Zeitschrift: Werk, Bauen + Wohnen
Herausgeber: Bund Schweizer Architekten
Band: 72 (1985)

Heft: 3: Alltagliches : Essen und Trinken = Quotidien : manger et boire =
Everyday activities : eating and drinking

Artikel: Produktion und Konsum : die Geschichte des Essens und ihre
Beziehung zum architektonischen Raum = L'espace des pratiques
alimentaires : l'histoire de la table et son rapport avec I'espace
architectural

Autor: Jaccoud, Antoine / Jaccoud, Christoph
DOl: https://doi.org/10.5169/seals-54731

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 13.03.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-54731
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Alltédgliches: Essen und Trinken

Antoine Jaccoud und Christoph Jaccoud

Produktion und Konsum

Die Geschichte des Essens und ihre Beziehung zum architektonischen Raum

Qualitdt anstatt Quantitét: als sich im 18. Jh. der Erndhrungsprozess in diese zwei Konzepte teilte, entstand eine neue Art,
die kulinarische Kunst und somit auch die dafiir bestimmten architektonischen Rdume zu gestalten. Die Erndhrungspraxis unter
qualitativen Gesichtspunkten zu betrachten bedeutet ndmlich, sich mit der Form zu befassen, d.h. diejenigen Handlungen, die die
Sensibilitdt verletzen — der Anblick des Kadavers und des Blutes, das Wahrnehmen des Geruchs und des Larms —, von den mehr
elegischen zu trennen, im besonderen vom reinen Teller, der mit dem fertigen Essen auf den Tisch serviert wird. Daraus ergibt
sich die Trennung zwischen dem Vorbereitungsraum, der Kiiche, und dem Verbrauchsraum, dem Speisesaal, innerhalb eines
Prozesses der progressiven Privatisierung der intimsten Funktionen des alltdglichen Lebens.

L’histoire de la table et son rapport avec espace architectural

Qualité au lieu de quantité. Lorsqu’au 18eme siécle, ’événement du repas donna lieu a ces deux concepts, un nouvel art était
né, l'art culinaire et avec lui une nouvelle maniére de concevoir les volumes architecturaux correspondants. Considérer les meeurs
alimentaires dans leurs aspects qualitatifs signifie en fait se préoccuper de la forme, c’est-a-dire séparer les activités qui blessent la
sensibilité des aspects plus élégiaques, en particulier 'assiette propre servie a la table avec le mets préparé. Ceci conduit a séparer
le local de préparation, la cuisine, de celui de consommation, la salle 2 manger, au sein d’un processus d’individualisation
progressif des fonctions les plus intimes de la vie quotidienne. (Texte original en francais voir page II).

The History of Eating Habits and Its Bearing on Architectural Space

Quality instead of quantity: when the concept of the process of nourishing people separated into two concepts during the 18®
century, a new way of designing culinary art and thus the appropriate architectural spaces came into existence. To judge eating
habits qualitatively meant studying its forms, that is, those aspects hurting people’s sensibilities, separating things such as the sight
of a corpse or of blood, the perceiving of smells and noises from the more elegiac ones, in particular from a clean plate served
along with the already prepared food. Thus the separation of the room food is prepared in, the kitchen, and the room it is
consumed in, the dining-room, resulted, and this within a process of progressively making the most intimate functions of everyday

life a more and more private matter.

Die Erndhrung ist eine Lebens-
grundlage. Die physiologische Notwen-
digkeit beschrankt sich nicht auf die
Energiezufuhr; sie besteht nicht nur dar-
in, die fiir die Bildung des Organismus
erforderlichen Aufbaustoffe zu liefern,
sondern auch diejenigen zu ersetzen,
welche dieser fiir seine Reproduktion
braucht, das heisst dem Bedarf an Mine-
ralstoffen, an Proteinen, Vitaminen usw.
nachzukommen.

Wenn auch das Essen eine unum-
gingliche Notwendigkeit darstellt, so
sind die Mahlzeiten, die Art und Weise
ihrer Zubereitung und ihres Konsums
nicht unverdnderlichen Gesetzméssigkei-
ten unterworfen. Sie folgen — abgesehen
von den eigenartigen Beziehungen, wel-
che wir zu den Nahrungsmitteln pflegen —
offensichtlich einer anderen Logik als
derjenigen, welche fiir die physiologische
Reproduktion gilt. Wie auch Jean-Michel
Biraben unterschieden hat, «...hat die
Erndhrung des Menschen oder — um zu
prizisieren — sein Erndhrungshaushalt
nicht die starre Struktur des instinktiven
Verhaltens der Tiere, dessen kulinari-
sches Variieren nur von #usseren Um-
stinden herriihrt; sie ist vielmehr charak-
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Konig Artus und die Ritter des runden Tisches beim Essen,
in einem Stich aus dem 16. Jahrhundert. Auf dem Esstisch
fehlt die Gabel. Ein einziger Pokal aus Zinn dient fiir alle
Giste / Le roi Artus et les chevaliers de la table ronde
prennent leur repas, gravure du 16e¢me si¢cle. Sur la table,
pas de fourchette; tous les hotes boivent dans la méme
coupe en étain / King Arthur and the Knights of the Round
Table dining, engraving of the 16th century. There are no
forks on the table. A single pewter cup is used by all the
guests

terisiert durch die Selektion von Lebens-
mitteln, durch ihre Mannigfaltigkeit, ihre
Menge, ihre Qualitdt und ihre Zuberei-
tung — dies immer in Abhédngigkeit von
den jeweils herrschenden Anschauungen
iiber die Rolle der Erndhrung fiir die Ge-
sundheit und das soziale Leben, aber
auch in Abhéngigkeit von den techni-
schen Verfahren der Lebensmittelpro-
duktion, welche eine Anpassung dieser
Anschauungen an die verfiigbaren Mittel
erforderlich machen.»'

Mit anderen Worten: die Erndh-
rungspraxis — das heisst die Praktiken des
Essens, der Zubereitung der Mahlzeiten
und Lebensmittel — ist eine soziale und
kulturelle Erscheinung. Sie représentiert
die Vorstellungen und Erwartungen, wel-
che mit dem Essen verkniipft werden. In-
sofern widerspiegelt die Erndhrungspra-
xis eine Sozialgeschichte oder, genauer,
die Geschichte von sozialen Schichten
und Gruppen.

Die verschiedenen Arten der Es-
senszubereitung und des Konsums lassen
sich durch zwei extreme Varianten ein-
grenzen. Die wohlhabenden Klassen be-
tonen die «Form» des Essens, die weni-
ger begiiterten den «Inhalt» (die Sub-
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Essen: Produktion und Konsum

stanz). Wihrend letzteren der Ndhrwert
des Essens wichtig ist, leugnen ihn die
privilegierten Klassen und setzen ihm ei-
ne Formalisierung entgegen, um ein Zei-
chen ihrer Distanz zur Bedirftigkeit zu
manifestieren. Die verschiedenen und so-
zial fixierten Beziehungen zur Ernih-
rungspraxis sind verkniipft mit «...den
Beziehungen zur Welt, zu anderen sozia-
len Schichten, zum eigenen Korper, in
denen sich die praktische Philosophie je-
der Klasse realisiert».> Von den «substan-
tiellen» Erwartungen an das Essen («es
muss den Magen fiillen») rithrt die Vor-
liebe der einfachen Leute fiir schwere,
nahrhafte und preiswerte Kost her. Das
«wahrschafte Essen» ist charakterisiert
durch einen relativen Uberfluss und
durch grossziigiges Geschirr mit betrécht-
lichem Fassungsvermogen. Ohne die Re-
geln und Zensuren des biirgerlichen «sa-
voir-vivre» befolgen zu miissen, ist die
einfache Mahlzeit mit der Erlaubnis fiir
ein gewisses «laisser-aller» verbunden,
welches das Gefiihl, «unter sich zu sein»
— befreit von sozialen und wirtschaftli-
chen Zwingen —, voraussetzt. Der Appe-
tit, die Artikulation des primiren Be-
diirfnisses nach dem Essen, kann sich so
ohne Zuriickhaltung manifestieren. Im
Gegensatz zu diesen «grossen Freihei-
ten» charakterisiert die biirgerliche
Mabhlzeit Disziplin, Vorschriften und ein
geregeltes Zeremoniell. Die geringe Be-
deutung der «Substanz» des Essens und
der Nahrung selbst ermdglicht die Verfei-
nerung, die Raffinesse und die Askese.
Die Inszenierung scheint die Regel zu be-
folgen, wonach die Formalisierung des
Essens die quantitative Bescheidenheit
kompensieren miisste (man denke etwa
an die Présentationsregeln der «Nouvelle
Cuisine»).

Die Analyse der sozialen Existenz-
bedingungen zeigt, dass der personliche
und «natiirliche» Geschmack eine Illu-
sion ist. Tatsdchlich kann der Geschmack
als ein unbewusster Hang zur Anpassung
verstanden werden, als eine Essgewohn-
heit von sozialen Gruppen, die die Selek-
tion und die Aneignung determiniert. In
den ersten Lebensjahren eines Menschen
ist sie kultureller Art, die ihrerseits von
den sozialen und 6konomischen Lebens-
bedingungen geprigt ist. Auch eine An-
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derung der Existenzbedingungen beein-
flusst den «Grundgeschmack» kaum, wie
die Ahnlichkeit der Essgewohnheiten
von Arbeitern und finanziell besser ge-
stellten Kleinunternehmern, denen ein
Sprung in eine hohere Gesellschafts-
schicht gelang, zeigt. Die Anpassung des
Geschmacks an die soziale Realitdt findet
nur dann statt, wenn ein System kulturel-
ler Priaferenzen sie vermittelt. So kann
die Freiheit der Wahl durchaus einem
Zwang zur Anpassung entsprechen. (Al-
lerdings kann der Einkaufskorb den Be-
dingungen der Warendsthetik der Le-
bensmittel nicht entkommen.)

Gegen Ende des Mittelalters zeich-
nete sich im abendlédndischen Europa ei-
ne Verdnderung der Lebensbedingungen
ab, die sich in einer Separierung der ver-
schiedenen Lebensbereiche widerspiegel-
te: der private Bereich war von diesem
Zeitpunkt an vom kollektiven Raum und
vom sozialen Leben getrennt. Privatheit
und Intimitdt wurden raumlich definiert.
Offentlichkeit galt es fortan immer neu —

Moreau le Jeune, «Le souper fin», ca. 1775. Endlich sind
Gabeln und Glaser fiir jedermann auf dem Esstisch. Bei
diesem raffinierten Abendessen stehen auch saubere Teller
zur Verfiigung, die ein Jahrhundert frither noch unbekannt
waren / Moreau le jeune, «Le souper fin», vers 1775. Enfin
chacun dispose d’une fourchette et d’un verre. Pour ce di-
ner raffiné, on trouve aussi des assiettes propres qui, un
siecle plus tot, étaient encore inconnues / Moreau le Jeune,
“Le souper fin”, ca 1775. Finally, forks and glasses for
everyone appear on the dining-table. At this refined sup-
per, clean plates are also available, which had been un-
heard of a century earlier

den Aktivitaten entsprechend — zu defi-
nieren. Wir werden im folgenden nicht
die Zusammenhédnge zwischen der verdn-
derten Dualitit von Privatheit und Of-
fentlichkeit mit der privaten Aneignung
von Grund und Boden analysieren. Den-
noch kann festgehalten werden, dass von
nun an alle intim empfundenen Verhal-
tensweisen sich sozusagen hinter den Ku-
lissen abspielen, gar verheimlicht wer-
den. Dies bezieht sich nicht nur auf die
Sexualitdt, sondern auch auf Aktivititen,
die als «natiirliche Bediirfnisse» gelten.
Insbesondere sind die Essgewohnheiten
davon betroffen. Norbert Elias hat dar-
auf hingewiesen, dass seit dem 18. Jahr-
hundert das Schlachten, generell die Pro-
duktion von Lebensmitteln aus der Welt
des Sichtbaren verbannt ist. Eine neue
Sensibilitdt setzte das Mass der Unertrég-
lichkeit fiir Nase und Auge: «Das
Schlachten konnte nicht umgangen wer-
den, da man das Tier, das man essen
mochte, schliesslich zerschneiden muss.
Aber das, was die Sensibilitdt verletzte,
ist jetzt hinter die Kulissen, weitab vom
sozialen Leben, verlegt. Spezialisten in
der Kiiche oder im Geschéft nehmen sich
nun der Aufgabe an. Wir konnen den
Schritt dieser Separierung — der Verle-
gung dessen, was man als peinlich emp-
findet — auch hinter den Kulissen verfol-
gen. (....) Der Weg von der Zerstiicke-
lung grosser Tiere oder grosser Fleisch-
stiicke auf dem Tisch iiber die zunehmen-
de Empfindlichkeit gegeniiber dem toten
Tier bis zur Abgrenzung spezieller Orte
als Verdréngung ist typisch fiir den Kurs,
welche die <Zivilisation> einschldgt.»’
Diese Entwicklung steht — aus soziologi-
scher Sicht — zweifellos in direktem Zu-
sammenhang mit der Etablierung des
Hofadels, welcher den alten freien Rit-
terstand ersetzte; zusitzlich wurde sie
vom Aufstieg des Biirgertums gepragt,
welche sich als Kleinfamilie konstitu-
ierte, die zur wichtigen Instanz der Sozia-
lisation und gesellschaftlichen Macht
wurde. Damit verbunden ist eine zuneh-
mende Distanzierung zur Natur, zum
«Korper-an-Korper» (oder deren roman-
tische Beschonigung) und das Auftau-
chen einer Okonomie der Ernahrung und
des Korpers, die insbesondere auf
Kriegsstrategien iibertragen wird.
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Als die Gabel auf allen Tischen der
Aristokratie und des Bourgeois einge-
fithrt wurde, war es nicht mehr erforder-
lich, dass die Giste ihr Messer oder ihr
Schwert an die Tafel mitbrachten. Alle
Geschicklichkeiten wie «das Zuschnei-
den von Fleisch, welche ein Mann von
Welt ebenso beherrschen musste wie die
Jagd, das Fechten oder das Tanzen, wa-
ren so keine Kunstfertigkeiten mehr»®.
Zum selben Zeitpunkt brechen die edlen
Herren mit der Gewohnheit, in Beglei-
tung sich zur Toilette zu begeben. Dieser
historische Augenblick, welcher aus der
Toilette einen abgeschlossenen, sicheren
Raum machte, verschmihte auch nicht
der Kaiser — «selbst er beginnt sich allein
dorthin»’. Dazu wiren auch die ersten
Rezepte zur Bldhungsbekdmpfung zu er-
wihnen, die, ausgehend von Erasmus
von Rotterdam, angepriesen wurden.

In der Geschichte der Kochkunst
tauchen erstmals am Ende des 17. Jahr-
hunderts auf den Tischen der privilegier-
ten Klassen Gerichte wie Ragout oder
Suppenfleischtopf auf. Speisen also, in
welchen Fleisch und Gemiise nur zer-
stiickelt erscheinen und insofern der er-
hohten Empfindlichkeit Rechnung tra-
gen ebenso wie dem neuen Geschmack,
der die pflanzlichen den tierischen Spei-
sen vorzuziehen beginnt. Die Vorliebe
fur griines Gemiise, leicht und gut ver-
daulich zubereitet, verdringt auch die
schweren, mit Blut getrinkten Saucen
vorlibergehend von der Tafel. Der Bour-
geois kdmpft so fiir sein Image als neue
Klasse, was um so schwieriger ist, als das
Biirgertum keine geistige, keine religiose
Legitimitdt vorzuweisen hat. Und so
wirft der Bourgeois alles iiber Bord, was
ihn mit der Natur und dem Gewdohnli-
chen verbindet: das Schmutzige, das
Grobe, das Alltdgliche, das Sinnliche,
und so auch die Armut, das Krinkliche,
das Bauerische, alles Volkstiimliche mit
seiner unverschamten korperlichen Un-
mittelbarkeit.

Ohne gottliche Legitimitit muss
das Biirgertum von allem Abstand neh-
men, was an Natiirlichkeit, an Kérper-
lichkeit erinnert. Als Folge davon be-
miiht sich der Bourgeois um die Raffines-
se, die Sauberkeit und Sublimierungen —
um das Primat der Form gegeniiber der
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Funktion, des Rituals gegeniiber dem
Natiirlichen, den Manieren gegeniiber
der Direktheit, dem guten gegeniiber
dem schlechten Geschmack —, kurz, er
proklamiert die Befreiung von den Not-
wendigkeiten.

Seine Anstrengungen verlingern
sich in den wissenschaftlichen Diskurs,
etwa in die Auseinandersetzung um die
hygienischen Probleme von Arbeiter-
wohnungen in der zweiten Hilfte des 19.
Jahrhunderts. Wie sich die rdumliche Se-
parierung durchsetzt, wird schliesslich
auch die Zubereitung der Mahlzeiten
(und die Kontrolle der Lebensmittel)
hinter die Kulissen geschoben. Der Salon
wird zum wichtigsten rdumlichen Rah-
men der Selbstdarstellung des Bourgeois.

Gegen die Mitte des 18. Jahrhun-
derts haben die Architekten diesen Akt
der rdumlichen Privatisierung, der Tren-
nung der Funktionen, mitvollzogen. So
zeichnen sie in ihre Entwiirfe klare Tren-
nungslinien, welche Privatheit von Of-
fentlichkeit absondert. Damit verbunden
ist die Spezialisierung der Rdume und die
Determiniertheit ihrer Funktionen: auf
der einen Seite die Biithne als Ort der Re-
prasentation, auf der anderen die Kulis-
sen oder das «Hinterland». Am Ende
dieses Prozesses der Separierung und De-
kollektivierung entsteht das Esszimmer
und spiter die Familienkiiche.

Diese Verdnderungen spielen sich
im Rahmen einer generellen, daran ange-
passten Modernisierung und Standardi-
sierung der Raumlichkeiten ab. Unter
anderem wird die «Anarchie» der Raum-
gliederung aufgehoben und die Korrido-
re sowie Zwischenrdume vergrossert — al-
les Neuerungen, die dazu dienen, die ab-
solute Trennung zwischen dem privaten
und 6ffentlichem Raum zu realisieren.

Man kann riickblickend sagen:
wenn die Burg zur Verteidigung der ein-
schliessende Raum bildete, so vergegen-
standlicht das Biirgerhaus das Prinzip des
Ausschlusses. Die Lebens- und Wohnbe-
dingungen des Volkes kiimmerte den
Bourgeois nicht — solange sein sensibler
Geruchssinn nicht von der Ausdiinstung
und dem Schmutz der einfachen Leute
beleidigt wurde. Waren die volkstiimli-
chen Diirfte nicht von seiner Nase fern-
zuhalten, so reagierte er — vor allem «im

Innern seiner biirgerlichen Wohnung»® —
so, als ob seine Klassenzugehorigkeit be-
droht wire.

Die fortschreitende Autonomie der
Spezialisten, welche das Quasi-Monopol
iiber die Theorie und Praxis des Bauens
ausiibten, hat das Vertrauen in die Idee
von einer Quasi-Autonomie des Raumes
nach sich gezogen. Die historische Ana-
lyse der Wohnbedingungen und ihrer
Verdnderungen versucht — im Gegensatz
dazu - zu beweisen, dass die Raume fiir
die Erndhrung sich entsprechend den so-
zialen Gegebenheiten entwickelt haben,
als Resultat und Spiegelbild von Gewalt
und Herrschaft. In der Tat hat in Frank-
reich die Entstehung einer Kultur und
des entsprechenden Lebensstils ihren Ur-
sprung im Biirgertum und in der stadti-
schen Aristokratie, deren Reprisenta-
tionssystem die traditionelle rdumliche
Organisation der Wohnstétte mit einem
grossen Feuerraum zerstort. Die Abson-
derung des Gesindes vom Wohnbereich,
den stinkenden und larmigen Arbeitsriu-
men, erforderte die Trennung von Kiiche
und Essraum. So konnte sich der Bour-
geois erst einen ihn reprdsentierenden
Raum einrichten.

Obwohl die rdumliche Organisa-
tion dem Lebensstil der verschiedenen
sozialen Schichten entspricht, sind die
Voraussetzungen dieses «Anpassungs-
prozesses» sehr unterschiedlich. Es ge-
niigt in diesem Zusammenhang, an die
ungliickliche Geschichte der «Cité ra-
dieuse» zu erinnern bzw. an den erfolglo-
sen Versuch, einen fortschrittlichen Ar-
beiterhaushalt zu realisieren. Konfron-
tiert mit einem Wohnungskonzept, wel-
ches «sich von einer Lebensweise herlei-
tet, welche Arbeiterfamilien nicht ken-
nen oder ihnen nicht gewohnt ist (wenn
etwa Wohnraum und Kiiche nicht ge-
trennt sind)»", zeigen die Bewohner Un-
verstdndnis, was ihrer Aneignung der
Réume widerspricht. «Die Voraussetzun-
gen der Wohnkonzeption der Cité ra-
dieuse stimmten schliesslich nur mit den
Lebensbedingungen junger Kaderleute
iberein, die frei von familidren Zwingen
waren oder dies zu verdrdngen ver-
standen»."

Dieses Beispiel wire nur eine An-
ekdote, wiirde eine historische Analyse
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nicht verdeutlichen, in welchem Moment
der «einfache» Lebensstil mit seinen
raumlichen Anforderungen seit dem 19.
Jahrhundert verschwand bzw. zerstort
wurde. Ob durch die hygienische Debat-
te verunglimpft oder von der funktionali-
stischen Diskussion iibergangen — der
«einfache» Lebensstil ist seiner rdumli-
chen Umsetzung beraubt, seit die Diszi-
plin des Wohnens dem Architekten,
(aber auch) dem Arzt und dem Planer
tiberlassen wird.

Dies widerspricht allerdings nicht
der grossen Bedeutung der geselligen
Essgewohnheiten dieser sozialen Schicht,
der Bourdieu eine «Moral des guten Le-
bens» zuschreibt. Seit der Entstehung der
biirgerlichen Kiiche hat sich zuséatzlich
der Lebensstil, die Sauberkeit und die
funktionale Separierung der Riume auch
in Wohnungen anderer sozialen Schich-
ten ausgebreitet, was insbesondere auf
die uneingeldste Entsprechung der Sitten
und der Lebenspraxis mit ihrer rdumli-
chen Umsetzung hinweist. Die Domi-
nanz bestimmter sozialer Schichten, wel-
che die Wohnformen weitgehend be-
stimmt, und die zunehmende Autonomie
der Spezialisten tragen dazu bei, dass
Kreationen aus Stein und Holz von herr-
schenden, tradierten Vorstellungen ge-
pragt sind. Der Tabuisierung von Blut,
Sexualitdt, Abfall und Frivolitit ent-
spricht die Verheimlichung der Wahrheit
iber den Raum.

A.J. und Ch.J.
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Pierre le Muet, «Maniere de bien bastir pour toutes sortes
de personnes», 1647: Wohnzimmer, Kiiche, Hof und Stall
im Erdgeschoss, die zwei Schlafzimmer im Obergeschoss /
Pierre le Muet, «Maniére de bien bastir pour toutes sortes

de personnes», 1647: séjour, cuisine, cour et étable au rez-
de-chaussée, les deux chambres a coucher sont a I'étage /
Pierre le Muet, “Maniére de bien bastir pour toutes sortes
de personnes”, 1647: living-room, kitchen, yard and stable
at ground-floor level, the two bedrooms on the first floor
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les grandes installations, plusieurs
foyers se trouvaient dans la cuisine
(vue 10), celle-ci était distincte de la
maison principale. Les communautés
religieuses disposaient de plusieurs
cuisines ayant des fonctions diffé-
rentes. Dans le plan de St-Gall (826/
30), on en avait prévu cinq: celle des
moines, celle de hotes, celle des
prieurs, celle de I'hopital et celle des
novices. En raison du danger d’incen-
die, elles sont toutes regroupées sous
un toit séparé. On connait des exem-
ples de cuisine séparée dans certaines
abbayes et palais de la noblesse du
11éme au 15¢me siécle en France.

Le curieux édifice central de
I'abbaye de Fontevrault (Fonte-
vrault-L’ Abbaye/Maine-et-Loire),
que l'on a longtemps considéré
comme un mausolée en raison de ses
chapiteaux intérieurs remarquables
et de ses 10 petites tourelles élancées
semblables a des minarets, est encore
en grande partie conservé. Sur le plan
(vue 2), on voit que cing cotés de
'octogone sont traités avec des absi-
dioles. Alors que les c6tés plans (R et
S) sont réservés aux portes et fenétres
du batiment, on trouve un foyer ins-
tallé dans chaque abside, 1a ou on
s’attendrait a un autel dans un espace
sacré (B). L’élévation (vue 3) montre
le raffinement du systeme de ventila-
tion. Chacune des cing cheminées
dispose d’une hotte d’aspiration pla-
cée au-dessus de I'dtre (B); une cou-
ronne intérieure (située plus haut),
formée de quatre conduits (C), part
du sommet des arcs qui entourent
I’espace central; un 10éme conduit
(D) forme un lanterneau couronnant
le sommet du toit pyramidal a huit
pans. En ouvrant et fermant les diffé-
rentes cheminées, on contrdlait non
seulement la température et la fu-
mée, mais on pouvait aussi fumer a
volonté les quartiers de viande ac-
crochés sous la votite a I'aide des va-
peurs produites par la cuisson et les
rotis.

“Le portrait de la figure 4 est
pris sur le vif. Il représente le cuisi-
nier Wilhelm (11475) au travail dans
le presbytere de St.Lorenz a Nurem-
berg. Au centre de I'atre, haut de 40
a 50 cm, crépite un feu ardent dans
lequel sont plongées deux casseroles
en forme de cruche. Deux chaudrons
semblables sont placés pres du feu
afin de faire bouillir I'eau ou la tenir
au chaud. Au plafond de la cuisine,
sans hotte d’aspiration ni conduit de
fumée, est suspendu un chaudron
momentanément inutilisé. Au pre-
mier plan a gauche, on voit un baquet
pour contenir I'eau.

Sur le frontispice du «Ku-
chenmaistrey» (L’art de la cuisine), le
premier livre de cuisine imprimé en
langue allemande (vue 5), on peut
voir la cuisine aux alentours de I'an-
née 1500. Les récipients y sont déja
en métal, ce qui en fait les ustensiles
les plus précieux de la cuisine. Le
chaudron sur trépied, fabriqué a
I’aide d’un alliage de cuivre et d’étain
par des fondeurs de cuivre, situe no-
tre illustration dans le milieu de la
grande bourgeoisie, de méme que le
tournebroche mécanique entrainé
par I'air chaud montant du réti. Sur la
paroi arriere de la cuisine sont accro-
chées des poéles plates en fer; elles
servaient avant tout a frire les ome-
lettes et figurent dans l'inventaire
sous la dénomination de «Pfannku-
chenpfannen» (poéles a crépes). Des
saucisses a fumer sont enfilées sur
une tringle placée prés du plafond.

Dans le courant du 16eme sie-
cle, les illustrations représentant des
cuisines parlent de plus en plus. Sur
la couverture de I'ouvrage «Koch und
Kellermeisterey» (Maitres cuisiniers
et celliers) paru pour la premiere fois
en 1547, nous voyons encore un cuisi-
nier au travail. Ses maitres appartien-
nent a la haute société et son poste de
travail est doté en conséquence. Sur
I'dtre arrivant a peine aux genoux,
sont représentées les trois formes
fondamentales de la cuisson des ali-
ments: frire dans la poéle (dans la
main du cuisinier), griller (la volaille
et les autres viandes) au tourne-
broche automatique et cuire par ébul-
lition dans un récipient fermé (au
premier plan). Tout un arsenal d’us-
tensiles de cuisine est dispersé dans la
piece, non pas pour reprocher au cui-
sinier son désordre, mais pour expri-
mer l'aisance et 'abondance, ce que
signale aussi le four dans la piece voi-
sine. Outre un éventail varié de
poéles et de chaudrons, on peut re-
marquer: sur la retombée au-dessus
de la porte, un tamis a farine, des
fait-tout en gres pour les céréales, les
deux petits tonneaux reposant sur des
consoles (pour le vinaigre et...?), le
poélon a saindoux, le récipient en
verre et la boite en bois sur la paroi
arriere, le pain de sucre, des sala-
diers, des assiettes sur la tablette de
fenétre et, a coté de couverts, une
terrine de viande en gelée, une
grande cruche en verre, un cruchon a
anse (probablement pour I'huile) et
enfin, fierté de ceux qui régnent sur
cet empire: I'armoire aux épices ri-
chement garnie.

Le troisieme quart du 16éme
siecle apporte un relevement supplé-

mentaire de I'dtre. Le feu est tou-
jours au-dessus de celui-ci, au-des-
sous, par une ouverture en arc de cer-
cle, on accede a la réserve journaliére
de bois a braler. Les illustrations qui
décorent les nombreux ouvrages pu-
bliés a cette époque en langue alle-
mande sur la maison, la santé et la
cuisine suivent tous plus ou moins le
méme schéma iconographique. Sur
notre exemple de la vue 6 qui montre
la cuisine de Balthasar Staindls a Dil-
lingen (1569), on distingue nettement
que la hotte est directement raccor-
dée sur un conduit de fumée vers I'ar-
riere. Le volume de la cuisine est
donc plus ou moins libre de fumée.
Vers 1600, le type de fourneau qui
définira la mode des 17¢me et 18eme
siecles est déja développé (vue 7). Il
faut cependant remarquer que di-
verses formes plus anciennes se sont
maintenues plus ou moins longtemps
selon les régions. Ainsi Bartolomeo
Scappi, cuisinier a la cour du pape Pie
V, 1570, continue a travailler sur un
atre ouvert au niveau du sol (vue 8).
Certaines sources littéraires comme
I’encyclopédie économique technique
de Johann Georg Kriinitz (vol. 54,
1791) indiquent des exemples sem-
blables en France et en Suisse ro-
mande jusqu’au 18eme siecle (p.
281).

Pour achever notre petite re-
vue illustrée, nous présentons un
exemple du 19éme siécle, celui de la
cuisine mise en service en 1848 pour
le Palais de Wittelsbach a Munich
(vue 9). Au centre se trouve '’énorme
fourneau permettant de travailler a
hauteur commode dans un espace
sans fumée. A I'époque, ce genre de
fourneau était largement répandu, au
moins dans les villes. L’énergie était
encore fournie par un foyer alimenté
au bois ou au charbon. Un four était
systématiquement intégré au four-
neau. Sur notre illustration, I’atmos-
phére de la cuisine a un caractére
presque religieux. Apres la victoire
de D’électricité et du gaz, elle devint
de plus en plus prosaique et se dégra-
da complétement, vers les années cin-
quante de notre siécle, pour devenir
un laboratoire fonctionnel sans vie et
méme déplaisant. Il est pourtant inté-
ressant de noter que les cuisiniers qui
méritent ce nom ne peuvent et ne
veulent toujours pas renoncer au
foyer ouvert: la flamme du gaz est
pour cela une source de chaleur tres
souple et facile a régler. La décou-
verte de I'électricité avait étouffé la
flamme, ce qui explique peut-étre la
renaissance du réchaud et du gril.

Antoine Jaccoud et
Christoph Jaccoud

L’espace
des pratiques
alimentaires

L’alimentation est un phéno-
mene vital pour les étres vivants, ca-
pable d’assurer le cycle régulier de la
vie d’un individu et la persistance de
I'espece a laquelle il appartient. Cette
nécessité physiologique ne se limite
pas seulement a apporter de I’éner-
gie; elle doit non seulement fournir
les éléments de structure nécessaires
a la constitution de I'organisme mais
également réparer les dépenses de
fonctionnement de ce dernier, c’est-
a-dire faire face a ses besoins spécifi-
ques en protéines, produits miné-
raux, vitamines, etc., dont ’absence
peut entrainer de graves carences.

Si le manger, entendu au sens
de se nourrir est a la fois nécessité et
contrainte vitales, rigides, les man-
gers, c’est-a-dire les facons de prépa-
rer les mets et de les consommer,
sans oublier les rapports particuliers
entretenus avec les aliments, ne pré-
sentent pas en revanche ce caractere
invariant et obéissent manifestement
a des logiques autres que la logique
de la simple reproduction physiologi-
que et du maintien de I’ensemble des
structures biochimiques des indivi-
dus. Comme I'écrit Jean-Michel Bira-
ben, «L’alimentation de I’homme ou,
pour mieux préciser, son économie
alimentaire, n’a pas, comme celle des
animaux, la structure rigide des com-
portements instinctifs dont les rares
modifications ne tiennent qu’a des
aléas extérieurs, elle est sujette a de
nombreux changements dans le choix
des aliments, leur variété, leur quan-
tité, leur qualité et leur préparation
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culinaire, en fonction des conceptions
sur le role de I’alimentation dans I’hy-
giene individuelle et la vie sociale, en
fonction aussi des techniques de pro-
duction des aliments qui nécessitent
une adaptation de ces conceptions
aux disponibilités».'

En d’autres termes, les prati-
ques alimentaires — que I'on consi-
dere ici les pratiques du manger, de la
préparation des repas et des aliments,
ou encore des modalités des repas —
sont des pratiques éminemment so-
ciales et culturelles et, a pareil titre,
sont investies des représentations des
agents qui les déterminent. Ces re-
présentations, qui orientent des con-
ceptions et des attentes vis-a-vis du
manger, sont le produit de I'histoire
sociale ou, plus précisément, de I’his-
toire du groupe ou de I'unité sociale
auquel 'agent appartient.

Les différentes maniéres de
traiter la nourriture et de pratiquer
l’acte de manger se distribuent entre
deux poles. Les pratiques des classes
aisées privilégient la forme a 'opposé
de celles des classes populaires qui
privilégient la substance. A la recon-
naissance du caractére matériel, subs-
tantiel, de la consommation et des
aliments par ces dernieres, les classes
privilégiées opposent une dénéga-
tion, une formalisation, mettent des
formes, marquant par cette censure
et cette euphémisation leur distance a
la nécessité. Ces relations, diffé-
rentes, socialement déterminées, aux
pratiques alimentaires ne peuvent
étre autonomisées par rapport aux
autres dimensions «du rapport au
monde, aux autres, au corps propre
ou s’accomplit la philosophie prati-
que de chaque classe».” De ces at-
tentes substantialistes (il faut que la
nourriture «tienne au ventre»®) se dé-
duit le goit populaire pour les nourri-
tures lourdes et grasses, nourrissantes
et économiques. Le «vrai repas» se
caractérise par sa relative abondance,
son service généreux autorisé par I'u-
sage d’instruments de capacité impor-
tante (louches, bols, etc.). Affranchi
des regles et des censures qui consti-
tuent le savoir-vivre bourgeois, le re-
pas populaire est emprunt de simpli-
cité conviviale et d’un certain «lais-
ser-aller» que permet le sentiment
d’étre entre soi, chez-soi, comme a
I’écart du monde des contraintes so-
ciales et économiques.

L’appétit, cette manifestation
naturelle du besoin primaire de s’ali-
menter, peut s’y avouer sans retenue.
Aux antipodes de cette «licence», le
repas bourgeois est marqué par la dis-
ciplinairisation, la regle, la cérémo-

Werk, Bauen+Wohnen Nr.3/1985

nialisation. La désubstantialisation
de l'acte de manger, de I'aliment lui-
méme, autorise le raffinement et I’as-
cese. Tout se passe comme si le poids
des formes compensait la rareté
quantitative (que l'on pense a la
«nouvelle cuisine»).

C’est I'analyse des conditions
sociales d’existence qui rend compte
de Iillusion de la subjectivité et de la
naturalité des gouts. Le gofit peut en
effet étre pergu comme une inclina-
tion inconsciente vers ce qu’il est per-
mis de choisir, de s’approprier,
comme bien alimentaire par un
groupe social.

Formé dans les premiers ages
de la vie, il est culturel parce que dé-
terminé par les conditions sociales et
économiques d’existence. Que ces
conditions changent plus tard n’af-
fecte pas les gotits fondamentaux des
individus, comme en témoigne I'é-
troite ressemblance entre les préfé-
rences gustatives des ouvriers et des
petits patrons aux moyens financiers
pourtant supérieurs.

Cet ajustement des golts au
possible ne se réalise que parce qu’un
systéme de représentations le média-
lise. Ainsi le caractére forcé du choix
peut se donner I'apparence du libre-
arbitre. Mais le panier de la ména-
gere n’échappe pas au conditionne-
ment.

A la fin du Moyen-Age se
dessine, en Europe occidentale, un
vaste proces de civilisation dont I'as-
pect le plus remarquable est vraisem-
blablement la formation progressive
de deux spheres nettement distinctes
de la vie humaine et sociale; 'une,
privée, désormais soustraite a la vie
collective et au regard social, définis-
sant spatialement les lieux de I'inti-
mité et de la «privacité»; I'autre, ou-
verte, comme sphere des activités pu-
bliques progressivement redéfinies.*

On ne s’attachera pas ici a
faire I'analyse des relations étroites
entre ce phénomene et la mise en
place, dans la culture, des principes
de Tappropriation privative des
biens, des terres et des espaces. Il ap-
parait toutefois nettement que la pre-
miere de ces spheres est désormais
congue comme espace de réalisation
de pratiques désignées comme des ac-
tivités d’intimité et de coulisses, voire
de dissimulation, englobant autant
I’ensemble des activités sexuelles,
que celles liées a I"accomplissement
des fonctions naturelles, sans oublier
bien sir les pratiques appartenant a
I’économie  alimentaire  puisque,
comme I’évoque Norbert Elias, abat-
tage, plumage et dépegage se trou-

vent, deés le 18¢me siécle, retranchés
du monde du visible et progressive-
ment désignés, autant olfactivement
que visuellement, comme insupporta-
bles en regard d’une sensibilité nou-
velle: «Le dépecage comme tel ne
pouvait étre supprimé puisqu’il faut
bien découper I'animal que 'on veut
manger. Mais ce qui offense la sensi-
bilité est relégué maintenant dans la
coulisse, loin de la vie sociale. Des
spécialistes s’en chargent au magasin
ou a la cuisine. Nous verrons par la
suite I'incidence de ce geste d’isole-
ment, de déplacement dans la cou-
lisse de ce qu’on ressent comme péni-
ble (....). La ligne qui aboutit, du
dépegage de grands animaux ou de
grands morceaux de viande sur la ta-
ble en passant par la progression du
seuil de pénibilité devant I’animal
mort, au déplacement de I'opération
dans des enceintes spécialisées, est
typique de l'orientation suivies par la
«civilisation».*

Cette évolution, sociologique-
ment parlant, doit sans doute pour
I'essentiel a 'émergence d’une aristo-
cratie de cour qui commence a se
substituer a la vieille chevalerie libre
d’origine rurale. Mais aussi a la mon-
tée victorieuse d’une bourgeoisie
dont I'une des propriétés morpholo-
giques principales est le développe-
ment du modele de la famille res-
treinte, prénucléaire dirions-nous,
fonctionnant désormais comme prin-
cipale et unique agente de socialisa-
tion et de répression pulsionnelle. Ce
proces peut étre généralement carac-
térisé comme un vaste travail de mise
a distance et/ou d’euphémisation de
la naturalité et du «corps-a-corps»,
que l'on parle ici d’économie alimen-
taire ou d’économie corporelle, voire
de violence guerriere. C’est ainsi que
si la fourchette commence a se géné-
raliser sur les tables aristocratiques et
bourgeoises, c’est pour que les hotes
n’aient plus besoin d’apporter leur
couteau ou leur épée a la salle de re-
pas, tout comme «le découpage de la
viande cesse de faire partie des arts
qu’un homme du monde est tenu de
pratiquer au méme titre que la
chasse, ’escrime ou la danse».® Dans
le méme ordre de faits, c’est le mo-
ment ou les grands seigneurs cessent
de se rendre accompagnés aux toi-
lettes, moment historique, charniére
qui fait de ces lieux un tel espace de
relégation que, désormais, comme
l'indique le proverbe allemand cité
par Elias, «<méme I'empereur s’y rend
seul».” Sans oublier bien sir les pre-
miéres réglementations de l'activité
carminative sous I'impulsion

d’Erasme de Rotterdam, ceci dés le
milieu du 16eme si¢cle. On remar-
quera de méme que, dans I'art culi-
naire, la fin du 17¢me siécle voit ap-
paraitre sur les tables des catégories
socio-alimentaires privilégiées «des
recettes comme le ragoit, la mate-
lote, le pot-au-feu»®, mets désormais
composés de petits morceaux de
viande adjoints a des légumes qui sa-
tisfont autant I’élévation des seuils de
pénibilité a la vision d’un animal mort
qu’un golt croissant pour un naturel
culinaire désormais apprécié sous sa
forme végétale plutét qu’animale,
comme en témoigne une attirance
gustative naissante pour les l1égumes
verts et des sauces jugées légeres et
digestes qui enterrent, momentané-
ment du moins, les lourdes sauces
animales au sang et aux épices rele-
Vees.

Mais il n’est pas de concept
innocent. La bourgeoisie en lutte
pour sa constitution comme classe en
soi, pour soi et pour les autres — com-
bat d’autant plus difficile qu’elle est
dénuée de toute légitimité spirituelle
car historiquement non justifiée par
l'ordre divin — va inclure dans cette
représentation de la naturalité ce
dont elle doit impérativement s’af-
franchir et se distinguer: le sale, le
brut, le prosaique, le charnel, mais
indissociablement le pauvre, le ma-
lade ou le rural, soit le populaire dans
son insolente immédiateté corpo-
relle.

Démunie de tout prestige qui
lui serait consubstantiel — car sans
justification providentielle —, la bour-
geoisie se doit d’opérer une mise a
distance de tout ce qui évoque pour
elle la naturalité, la forme brute, la
matérialité corporelle, autant de fi-
gures de la condition populaire dont
elle doit se distinguer. Travail de raf-
finement, d’épuration et de sublima-
tion qui oppose le primat de la forme
a la fonction, le rituel cultivé au natu-
rel, les maniéres a la matiére, le bon
golt au mauvais, la liberté a la néces-
sité. Ce discours prendra des formes
rationalisées et scientifiques, jus-
qu’au discours hygiéno-architectural
sur I'habitat ouvrier de la deuxiéme
moitié du 19eéme siécle, et trouvera
son objectivation dans I’espace sous
la forme d’une mise en coulisses gé-
néralisée des activités naturelles,
mais également de préparation et
d’intendance alimentaires. Dans ce
mouvement, la bourgeoisie va no-
tamment se donner le salon comme
cadre spatial de la présentation de
soi.

Vers le milieu du 18eme sie-
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cle, les architectes vont objectiver et
réaliser en acte cette «privatisation»
des fonctions naturelles et sociales
pour dessiner au sein de I'espace bati,
désireux que sont ces praticiens de ré-
pondre aux nouvelles exigences de
commodité et a une indéniable aug-
mentation des seuils de pénibilité, un
strict axe privé-public, taillant du
méme coup une spécialisation des
lieux et une stricte définition de leur
fonction, soit une scéne entendue
comme lieu du paraitre et de la repré-
sentation, et des coulisses ou hinter-
land, lieux de relégation voués 2 I'in-
timité et a I'accomplissement d’un
certain nombre d’activités naturelles.

C’est de ce strict cloisonne-
ment spatial et, en amont, d’une in-
déniable décollectivisation des prati-
ques que vont naitre, notamment, la
salle a manger et, plus tardivement,
la cuisine. Tout ceci dans un vaste
processus de modélisation et de stan-
dardisation des espaces domestiques
qui signifiera, entre autres, que les
chambres cesseront de se commander
les unes les autres dans une anarchie
spatiale jugée désormais coupable,
mais aussi une multiplication des cor-
ridors et autres espaces transition-
nels, autant de réalisations néces-
saires a la dissociation désormais en-
térinée entre I'espace de représenta-
tion et I'espace d’intimité.

Dans une perspective dia-
chronique, on peut dire que si le
vieux chateau rural défensif pouvait
fonctionner comme espace d’inclu-
sion, la maison bourgeoise, elle, se
constitue sur un principe d’exclusion.
La promiscuité populaire n’affectait
pas le prestige du seigneur tradition-
nel. Les effluves de la bonne malpro-
pre offusquent, eux, les narines et la
sensibilité ~olfactive de I’honnéte
homme, comme si «les odeurs rési-
duelles du peuple au sein de la de-
meure bourgeoise»’ le menagaient en
tant que classe.

L’autonomisation progressive
d’un corps de spécialistes détenteurs
du quasi-monopole du discours et de
la pratique légitimes sur I'espace
construit a accrédité I'idée d’une qua-
si-autonomie de I’espace.

L’analyse de I’évolution histo-
rique de I’habitat et les transforma-
tions affectant I'espace des pratiques
alimentaires tend a prouver, au con-
traire, que I'espace est «travaillé» so-
cialement et qu’il matérialise, objec-
tive, des rapports de pouvoir et de
domination, des représentations do-
minantes dans I'imaginaire social.

Ainsi, c’est 'émergence, en
France, d’une culture et d’un style de

v

vie associés, solidaires de la constitu-
tion de la classe bourgeoise et de I’a-
ristocratie urbaine résidentielle, et
d’un systtme de représentation a
elles consubstantiel qui bouleversent
l'organisation spatiale traditionnelle
que le foyer surdéterminait. Par la
mise a distance de la domesticité, qui
favorise la professionnalisation des
métiers de la cuisine, et la mise a dis-
tance du sang, de la puanteur et du
bruit, la bourgeoisie provoquait la
naissance de la cuisine et de la salle a
manger.

Ainsi, les fractions domi-
nantes de la société pouvaient s’ap-
proprier un espace a elle approprié.
Cette transformation progressive de
I'espace des pratiques alimentaires
mais aussi des pratiques affectives,
d’ordre physiologique etc. peut étre
appréhendée comme un travail d’a-
déquation de I’espace construit aux
styles de vie, c’est-a-dire aux repré-
sentations, aux attentes et aux prati-
ques de catégories sociales particu-
lieres.

Or, les groupes sociaux sont
en position inégale pour que s’opére
cette adéquation. Il suffirait de rap-
peler 'usage malheureux que les mé-
nages ouvriers firent de la «Cité ra-
dieuse» de Firminy jusqu’a sa quasi-
disparition. Confrontés a une concep-
tion de I'appartement qui «induit un
genre de vie dont les familles popu-
laires n’ont ni le mode d’emploi (mo-
bilier par exemple), ni I’habitude
(salle de séjour et cuisine non mar-
quées, etc.)»", ils firent I'expérience
de Pinintelligibilité d’un espace résis-
tant a toute appropriation. «Les mo-
dalités de sa «mise en habitation» ne
se trouvaient finalement en concor-
dance qu’avec les aspirations d’une
population de jeunes cadres exempts
de contraintes familiales ou sachant
les supprimer».!

Cet exemple ne serait qu’a-
necdotique si I'analyse socio-histori-
que des pratiques et des discours ar-
chitecturaux n’était en mesure de
mettre en évidence a quel point le
style de vie populaire et ses exigences
de réalisation spatiale a été négligé
des le 19¢me siecle. Qu’il soit stigma-
tisé par le discours hygiéniste ou omis
par le discours fonctionnaliste, le
style de vie populaire est privé de son
objectivation spatiale, c’est-a-dire
des possibilités de sa réalisation, dés
lors qu’en matiere d’habitat, il faut
s’en remettre a architecte, mais aus-
si au médecin, au planificateur, etc.

Pourtant, I’observation immé-
diate comme la connaissance savante
des pratiques populaires attestent de

I'importance du repas et de la vie do-
mestique pour ces catégories sociales.
La convivialité populaire, cette «mo-
rale de la bonne vie» dont parle
Bourdieu, a vu I'espace de sa réalisa-
tion condamné deés I'’émergence de la
cuisine bourgeoise jusque dans ses
modalités récentes que sont les va-
riantes de la cuisine fonctionnelle. Le
proces de civilisation, au sens de
constitution progressive de la société
civile mais aussi de développement
de la civilité par I’épuration et I'eu-
phémisation, engagé dés le 17¢me
siecle dans I’Europe féodale boule-
verse donc les modalités de I'adéqua-
tion dialectique des meeurs et des pra-
tiques a I'espace de leur réalisation.
L’avénement d’une catégorie sociale
en position privilégiée pour modeler
I'habitat et, indissociablement, I’au-
tonomisation progressive d’un corps
de spécialistes aptes a opérer la trans-
substantiation que représente I’objec-
tivation spatiale des idées dominantes
en créations de pierre et de bois, al-
laient accréditer I'idée d’une autono-
mie de I’espace. A la dissimulation du
sang, du sexe, de ’excrémentiel et de
la paillardise allait succéder la dissi-
mulation de la vérité de ’espace.
Al Cd.
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Vittorio Gregotti

Architecture
pour la mémoire
collective

Faculté des Sciences
de I'Université de
Palerme, 1969-1984

La Faculté des Sciences de
I'Université de Palerme représente,
en quelque sorte, l'archétype de
toute une série de projets et de réali-
sations dont le projet d’anneau olym-
pique, a Barcelone, constitue entre
autres le dernier produit. Certes, il
s’agit d’un archétype en ce qui con-
cerne les méthodes et les principes
qui animent sa conception, mais cela
ne se rapporte pas aux formes.

Le projet de Palerme date
d’environ quinze ans et porte sur un
sujet, aujourd’hui, largement dé-
modé: les themes, eux aussi, sont a la
merci des changements dans les
modes. Ainsi, la premiére raison
pour laquelle cela vaut la peine d’en
discuter tient justement au fait au-
quel ce projet date: cette Faculté a
été projetée, jusque dans ses moin-
dres détails, entre 1969 et 1970; sa
construction est restée bloquée du-
rant dix ans et ce n’est qu’au prin-
temps 1980 qu’elle a recommencé.
Durant les dix ans qui ont précédé sa
réalisation, il n’a pas été possible,
pour des raisons purement bureau-
cratiques, de modifier le projet. I se
présente donc aujourd’hui — a une
distance historique trés critique —
vieilli, mais pas assez pour apparaitre
vieux. Je reconnais que ces quinze
années écoulées ont apporté un en-
seignement génant, mais important,
aux architectes qui se sont toujours
efforcés de considérer I'architecture
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