chez 
toi pour l’utiliser ?

A : Ah non, je ne le descends pas, justement pas. Il y a 
comme par exemple le café maintenant qu’on a une presse. 
Eh bien, je vais utiliser une tasse de chez moi, c’est plus pra-
tique directement. Mais les assiettes, on ne les a jamais uti-
lisées, tu vois ?

M : Peut-être les thermos ou les trucs comme ça qui aiment 
bien avoir le leur, c’est dès qu’on prend à l’emporter. Mais on 
sait que ça appartient à telle personne. Voilà la règle, c’est 
que du moment où c’est en bas, dans la cuisine commune, 
c’est que c’est à tout le monde. Bien que ce n’est pas grave 
si c’est cassé, ce n’est pas grave se c’est perdu que ça, oui, 
c’est à tout le monde. Et en fait, ça c’est un peu une règle 
avec la cuisine et les espaces communs. C’est que du mo-
ment où tu amènes quelque chose, tu acceptes que ce n’est 
plus ta propriété juste à toi et que c’est à tout le monde, 
c’est super. T’acceptes qu’elle soit cassée, t’acceptes qu’elle 
soit perdue et puis tout le monde en profite. Tout le monde 
amène des choses.

C : Oui, c’est vrai que ce que j’ai pu voir dans l’autre coo-
pérative, c’est que oui, ils amènent par exemple des choses 
parfois et le partage, mais que si quelqu’un casse, la per-
sonne qui l’a apportée n’a pas forcément envie de payer 
pour en racheter un parce que c’était le sien mais du coup 
vous n’avez peut-être pas ce problème parce que vous par-
tagez la totalité des choses.

M : Oui, c’est plus simple parce que t’y gagnes dans tous les 
cas, même si tu amènes un truc qui est cassé, tu payes pour 
le repayer parce qu’en fait tu utilises pleins d’autres choses. 
C’est s’éviter des ennuis et se faciliter la vie et avoir plus de 
choses à disposition.

A : Mais après, aussi on achète des choses en commun. Une 
fois on avait voulu acheter un truc en demi-meule là. Il y a 
des parties crêpes, je ne sais pas, c›est que les gens privés 
qui ont amené.

MA : Oui, les électroménagers ce sont souvent les gens qui 
ont amené des trucs.

A : On rachète en commun si c’est cassé, on ne dira pas ah 
c’était à toi alors tu ne payes pas ? En fait c’est un truc qui a 
été amorti aussi.

S : La trancheuse. Il a fallu six ans pour qu’elle puisse être 

dans la cuisine et tiens, pour couper du pain. En fait, ça 
marche assez bien.

M  : Mais je pense qu’on se poserait les questions sur les 
trucs qui ont un peu de valeur au moment où quelqu’un va 
partir.

S : Oui je ne sais pas moi, j’ai tous les verres en cristal d’Ar-
dèche de mes parents qui ont vécu 20 ans dans une cave.

A : Parce qu’on a eu des colocs qui sont partis. Et puis jus-
tement, un beau colloque qui l’avait amené aussi sur toutes 
ses assiettes, de sa grand-maman. Et en fait, il nous avait dit 
Ah mais ça, moi, je veux reprendre. En fait, c’était un thème, 
c’était à une réunion. On avait dit Ah oui, qu’est-ce que toi 
t’as envie de reprendre, que tu trouves qui t’appartient ? 
C’est tout à fait légitime. Et du coup il avait dit certains trucs. 
Et puis ce qui est marrant, c’est par exemple il a laissé une 
assiette. Et puis je me suis toujours demandé si c’était fait 
exprès ou pas. Il y a juste une assiette de tout le lot.

S : Mais comme un peu tout c’est de la récup de vaisselle. 
C’est que des machins qu’on a à gauche, à droite. Et du 
coup, c’est vrai, y a deux ou trois tasses qu’on a achetées 
parce qu’on aimait bien le format je crois. Enfin, c’est Tania 
qui une fois s’est acheté une tasse. Comme on a trouvé su-
per, quelqu’un en a racheté parce qu’on les aimait bien. On 
n’est pas trop attaché à tout ça.

A : Mais je pense aussi qu’on est assez différent pour pas 
être attaché potentiellement au même truc. Et puis dans 
les électroménagers ou des améliorations depuis plusieurs 
années que nous, on fait pour Noël, on fait un Noël tous 
ensemble et on fait un cadeau à la maison. Donc ce qui veut 
dire c’est un cadeau pour un petit truc qui améliore ou qu’on 
pense que ça manque ou qui est utile pour la maison.

G : Et souvent ça a trait à la cuisine.

A : Non mais il me semble une fois on a eu un Rice cocker, 
une fois une machine à croque-monsieur, une lampe pour la 
cuisine. Du coup ce qui fait aussi, vu que ça appartient à la 
maison, ce n’est pas individuel, c’est à tout le monde en fait.

M : C’est vrai que du moment où tu collectivises, il y a 
quelque chose qui est cassé, c’est beaucoup moins cher de 
racheter parce que c’est tout le monde qui doit mettre un 
tout petit peu. Du coup ça fait que tu te détaches des choses 
qu’on ramène en bas. Parce que tu sais que, au pire, c’est 
vraiment quelque chose qu’il y a besoin de racheter, ce n’est 
pas quelque chose qui te retombe dessus, ça libère un peu.

C : Et du coup, de manière générale, vous avez l’impression 
de gagner du temps sur vos journées ?

S : Moi je trouve que ça sauve la vie, tu peux vraiment arriver 
tard du boulot et tout le monde est déjà là, tout est déjà 
prêt sur la table, tu as qu’à mettre tes pieds sous la table, 
vraiment c’est cool. Et puis si tu as fait à manger, tu es raide, 
tu vas te coucher. Et même là je vois avec les enfants, quand 
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on a eu la première, on n’a pas dû se soucier de la cuisine 
pendant 3 mois. C’est trop chou, c’est trop, c’est trop super.

C : Oui, ça soulage d’un certain poids.

M : Du temps et de la qualité. Moi, j’avais aussi un coup de 
pouce parce qu’il était tout seul typiquement, je ne prendrai 
pas le temps de faire des trucs si bien. Des fois, tu es trop 
fatigué, et en fait de voir qu’il y a quelque chose qui se passe 
bien, peut-être que hue perds du temps, mais je gagne en 
qualité, autant qualité du repas que du moment convivial 
que tout.

C : Mais du coup, le fait de cuisiner, c’est devenu plus un 
plaisir qu’une obligation ?

S  : Oui, puis à plusieurs. Du coup, si tu lances un projet, 
quelqu’un coupe le poireau, un autre coupe un oignon. 
Du coup, ça va plus vite, même si tu dois en faire plus, ça 
va plus vite. Et puis c’est vrai que moi avant qu’on habite 
tous ensemble comme le premier logement, je mangeais 
des pâtes mayo et des croque-monsieur, puis la machine à 
croque-monsieur a pété donc je mangeais des croque-mon-
sieur froid.

A : Et qu’on se le dise, si on n’était pas là, il mangerait 
toujours ça.

S : Ça fait du bien parce que parce que tu découvres toute 
manière d›aborder. Moi, je ne me suis jamais trop posé de 
questions sur la bouffe aussi et en discutant et tout, tu vois 
d’autres trucs, quoi. Tout ça, ça t’amène à te dire, ah ouais 
c’est une façon de consommer et l’impact que ça a sans 
tomber dans un truc drastique. On essaie d’être conscient 
un petit peu de ce que ça fait.

M : Pareil, ça me pousse en avant plutôt, je ne fais pas les 
choses que pour moi, du coup, je vais essayer de faire ce 
qu’on a à discuter, je vais acheter un peu des meilleurs trucs.

C : De manière générale, vous gagnez du temps et c’est plus 
du temps que vous allez privilégier peut-être pour vous ?

A : Oui ou en commun. Sur ta vie autant privée que sur ton 
commun. Devoir réfléchir à des courses de manière hebdo-
madaire, ça c’est quand même assez fou. Ensuite, pas non 
plus le ménage car tout y est et puis après même la cuisine. 
Moi je pense qu’objectivement, si je vivais que dans un truc 
de couple, il y aurait beaucoup plus de tensions sur qui fait 
la cuisine que là. Je pense aussi que j’attendrais beaucoup 
plus. Je serai beaucoup plus tôt à la maison. Puis un dire Ah 
ben qu’est-ce que j’ai envie de manger ? J’anticipe le fait 
que j’ai envie de manger. Qu’est-ce que j’ai envie de cuisiner 
alors ? Potentiellement les courses, que moi j’aurais réfléchi 
à ça mais que là en fait, c’est partagé sur les personnes et 
pas que des femmes. Je vois parce que je pense que c’est 
assez équilibré dans la coloc hommes femmes qui font.

S  : Et c’est tous les moments où tu causes aussi. Franche-
ment, ça fait tellement du bien quand tu es en train faire 

manger que tu es là, tu commences des fois, tu es tout seul. 
Petit à petit les gens arrivent, du coup, ils mettent aussi deux 
ou trois trucs que tu n’aurais pas forcément pensé dans le 
plat. Alors des fois c’est agaçant parce qu’on se dit mais 
laisse-moi faire, mais des fois c’est super. Et puis tu causes, 
c’est hyper agréable de causer sur ta journée. Je pense que 
c’est bien de rentrer et de dire ah j’en ai pleins le cul, de te 
plaindre quoi.

M : C’est un temps de qualité vraiment.

G : Mais aussi quand on sait que quelqu’un n’est pas bien, 
on va lui proposer une assiette.

A : Mais c’est pour ça que toi, tu disais avant c’était un peu 
comme une famille, mais je pense que c’est un peu quand 
même une famille. Il y a cette attention, cette empathie, ce 
soin aux autres, ce respect peut être aussi vu qu’on en parle 
plus. Mais ça aussi, tu sais les respecter, les humeurs du ma-
tin des gens. En fait, on a vu comme on vit ensemble depuis 
longtemps, en fait, tu sais.

C : Mais du coup, au début, enfin quand vous avez commen-
cé à habiter ensemble, c’était comment ?

S : Au tout début, l’équipe du début aussi. On avait quand 
même passé pas mal de temps à aborder tout et à réfléchir 
à trouver une baraque. Donc quand on a trouvé la première 
maison, on était tous fous, quoi. Du coup, t’as juste envie de 
se retrouver tout le temps.

M : Ce qui était compliqué c’est qu’on a eu des grosses dis-
cussions sur la bouffe, pas sur le moment, sur la manière de 
manger, de faire ça plus sur les aliments et ou on achète. 
Qu’est-ce qu’on veut ?

S : C’est assez facile, mais on a eu des colocs qui sont venu 
des moments où on a dépanné. Souvent, on a de la place. 
Du coup, on dépanne des gens et tout Et tout d’un coup, tu 
vois une personne qui arrive dans un truc, ça peut changer 
beaucoup. Ça peut tout dérégler, ça peut mettre un peu de 
tension aussi. En fait, c’est là qu’on a remarqué aussi qu’on 
a pour finir quand même un fonctionnement qui marche 
bien entre nous et qui ne marche pas non plus avec tout le 
monde. Mais c’est dur pour nous, des fois, j’ai remarqué de 
se réadapter. Mais tu as essayé d’être hyper inclusif parce 
que c’est dur de ne pas être un peu planifié. On est un peu 
entre eux, mais comme on est ensemble depuis comme 
longtemps, mais là, on a dû faire la différence. 

G  : Oui, mais je crois qu’il y a vraiment là les deux qui ne 
sont pas là habitaient pas avec nous avant qu›on a essayé de 
remettre à zéro plein de choses pour faire un peu justement, 
pas qu’ils s’incrustent dans un modo mais que vraiment on 
crée quelque chose ensemble.

C : Des fois je me demande si je pourrais le faire, je ne sais 
pas.

A : C’est les réunions le secret. Ça offre un moment où tu 

peux parler des choses dans un moment donné, sans que 
ça soit négatif. Puis tu ne le dis pas, nous, on dit les choses 
générales, piqûre de rappel genre merci, on ne va pas accu-
ser les gens ou les cibler. Et puis du coup, ce qui fait que ce 
n’est pas ciblé mais tu peux parler des choses. En tout cas, 
moi de me dire que j’ai vécu dans des colocs, on n’était à 
quatre avant, ou deux et je me dis mais en fait, si on avait 
eu cet espace là pour discuter régulièrement de ces choses, 
il y a plein de tensions que ce ne serait pas cristallisé, parce 
que là t’as vraiment le lieu pour le déposer. Un espace où tu 
peux parler de ça, mais sans rancune aussi. Oui, c’est ça, ce 
n’est pas pour être attaquant, c’est plutôt pour dire que toi 
t’as sensibilité, mais c’est beaucoup plus important. C’est tu 
parles de toi même. Et puis pour dire au groupe que, toi, il y 
a des petites choses qui ne te semble pas tout à fait ok avec 
ce que toi tu vis.

M  : C’est un moment dans lequel on se retrouve tous et 
toutes ensemble.
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Photos personnelles de la coopérative La Grange, le 12 décembre 2022

Salon dans l’espace commun Sapin de Noël artisanal Cuisine commune Îlot central
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Cuisine commune Espace salle à manger Cuisine commune
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Interview à Montblesson le 19 décembre 
2022 avec Lauric (L) et moi-même (C)

C : C’est vrai que j’ai remarqué qu’avant justement, on par-
lait de l’émancipation de la femme, parce que d’un côté, 
l’architecture a aidé à l’enfermer dans la cuisine et est-ce que 
par l’architecture on pourrait la réouvrir et que maintenant 
en fait, non pas seulement de la femme mais on parle de 
l’individu en soi parce que maintenant on vit dans un monde 
où tout est pareil, que justement, tout est standardisé. Il y a 
un livre qui disait qu’il y une crise d’identité universelle parce 
que c’est tout le monde cherche à s’identifier et à prouver 
qui il est.

L : Et à se chercher et se trouver. 

C : Exactement.

L  : Tout à fait. Pour dire, c’est aussi pour ça que j’ai quitté 
mon job d’ingénieur et je me suis tourné vers ce qu’on peut 
appeler la spiritualité en mode OK. Je veux faire quoi de ma 
vie ? C’est quoi qui me… C’est qui est qui je suis et qu’est-
ce que je dois faire ici ? Et du coup, c’est une question sans 
fin. Mais c’est vrai que cette envie de projet du futur ici, c’est 
un truc qui bouge sans que ça me porte et que ça, ça me 
donnerait aussi une espèce de raison de vivre au quotidien. 
On avance dans le projet quoi, donc ça va assez bien avec 
ce qui est thématique j’ai l’impression.

C : Oui, tout à fait. Parce que là, tu m’as dit vous étiez deux ?

L : Alors là, on est deux. Oui, il y en a une qui vient de partir, 
donc on va avoir quelqu›un d›autre. On ne sait pas encore 
quand, pour le mois de février, probablement on n›est pas 
encore dans la recherche si on est en prêt à l›usage. Donc 
on ne paye pas de loyer, on paie que les charges, mais on ne 
sait pas combien de temps on va pouvoir rester. D›où l›envie 
de faire un bon projet pour savoir si on peut rester à long 
terme, mais du coup on va investir, faire une coopérative, 
etc.

C : Parce que du coup le but serait de racheter ?

L : Pas forcément. Parce qu›en fait c›est la ville de Lausanne 
qui a racheté il y a sept ans. Ils ont voulu faire un méga 
projet immobilier, donc tout raser puis construire des petits 
lotissements. Et puis il y a eu opposition du voisinage parce 
que le voisinage aime cette ferme et est attachée et puis 
veut garder un aspect rural quoi. Donc nous aussi en fait. 
Donc potentiellement, ça pourrait grave jouer. Mais là, la 
grange est énorme et toute vide, on peut facilement y faire 
vivre une dizaine de personnes. Oui, surtout quand je vois la 
baraque à Fabienne, je me dis wow ils sont 20 quoi ! Ici, en 
septembre 10 personnes on élargit.

C : Oui, ils ont quand même des petits appartements.
Mais du coup, si on parle de maintenant, au niveau de la 
cuisine ?

L : Alors du coup, aujourd’hui donc, on était trois il y a deux 
semaines et maintenant plus que deux. Pour ce qui est de 
la cuisine, il y a Benji que tu vas peut-être pouvoir voir après 
et moi nous deux. Euh c’est marrant parce qu’avant il y avait 
une fille, Julia. Et si on parle des questionnements de genre, 
de pouvoir, de rôles, etc., j’ai envie de dire Benji adore cui-
siner, il cuisine super bien. Moi j’adore la cuisine aussi, mais 
je cuisine moins. Mais c’est un élément qui est important 
quand même dans nos vies. Alors que pour Julia, l’ex-coloc, 
c’était un peu moins, elle était moins aux fourneaux, on va 
dire. Et puis elle était aussi un peu plus masculine, si on ose 
dire, comme ça. Et puis du coup, moi, j’ai toujours aimé la 
cuisine. C’est une pièce importante, elle doit être fonction-
nelle. Elle est au centre de la maison. Et puis ouais, ouais, 
c’est quand même mon truc. On y passe du temps, quoi.

C : Oui, bien sûr. Du coup, là, vous avez une cuisine. Est-ce 
que vous partagez tout ?

L : Alors pour la nourriture, on se démerde, on a juste un peu 
les épices, les huiles et puis le matos de cuisine qu’on fait, 
qu’on a ensemble. Mais sinon, on a un panier de légumes, 
ça, on partage. Chaque semaine, on reçoit des légumes. Ça 
c’est hyper cool, donc ça semble la seule dépense commune. 
Après, on a du potager qu’on a fait là. Donc on avait pas mal 
de légumes par nous-même. Mais sinon, tout le reste, c’est 
tout séparé. C’est beaucoup plus simple comme ça. On n’a 
pas de truc commun, mais s’il manque une bouteille d’huile, 
quelqu’un en rachète, s’il manque un truc, quelqu’un en ra-
chète, mais sinon il n’y a pas de compte commun sauf pour 
le panier.

C  : Et même au niveau des rangements, vous avez chacun 
un étage ?

L  : Exactement un chacun. Et puis on respecte beaucoup, 
on ne touche pas, on ne va pas chercher l’autre aussi. Ça, je 
crois que ça fonctionne bien comme ça. Comme ça, on est 
relativement indépendants. Et puis, tout d›un coup, si on 
fait un repas ou on invite les autres, c›est cool. Mais sinon, 
c›est aussi un choix. Je crois que majoritairement on cuisine 
pour nous-mêmes parce que, voilà, chacun a des rythmes 
différents, du coup, on est plus en ambiance, grosse tablée 
alors que l›année passée, on avait vraiment, on était aussi 
plus. On n›était pas que les trois, on était quatre, voire cinq 
l›année passée. Et là, on organisait plus souvent des repas en 
commun. Il y en a un qui cuisinait pour tout le monde, donc 
en fait, ça aussi, ça évolue avec le temps, avec les énergies, 
avec les rythmes de vie de chacun. Et du coup, le fait que 
ce soient tous séparés, ça amène beaucoup de fluidité et 
d›adaptation. Parce que moi, je pèterais capable parce que 
je consomme beaucoup moins d›huile par exemple et ça me 
ferait chier de devoir à chaque fois allonger d’argent parce 
qu›en fait, il y en a qui consomme plus d›huile. C›est con, 
mais je me sens plus allégé de savoir que je suis responsable 
de la nourriture.

C : Parce que ça fait longtemps que tu connais ton/tes 
coloc(s) ?

L  : Oui, moi ça fait un an et demi que je suis là et eux, ils 
habitaient là avant, depuis sept ans et à ce moment-là, c’est 
un couple et ils sont restés habiter ensemble malgré la sé-
paration. Je connaissais plutôt la fille, puis lui un petit peu, 
donc oui, on est plus que coloc, on était aussi amis.

C : Oui, parce que c’est vrai que dans la colocation, enfin la 
coopérative à Grandson, ils partagent vraiment tout, que ce 
soient les courses, la cuisine, c’est ça que je trouvais quand 
même impressionnant parce qu’il faut vraiment s’entendre. 
Et par exemple pour le projet, est-ce que toi, tu aurais l’en-
vie d’avoir justement tout ensemble ou pas ?

L : J’ai de la peine à imaginer. Je pense qu’il y a pleins de 
choses qui vaudraient le coup d’acheter en gros. Et puis il 
faudrait peut-être définir effectivement qu’est ce qui ap-
partient en commun ? Qu’est ce qui n’y appartient pas ? 
Parce que c’est vrai que je verrais bien des grosses courses 
en quantité pour ce qui est riz, pâtes, je ne sais pas quoi, 
tout ce que tout le monde va utiliser. Après est ce que ça 
rajoute de l’administratif inutile ou est-ce que ça permet de 
réduire les coûts ? Est-ce que ça ajoute des complications ? 
Ouais, mais j’ai de la peine à te répondre la, parce que j’ai 
toujours été en coloc et puis j’ai toujours fait comme ça et 
pour moi, c’était beaucoup plus simple quoi. J’aime bien 
cette indépendance.

C  : Oui, c’est ça garder une indépendance et ne pas se 
mettre un rythme commun.

L : Mais à nouveau, c’est vrai que moi dans l’idéal, ce serait 
quand même d’avoir une cuisine communautaire avec de la 
nourriture en commun. Et puis où on se réunit pour manger, 
où là ça aurait beaucoup plus de sens d’avoir des choses 
en commun quoi. Le but c’est quand même de rallier les 
humains. Et quoi de mieux que la nourriture pour faire ce 
moment de partage ?

C : C›est vrai que c›est le moment où on se réunit et on 
partage le repas. Parce que justement, dans la coopérative 
de Fabienne, ma collègue, elle a plus tendance à cuisiner 
chez elle pour avoir ce moment d›intimité en famille, de 
partage de famille. Il y a deux de structures.

L : Oui. Et je pense que c’est ce qui est hyper cool, autant à 
Grandson que chez Fabienne, ils ont les deux la possibilité 
d’avoir soit la grande cuisine communautaire, soit leur petit 
truc chez eux. Mais c’est vrai que ça, c’est hyper bien. Et 
chez ma sœur, ils avaient fait l’étude des besoins et effecti-
vement, tout le monde avait envie de ça. Je crois que ça n’a 
pas encore été installé partout.

C : Pas encore, mais ça va se faire. Voilà, ils ne veulent pas 
que ça change leurs habitudes de comment ils fonctionnent 
maintenant, c’est vraiment pour dépanner. 

L  : Oui, bon, après là ça fait moins d’un an qu’ils sont en-
semble, donc peut être encore d’effervescence.  Qui sait par 
la suite ? Qui sait aussi si un jour il y a un couple qui part et 
un autre couple qui vient et qui ne veut pas, qui est moins 

ami, ne sais pas. Donc c’est vrai que je trouve ça très malin 
de laisser cette opportunité de pouvoir être chez soi ou de 
faire ton plat de pâte. 

C : Dès qu›il y a quelqu›un qui parle aussi des structures 
structure, ça peut tout dérégler et changer la façon de voir 
les choses. Mais en tout cas l’endroit est très chouette.

L  : C’est très cool, hein. Mais l’espace est juste incroyable. 
Quand je vois ça, c’est plein de possibilités. Oui, c’est juste 
dingue quoi, ça donne envie.

C  : Pour en revenir la cuisine. Est-ce que tu vois le fait de 
cuisiner plus comme un plaisir ou une obligation ?

L  : Alors moi, j’ai énormément de plaisir. Un temps, j’étais 
fan de cuisine, maintenant j’ai beaucoup moins d’énergie, 
mais un temps, c’était une de mes passions même. Donc 
non, non, c’est la cuisine, ça doit être hyper important. Mais 
c’est vrai que ça dépend du mode de vie et du rythme de vie 
et du coup ça dépend de mon temps et de mon envie aussi 
du jour mais c’est vrai qu’aujourd’hui, je cuisine moins tous 
les jours en bons petits plats, alors qu’avant c’était beau-
coup plus essentiel. Mais non, pour moi, la nourriture, c’est 
important et de bien cuisiner et des bons produits

C  : Oui, c’est vrai que nous avons souvent la cuisine en 
commun aussi qu’elle en cuisine pour tout le monde. Ça a 
tendance déjà à libérer certaines personnes d’un poids. Et 
justement, on y trouve plus de plaisir après tout ça.

L : Et puis cuisiner pour les autres, c›est vrai que cuisiner 
pour en groupe ou et pour les autres, moi ça me donne 
envie de faire bien quoi, enfin si je fais que pour moi, je vais 
me contenter d›un petit plat de pâtes vite fait, juste pour 
que je me nourrisse, puis c›est réglé.

C : Ou même des fois quand tu rentres et que c’est déjà prêt, 
que quelqu’un l’a fait pour toi.

L : Justement mon coloc Benji, là c›est un pro de la soupe. 
Il fait des soupes juste incroyables et depuis un an et demi, 
du coup, j›ai redécouvert les bienfaits de la soupe, c›est 
incroyable, du coup on fait des monstres trucs. Justement, 
avec ces paniers de légumes, on doit écouler un peu tous 
ces légumes, on se retrouve avec des soupes incroyables. Et 
c’est grand bonheur là.

C : Et même niveau temps, parce que justement des fois 
quand tu rentres, et t’as juste pas envie, ça devient une 
obligation et quand tu sens que ton temps se libère tu peux 
plus le partager. Dans une structure comme cela, tous ont la 
volonté de bien faire et de partager et que ça aille au mieux, 
en essayant d›éviter des conflits au maximum. Il y a aussi une 
certaine communication qui change.

L : C’est clair, après il faut avoir le feeling, et c’est clair après 
tu fais une coopérative, investir ton argent, c’est vrai que 
c’est encore un autre au niveau l’engagement.
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C : Et même ton énergie en fait, parce que tu dois vraiment 
t’investir dedans et ça demande pas mal d’énergie.

L : Totalement, et là l’idée, ce serait évidemment de refaire 
les travaux soi-même, comme chez ma sœur, et c’est ça qui 
est génial et c’est ça que j’ai envie de faire moi aussi. Mais 
du coup, ça demande seulement une équipe de motivés.

C : Parce qu›on m’a expliqué que pour la cuisine, ils avaient 
fait en sorte que ce soit simple à construire, que tout le 
monde puisse le faire. Ce sont vraiment juste des box. 
Je trouvais ça hyper intéressant, qu’ils le fassent par eux-
mêmes.

L : Mais oui, on est monstre dans le questionnement de 
genre aussi. Et ça aussi, c›est un grand sujet de société. Je 
n’ai pas trop exploré ces codes quand j’étais en couple ou 
bien quand j›étais en coloc avec des femmes et des hommes, 
il n›y avait plus du tout ces notions. Ou peut-être que j›étais 
aveugle, mais je ne crois pas. En tout cas, moi, ça ne me 
dérange pas de faire le ménage, ça ne me dérange pas de 
faire toutes les tâches aussi. Donc je n’ai pas l›impression 
d›être dans ce schéma patriarcal quand même et aussi mon 
coloc Benji, il est aussi comme moi. On est assez féminin 
dans ce sens, j›ai l›impression.

C : Ça change petit à petit.

L : Oui, c’est vrai que moi j’ai souvent l’image du mec qui fait 
son grill l’été et que ça c’est une affaire d’hommes qui est 
très fier de son grill et puis il le fait très bien, son moment de 
gloire. Et effectivement j’ai l’impression, si je fais une géné-
ralité, que la femme est tout à fait contente aussi de laisser 
l’homme gérer le grill.

C : Oui et j’en discutais avec une amie, et c›est fou parce 
qu’elle habite avec son copain et par exemple que oui, il 
va faire à manger, mais elle va faire la vaisselle, mettre la 
table… Et elle va le remercier d’avoir fait à manger. Il n›y 
a pas de retour en fait, mais elle a quand même fait la 
vaisselle, les courses et ensuite on va dire merci parce qu›il 
a fait à manger.

L  : On ne se rend pas compte de ces petits trucs derrière. 
Ce serait encore un grand formatage quand on est enfant 
ou quoi ? Ou on remercie : Ah merci pour le repas. Oui ça 
c’est notre éducation, mais qu’on ne se rend pas compte des 
toutes petites tâches à côté.

C : Ou même le gars avec son grill, les salades à côté, 
dessert, etc.

L : Oui, exactement. Mais c›est lui qui fait le show, mais 
effectivement il n’a rien fait d’autre à part boire des bières.

C  : C’est aussi cool de découvrir, ici, un futur projet et des 
envies.

L : On a beaucoup de questions. Là, on attend après Nouvel 
an. Je pense que je vais essayer quoi. Essayer de poser un 

petit peu ça, le projet qui commence et les contacts à la Ville 
de Lausanne.

C : Ah oui parce que là tu n’as encore rien communiqué ?

L  : Non, justement, il faut venir avec quelque chose, au 
moins un pré pré projet quoi. On ne va pas débarquer : Bon-
jour, on aimerait faire un truc. Ouais, ok, c’est quoi un projet 
quand même ? Avoir déjà une idée de combien de place on 
pourrait avoir. Le budget aussi, bon j’imagine c’est 3 millions 
mais vu qu’on ne doit pas racheter, donc ça baisse aussi. 
Je ne sais pas combien. Plusieurs centaines de milliers de 
francs. C’est déjà tout ça de gagné.

C : Oui je pense que c’est assez dur à chiffrer.

L : Mais bon j’imagine, c’est entre deux et demi et trois, un 
truc comme ça. Je vais compter trois juste pour avoir de la 
marge. Mais a priori il faut tout refaire, la charpente et on 
aimerait des panneaux. Pourquoi pas une pompe à chaleur 
? Mais ça voilà, tu rajoutes soixante milles balles. Et puis si 
la ville de Lausanne serait motivée et voit notre projet et 
qu’elle se dit que c’est hyper cool, peut-être qu’elle va aussi 
investir vu que c’est quand même son bien. Qui sait, peut-
être qu’elle est prête à investir aussi dans son propre bien, 
donc ce serait ouf.

C : Oui parce que du coup leur projet d’habitation n’a pas 
été accepté, mais ils ont quand même envie de faire autre 
chose ?

L : Apparemment, il y a tout qui a été gelé. 

C : Tu n’as pas de date, rien ?

L : Non, on n’a rien du tout. Donc on vit aussi dans l’incer-
titude de ne pas savoir. On a deux mois de préavis, puis 
pour eux, ça fait sept ans qu’ils sont là. A la base, ils avaient 
contrat pour un an puis après, justement, il y a eu l’opposi-
tion du gros projet, donc ils sont passés en prêt à l’usage, 
avant ils payaient 500 balles de loyer. Ils sont passés en prêt 
à l’usage. Puis on ne sait jamais combien de temps, donc 
ils n’ont jamais voulu trop investir, faire trop de travaux. Et 
puis c’est vrai que la situation elle est un peu délicate. Est-ce 
que tu investis ? Parce que là, typiquement, on aimerait bien 
refaire la cuisine parce qu’elle est vieille. Mais bon, est-ce 
qu’on est prêt à mettre 500 000 balles dans un truc qui peut 
être que dans six mois on est loin ? Ben non quoi.

C : Non, c’est clair que c’est hyper difficile à se projeter.

L : Donc c›est un peu cette incertitude, mais ça va nous 
pousser justement à aller de l›avant. Et puis voilà. Voir si 
ça passe aussi, ça ne passe pas, mais on a quand même 
pas mal de signaux. En tout cas, j›ai l›impression que ce 
serait réalisable. C›est juste que selon moi, c›est même le 
modèle d›habitation du futur. On doit aller vers ces trucs 
de ferme communautaire. Et puis c›est bon, c›est juste à 
tous les niveaux, j›ai l›impression. Du coup, si c›est fluide, 

normalement, ça doit se faire avec beaucoup de prise de 
tête et de travail. Mais oui, ça devrait pouvoir se faire. Et 
le projet de ma sœur j›hallucine ! Comme ils ont fait ça 
très rapidement en l›espace de quatre ou cinq mois, ils ont 
acheté leur baraque, ils l›ont touché quelques mois plus 
tard, ils ont fait les travaux. BAM ! Un an et demi plus tard, ils 
étaient dedans et c›est tellement incroyable ce lieu.

C : Même leurs appartements, ils sont hyper beaux.

L : Ouais ouais, c’est ça, il y a une âme, c’est incroyable et 
c’est bien séparé leur petit appartement, ils ne sont pas si 
petits que ça et ils sont tous très différents à visiter.

C : Chaque appartement, c›est vraiment un monde différent. 
Puis au final, t›as vraiment pleins de mondes différents qui se 
retrouvent tous dans l’espace commun. Oui, on ne peut pas 
le faire avec n›importe qui et je pense que tout le monde a 
dû faire des concessions mais c’est un résultat super.

L : Oui, effectivement, comme ils m›ont dit, eux déjà ils se 
voyaient chaque semaine faire le point pour avancer, des 
quantités de boulot, c’est un truc énorme. Et eux ils avaient 
déjà la maison qui était vivable ou quoi viable. Donc ce n’est 
pas comme nous où on doit tout refaire, il y a un côté positif 
et négatif à ça mais c›est vrai que c›était déjà plus ou moins 
défini. Bon ils ont quand même pété des murs, refait des 
escaliers et des sanitaires. Mais c’est un job énorme quoi, 
donc il faut une équipe de motivés. Et comme m›a dit le 
copain de ma sœur, les six de base qui habitaient ensemble 
avant, ils se connaissaient bien, ils savaient comment ils 
fonctionnaient, ils connaissaient leur point faible et fort et 
du coup, ce sont aussi des gens qui sont dans la matière, qui 
veulent avancer.

C  : Oui je crois qu’ils m’ont dit que ça faisait 8 ans qu’ils 
habitent ensemble.

L  : Ouais ouais, donc tu connais la vie en communauté, tu 
connais aussi les gens avec qui t’es.

C : Et tu m’as dit que le but ce serait de faire ça avec d’autres 
gens, est-ce que tu voudrais les inclure dès le début ou bien 
justement dans la réflexion des communs, des appartements 
ou … ?

L : J’imagine qu’il faut déjà que moi je mette en projet, en 
pré pré projet pour moi. Comme ça, pour moi le premier 
truc, il est posé. Comme ça, si je rencontre d’autres gens, 
je peux aussi déjà leur montrer un truc concret. La première 
chose à faire avant de réunir des gens, c’est que moi, j’ai un 
truc, une idée, hyper vaste, hyper floue, mais quand même. 
Déjà pour savoir ok, il y a dix ou 20 personnes qui habitent 
la, mais quand même ok et comment ça pourrait se faire ? 
Donc effectivement, et aussi pour donner envie à des gens 
qui voient un peu, il faut un truc de base quoi. 

C  : Oui je pense que c’est difficile de s’imaginer un projet 
comme ça.

L : C›est ça. Et puis si tout d’un coup, il y a trop de personnes 
au début. En fait, ça ne fait pas forcément avancer les 
choses. La première étape, ce sera à moi de faire en sorte 
et puis après par contre, ouvrir et commencer à discuter les 
envies de chacun, les besoins, mais ça c’est dans plusieurs 
mois quoi. J›ai envie d›une grande salle, une grande salle où 
on pourra faire plein de trucs, quoi, musique, cérémonie ou 
n›importe quoi. Et je pense qu’en plus d’un salon, vraiment 
une salle clean où tu puisses faire ce que tu veux. Ça, ça me 
plairait à fond. Et puis à voir. Justement, est ce qu›on pourrait 
louer ? Parce que je fais des massages. Est-ce que je pourrais 
avoir un cabinet de massage ici ? Est ce qu›il y a d›autres 
gens aussi qui proposent des massages du coup, parce que 
là, je paye un loyer à Lausanne. Mais si c›est ici que ça peut 
même être loué, peut être que la salle peut être louée aussi 
pour diverses choses. Donc ça pourrait même être un petit 
apport d›argent. On pensait à des jardins communautaires, 
c›est comme ça, il y a des gens qui peuvent avoir leur petite 
parcelle. Comme ça, ça fait aussi venir des gens.

C : Ouais, créer des activités.

L : Mais en fait, le gros truc, c›est que derrière, il y a un 
méga champ. Et ça, c›est la grande question. On aimerait 
récupérer ce champ, ce qui serait possible en plus. Et faire 
un méga projet en permaculture, mais ça voilà, il faudrait 
une association à côté avec des gens qui s’y connaissent et 
qui seraient séparés du projet de la maison. On a tout pour 
bien faire. Comme mon coloc Benji, lui ça fait depuis sept 
ans qu›il est là, hein, c›est chez lui et puis effectivement il 
en rêve.

C : Mais on est trop bien ici. C›est juste en dehors de la ville 
de Lausanne. On est total à la campagne, il n’y a quasiment 
pas de voisins. Donc je veux dire la situation idéale.

L : Ça parce que des fois je me dis bon, ben si ça ne se passera 
pas ici, ça se passera autre part. Mon on a aussi un méga 
champ derrière, donc on pourrait avoir une salle ici, avec une 
baie vitrée qui donne sur notre futur projet permaculture, 
ce serait juste incroyable. Après, moi, j›ai envie d›y croire 
en mode, si ça doit se faire, ça se fera. Comme je l›ai vu 
avec ma sœur. Voilà, c›est fait mais tellement rapidement. Je 
pensais qu›il allait mettre des années avant de trouver mais 
en fait non, tout s’est fait comme ça c’est hallucinant, c’est 
tellement belle maison !

[…]

C : Le champ, il appartient à la ville de Lausanne ?

L  : Alors oui, ils ont acheté les deux en même temps. Cet 
été il y a un mec qui vient et il dit que c’est lui qui s’occupe 
de l’attribution des champs, donc c’est un gars de la ville de 
Lausanne. Et puis il voit ma coloc qui était en train de jardi-
ner là-bas, puis il dit :  moi j’ai bien envie d’arrêter ce projet, 
de monoculture, parce que là c’est un paysan qui l’utilise. 
J’ai envie d’enlever la monoculture puis faire un projet en 
permaculture. Donc ça peut grave jouer en notre faveur. Il y 
a tout qui concorde pour réaliser ce truc. Mais après, voilà, 
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c’est le parcours initiatique de l’humain confronté à la ma-
tière, à l’argent, …

C : Est-ce que tu veux des appartements complets ?

L : Moi je pense qu’au projet du futur il faudra déjà réfléchir 
aux enfants. Ou plutôt déjà en tout cas réfléchir à ce que les 
deux soit possible. Moi je me pose la question du monde 
du futur et aussi mon rôle dans cette vie. Qu’est-ce que je 
dois faire et comment je peux m’émanciper ? Et il y a tout 
qui m’amenait dans cette vision de ferme communautaire. 
C’est tout à fait faisable. Et ça a du sens, ça a énormément 
de sens, voilà, ce sont des choix de vie aussi. Moi, je n’ai pas 
envie de travailler à 100 %, je n’ai pas envie d’avoir un salaire 
d’ingénieur, et cetera. Donc non, j’ai envie d’un mode de vie 
modeste, mais du coup il y a des conséquences qui viennent 
logiquement comme ça. Et quand je vois ma sœur, en fait, 
elle a gagné en espace avant elle habitait au centre-ville, elle 
payait beaucoup plus. Puis maintenant, elle est beaucoup 
mieux lotie et elle paie moins. Mais après, c’est vrai qu’il faut 
faire le compromis, d’habiter en communauté. 
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Photos personnelles à Montblesson, le 19 décembre 2022

Cuisine partagée Cuisine partagée Salon Coin à manger
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Intérieur de la ferme Intérieur de la ferme Intérieur de la ferme Intérieur de la ferme
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