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Marcher le long des sentiers,
gravir les montagnes, 
rythmer nos pas sur les côtes des océans.

Écouter les vagues,
et sur notre chemin nous glanons
tout ce qui peut dire

que nous avons vécu
respiré

chanté
crié



Le caillou

dans nos sacs-à-dos 
plus grands que nos corps,

des tas de cailloux hibernent dans le silence.
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1. « Η Κουζίνα El Chef μαγειρεύει 
συλλογικότητα και αλληλεγγύη », 

[traduction française : « La Cantine 

El Chef cuisine de la solidarité et du 

collectif »], inexarchia.gr, 4 janvier 

2019

2. « XIe siècle. Du latin populaire 

*companionem, proprement, 

« celui qui partage le pain avec un 

autre », de cum, « avec », et panis, 

« pain ». Du cas sujet compain est 

issu copain. » [source, Dictionnaire 

de l’Académie française]

À l’heure où l’accès aux recettes de cuisine est de plus en 
plus démocratisé, les livres de recettes, eux, demeurent 
des objets portant une certaine autorité. Dans les rayons 
d’une librairie, la cuisine est représentée par des grands 
livres, souvent à couverture rigide, des livres pour la 
plupart écrits par des professionnel·les, s’adressant à 
des lectorats cernés. Cependant, nous avons tous·tes 
une pratique quotidienne de la cuisine qui, elle, vit loin 
des livres de recettes, des terrains éditoriaux liés à une 
pratique professionnelle. 

Plutôt que de proposer un regard sur la cui-
sine et les livres de recettes, je tends à vous partager 
des terrains où la rencontre se nourrit par ce qui est déjà 
là : ce sont des livres qui évoquent le soin, la solidarité, 
la compagnie, chacun de leur manière.

Dans le cadre de ce mémoire, parler de la 
cuisine et de nourriture est un moyen de retourner aux 
choses qui nous lient tous·tes, aux choses qui sont déjà 
là, avec nous. Cet été, lors de ma lecture d’un article sur 
une cantine solidaire et militante à Athènes1, un mot a 
commencé à faire des tours dans ma tête. Il porte une 
signification me paraissant évidente mais poétique : j’ai 
eu envie de creuser. Similaire à l’étymologie du mot 
compagnie2 en français, en grec, ma langue maternelle, 
συντρόφισσα·ος (syntrophe) est celui ou celle qui nous tient 
compagnie, avec qui nous nous réunissons pour se nour-
rir mutuellement. Ce mot m’appelle à penser qu’on se 
nourrit lors de la rencontre : on se nourrit de partage, 
de compagnie, de syntrophie.

Si j’introduis ce mémoire par la cuisine, c’est 
parce que j’ai eu besoin de retourner aux choses simples. 
Il y a un an, il était difficile pour moi de me projeter 
dans l’écriture de ce qui, à présent, est presque abouti. 
Finalement, il m’a fallu tout simplement observer. 

Le caillou
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3. Luce Giard, « Seconde partie : 

Faire la cuisine », Michel de Certeau, 

Luce Giard, Pierre Mayol, L’invention 

du quotidien 2. habiter, cuisiner, 

éditions Gallimard, 1994, p.219 [ref. 

Entretien avec Chantal Akerman, 

dans Cahiers du cinéma, juillet 1977, 

p.41]

Le caillou

Observer voudrait dire, voir ce qui existe autour de moi, 
ouvrir les yeux plus grand que je n’en avais l’habitude et 
tourner mon regard. C’est en observant alors, qu’en moi 
a surgi cette curiosité pour la rencontre, pour tout ce qui 
est partagé à l’oral et qui est difficilement retranscrit. 
À la lecture du deuxième tome de L’invention du quotidien, 
Luce Giard, historienne et chercheuse des sciences et de 
la philosophie, cite un passage prononcé par la cinéaste 
Chantal Akerman :

« [...] ce qui m’intéresse justement, c’est 
ce rapport avec le regard immédiat, 
avec le comment tu regardes ces petites 
actions qui se passent. Et c’est aussi un 
rapport à l’étrangeté. Tout est étrange 
pour moi, tout ce qui ne fait pas surface 
est étrange. Une étrangeté liée à une 
connaissance, liée à quelque chose que tu 
as toujours vu, qui est toujours là autour 
de toi. C’est ce qui produit un sens. »3

Ce mémoire est une soupe au caillou que je 
vous invite à partager avec moi. On verra passer tous les 
ingrédients que j’ai croisé sur ma route, que j’ai glané 
pour constituer ce plat, en espérant que d’autres choses 
puissent émerger par la suite.

L’émergence de mon sujet a été marqué par 
ma rencontre avec la revue Ingrédient, à un moment où, 
moi-même, j’étais partie à la récolte de témoignages 
autour de la cuisine, à la recherche de ce qui se passe 
lorsqu’on partage un repas et que l’on cuisine ensemble. 
Cette revue me permet de cerner et de définir un peu 
mieux ce dont traitera le mémoire que vous tenez entre 
les mains, un mémoire dont Ingrédient sera le guide, 
la base : le caillou de cette soupe que je tiens à vous 
partager. 

Ingrédient est une revue quasi trimestrielle 
éditée depuis 2020 par le Bouillon de Noailles, une asso-
ciation marseillaise qui mène plusieurs actions en lien 
avec la cuisine et l’alimentation. Ainsi, le Bouillon tente 
de prendre part dans le renforcement du lien social 
entre les habitant·es de Noailles et plus largement du 
centre-ville de Marseille. Le témoignage dans Ingrédient 
se retrouve au cœur de la revue, chaque numéro est com-
posé d’une série d’entretiens récoltés autour d’un pré-
texte commun : la cuisine. De numéro en numéro, on se 
tourne vers des thématiques qui vont d’un ingrédient 
alimentaire, d’un procédé culinaire à une rue, ou bien 
d’autres lieux en dehors du quartier. Le principe reste 
cependant le même : aller vers les gens avec un micro, 
en demandant une recette.
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Si la revue était une recette, elle n’en serait pas une à 
suivre à la lettre car c’est la spontanéité des rencontres 
qui font d’elle une soupe qu’on a envie de savourer. 
Le besoin de l’association de faire des livres autour de 
Noailles est né d’une envie de réunir un grand nombre 
de voix qui composent ce quartier : des voix populaires 
qu’on a habituellement du mal à retrouver dans les livres. 
Par le biais de la revue, Ingrédient va à la rencontre de 
différentes communautés locales et particulièrement 
celles qui tentent de résister à la gentrification de plus 
en plus grandissante à Marseille. Au cours de ce mémoire, 
vous lirez par moments les voix de quatre personnes 
constituant la revue, Mo Abbas, Claire Bastier, Zoé 
Sinatti et Zeynep Perinçek que j’ai rencontré durant les 
derniers mois.

Ingrédient est une revue qui donne la parole à 
tous·tes, une tentative de s’éloigner de l’approche exoti-
sante des livres de cuisine : nous ne lisons pas la parole 
de quelqu’un qui extrait les savoirs d’un lieu afin d’y 
attribuer une valeur aux yeux d’un public privilégié, au 
contraire, nous lisons les voix de celle·eux qui habitent 
le lieu. Dans la revue, les recettes sont presque secon-
daires, les compétences culinaires mises de côté car tout 
le monde a des choses à raconter autour de la cuisine, 
de l’alimentation, de son rapport à celles-ci.

La plupart des livres dont traite ce mémoire 
m’intéressent davantage par leur écriture éditoriale que 
leurs qualités graphiques et formelles. Il me tient à cœur 
de les partager, de les analyser : si ces livres-là voient 
le jour grâce à des personnes dont faire des livres n’est 
pas la profession, c’est que quelque part, il existe un 
besoin de faire appel au livre comme moyen de transmis-
sion. Nous ne verrons pas des livres riches en termes de 
mise en page ou bien des choix graphiques très affirmés, 
nous verrons des livres plutôt sobres, fruits d’un travail 
qui, pour la plupart du temps, est amateur. Finalement, 
il en est un peu de même pour la cuisine car dans ce 
mémoire les pratiques culinaires sont elles aussi abor-
dées sous ce prisme.



à refaire

à défaire

mais cette fois-ci,
autrement.

Je voulais imaginer la suite de ma cueillette,
j’ai rêvé qu’elle prenait vie sous un ciel obscur et brumeux,

comme le font souvent les esprits dans les contes que l’on raconte aux enfants

Passé minuit, ma cueillette nous appelait à faire



La cuisine, des livres
pour raconter l’ordinaire

Se réunir autour de ce qui a toujours été là,
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4. Michel de Certeau, L’invention du 

quotidien, 1. arts de faire, éditions 

Gallimard, 1990

5. Michel de Certeau, Luce Giard, 

Pierre Mayol, L’invention du quotidien 

2. habiter, cuisiner, éditions Gallimard, 

1994

Il semble qu’autour d’une table, que l’on soit en train de 
manger ou bien d’éplucher des carottes en compagnie, 
des choses émergent. Ces choses-là sont des mots parfois 
intimes, des mots douloureux à prononcer, d’autres qui 
peuvent nous faire rire, des anecdotes : l’âme du repas.

Souvent quand on mêle les mots « cuisine » 
et « livre », on pense aux livres de recettes, ceux qu’on 
trouve en librairie et qu’on achète pour plonger dans une 
culture culinaire, pour mettre les mains dans la pâte et 
découvrir des nouvelles saveurs. Pourtant, on parle tout 
le temps de cuisine et de nourriture, c’est un rythme quo-
tidien qui nous est commun, autour duquel on y rattache 
des souvenirs, des habitudes, des histoires. Ce sont peut-
être les histoires de nos mères, de nos grands-mères, 
les figures nourricières de nos vies, mais ce sont aussi 
les histoires banales, quotidiennes, sans doute moins 
embellies et plus proches d’une réalité partagée. 

Dans le premier tome de son livre L’invention 
du quotidien4, Michel de Certeau nous parle « d’histoire 
muette », en référence à toutes ces pratiques communes, 
partagées et ordinaires, qui rythment nos vies. Dans le 
cadre de ce mémoire, j’ai voulu chercher des livres qui 
nous permettent de voir la cuisine sous ce prisme-là. 
J’ai longtemps observé les gestes de ma grand-mère, de 
ma mère, je sais que ces mêmes gestes-là leurs ont été 
transmis par d’autres femmes que je n’ai jamais connu. 
Leurs histoires étaient ordinaires, elles n’écrivaient ni 
livres, ni récits autour de celles-ci. Dans le deuxième 
tome de L’invention du quotidien 2. habiter, cuisiner5, Luce 
Giard, historienne et chercheuse des sciences et de la 
philosophie, part de sa propre expérience de la trans-
mission des gestes des femmes de sa généalogie :
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6. Luce Giard, « Seconde partie : Faire 

la cuisine », Michel de Certeau, Luce 

Giard, Pierre Mayol, L’invention du 

quotidien 2. habiter, cuisiner, éditions 

Gallimard, 1994, p.218

7. La mloukhiya est un plat cuisiné 

dans plusieurs pays du Maghreb. 

Ce qui caractérise ce plat est sa 

sauce, à base d’une poudre de 

corète et d’huile d’olive.

8. Inès Rouatbi, Quand l’huile 

remonte à la surface, projet de 

diplôme DNSEP, Toulouse, 2024

figs. a & b : Aperçu de l’imprécis 

de cuisine tunisienne, Quand 

l’huile remonte à la surface, écrit 

par Inès Rouatbi, 2024

« Femmes sans écriture qui m’avaient 
précédée, vous qui m’avez légué la forme 
de vos mains ou la couleur de vos yeux [...], 
vous dont je ne conserve ni les croyances 
ni les servitudes, je voudrais que la lente 
mémoration de vos gestes en cuisine me 
souffle les mots qui vous seront fidèles, 
que le poème des mots traduise celui des 
gestes, qu’à votre écriture de recettes et 
de saveurs corresponde une écriture de 
paroles et de lettres. Tant que l’une d’entre 
nous conservera vos savoirs nourriciers, 
tant que, de main en main, et de 
génération en génération, se transmettront 
les recettes de votre tendre patience, 
subsistera une mémoire fragmentaire 
et tenace de votre vie même. »6

L’an dernier, alors que je cueillais des his-
toires de cuisine auprès de mon cercle amical, une amie 
m’a partagé la recette tunisienne de la mloukhiya7. 
Quelques mois plus tard, Inès Rouatbi, à l’occasion de 
son projet de diplôme, a présenté son livre Quand l’huile 
remonte à la surface, imprécis de cuisine tunisienne8. Durant 
un mois, Inès rend visite à ses parents en Tunisie et pen-
dant ce temps-là, elle documente les gestes de sa mère 
en cuisine. À la lecture du livre, s’entremêlent récits, 
témoignages, gestes, recettes fragmentées et photogra-
phies, formant un tout représentatif d’une transmis-
sion lacunaire des recettes familiales. Dans la culture 
tunisienne, la cuisine, tout comme d’autres savoir-faire 
domestiques, est souvent transmise de mère en fille.

Cet « imprécis de cuisine tunisienne » met 
l’accent sur le manque de livres de recettes en Tunisie 
et donc aussi sur la perte de ces savoirs ordinaires. Le 
livre est accompagné d’un court-métrage : les deux se 
complètent, là où le geste ne peut être documenté de 
manière figée, le film nous le transmet par le mou-
vement. Le titre du projet est lui-même inspiré de la 
mloukhiya : sa recette ne peut être que très difficile-
ment transmise à l’écrit. Pour savoir si le plat est réussi, 
que sa cuisson est bonne, il faut attendre le moment 
où l’huile remontera à la surface. Ces gestes ordinaires 
sont le plus souvent transmis par le faire, de l’observa-
tion à la reproduction : leur transmission ne peut donc 
pas être linéaire, du moins pas sous la forme structurée 
d’un livre de cuisine classique.



fig. a



fig. b
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Quand on observe ce qui nous entoure, ce que l’on consi-
dère comme connu ou banal, on s’ouvre aux surprises : Inès 
dans son livre, observe les gestes que sa maman emploie 
au quotidien. Parfois il suffit d’observer une personne pour 
qu’elle se livre à nous. Le repas partagé, au-delà d’être un 
moment de commensalité, est un moment d’observation.

Dans son film documentaire Aujourd’hui, dis-moi9, 
Chantal Akerman retrace des histoires racontées par les 
voix de quatre femmes juives parlant de leurs grands-
mères – d’un passé douloureux et commun. La réalisa-
trice se soustrait à une présence silencieuse, laissant le 
public faire face à ces moments d’échange. Accueillie 
chez chacune d’entre elles, le rythme du film est donné 
par cette omniprésence de la nourriture, une présence 
qui se veut tout autant réconfortante qu’étonnante : éton-
nante car elle nous met face à l’ordinaire. Dans ce film, 
la nourriture n’est pas le sujet de leurs échanges, mais 
elle occupe une place tout de même rassurante. À travers 
le rôle d’Akerman dans Aujourd’hui, dis-moi, j’ai beaucoup 
reconnu celui d’Inès Rouatbi dans son livre mais aussi celui 
des auteur·ices d’Ingrédient : des présences silencieuses et 
subtiles dans leurs interventions qui nous font parvenir une 
parole, un témoignage récolté avec tendresse et attention.

Pour un projet éditorial mené dans le cadre de 
mes études, Ingrédients manquants, mon ami Baran m’a 
partagé la recette de sa famille pour les feuilles de vigne 
farcies. Tous les deux en train de rouler les feuilles pour 
former des petits cylindres, il m’a confié les paroles qui 
suivent :

On faisait des feuilles de vigne, des 
galettes, des pâtes, enfin des choses 
très traditionnelles de notre région. 
Mais je pense qu’autour des feuilles de 
vigne, puisqu’elles prennent du temps 
au pliage, on a créé un peu un espace 
de partage libre. On se fait confiance, 
tu peux parler de tout et tu peux dire 
des choses que tu ne partagerais pas 
peut-être autour d’un verre, tu vois ?
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9. Aujourd’hui, dis-moi, Chantal 

Akerman, France, 1980

J’ai un moment précis dont je me 
souviens. Ma famille a perdu deux 
membres pendant le séisme en 1999, 
l’année où je suis né - c’était en août et 
moi je suis né en novembre. Donc, j’ai 
perdu une cousine, ma tante a perdu 
son mari et puis tout le monde a perdu 
sa maison, tout avait été détruit, des 
décombres partout. Normalement on 
en parle pas beaucoup, si on en parle 
on pleure, c’est un traumatisme assez 
lourd d’avoir perdu toute ta ville, ta fille, 
ton mari - c’est beaucoup. Et autour 
des feuilles de vigne on a pu en parler 
de manière pas vraiment triste.

À la fois prétexte de rencontres mais aussi 
manifeste d’une hétérogénéité culturelle, la cuisine dans 
la revue Ingrédient est un point d’entrée permettant de 
traiter un grand nombre de sujets presque inépuisables. 
La recette d’Ingrédient fait preuve d’une simplicité, à tra-
vers laquelle émergent un grand nombre de surprises, 
relatives au lieu où l’on se trouve, à la personne que 
l’on interview et puis globalement au contexte, autre-
ment dit, la thématique propre à chaque numéro. La 
retranscription de la parole dans Ingrédient nous permet 
de voir les recettes d’une autre manière. On ne lit pas 
forcément des recettes - du moins l’intention ne semble 
pas être une transmission efficace de celles-ci, on trace 
plutôt des portraits. La revue ne met pas en avant des 
cuisinier·es professionnel·les, au contraire, la cuisine 
est dépeinte comme une pratique quotidienne, cultu-
relle et personnelle, autour de laquelle chacun·e a des 
choses à raconter. On retrouve assez souvent dans la 
revue, la parole de personnes qui n’aiment pas cuisiner, 
ou bien qui ne revendiquent pas leurs savoirs culinaires. 
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La cuisine redevient une culture commune pratiquée par 
tous·tes, éloignée de toute exotisation.
Quand on lit Ingrédient, on passe par tous les tics de lan-
gage possibles qui tressent une lecture marquée par les 
rencontres, plus que par une maîtrise gastronomique. 
Claire Bastier, journaliste, autrice et membre du comité 
éditorial de la revue, m’a parlé de cette démarche lors de 
notre rencontre :

À l’initiative du projet, Mo avait sa 
manière de travailler. Moi je suis arrivée 
dans le projet en tant qu’autrice, j’ai un 
passé journalistique de presse papier et je 
n’enregistre jamais parce que c’est trop 
long de tout réécouter. Ce qui tenait à cœur 
à Mo - et après moi c’est devenu aussi ça - 
c’était de retranscrire dans les entretiens la 
manière de parler des gens. Bien entendu, 
pas tout, mais le fait d’avoir cette espèce 
de patte quand ils ou elles parlent et 
donnent leur recette. Tu vois, il ou elle peut 
s’adresser à toi et te dire : « Alors tu prends 
quatre œufs, donc ok, t’as les quatre œufs » 
ou des expressions très particulières... 
Quand on lit une recette on lit quelqu’un 
et on lit une histoire, la cuisine étant 
prétexte pour les personnes à se raconter, 
d’où le fait que c’est un recueil autant de 
recettes que de personnes et de paroles. 
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10. Revue Ingrédient, n°2 

« Aubergine », Mo Abbas, Camille 

Gérard, 2020

11. Revue Ingrédient, n°13 

« Sésame ! », Claire Bastier, Aude 

Bertrand, 2023

12. Revue Ingrédient, n°7 « Pain », 

Claire Bastier, Évane Priou, 2021

13. Revue Ingrédient, n°10 

« Fermentés », Julie Rouan, Théo 

Masson, 2022

On est toujours en train d’explorer d’un 
Ingrédient à l’autre, aussi bien l’écriture 
qui est vraiment une évolution : au départ 
on retranscrivait plus des recettes pêle-
mêle, alors que là on essaye plus de 
raconter une histoire, notamment une 
chronologie qui se lie et se relie.

Une des règles pour ne pas louper la recette 
d’Ingrédient est celle de ne pas aller auprès de personnes 
qui pratiquent la cuisine de manière professionnelle. C’est 
grâce à la générosité des témoignages qu’Ingrédient a pre-
mièrement attiré mon attention car la revue ne se masque 
pas sous l’apparence d’un livre de recettes : on peut y 
retrouver des recettes, mais l’intérêt ne repose pas sur 
celles-ci.

Même en n’ayant mis qu’une seule fois pied 
à Noailles, on se souvient de la diversité des odeurs qui 
ouvrent l’appétit, dont on ne repère pas entièrement les 
sources et qui, en somme, donnent envie de tout goûter 
– humainement ceci est impossible. Dans une première 
catégorie des numéros de la revue, les ingrédients alimen-
taires ainsi que les procédés culinaires donnent matière 
à dresser une cartographie de Noailles sous un prisme 
précis. Les recettes récoltées, même si divergentes entre 
elles, sont le fruit d’une même quête liée aux cultures culi-
naires que l’on retrouve dans le quartier. Cette catégorie 
d’Ingrédient est aussi celle qui tend le plus vers une forme 
classique d’un livre de recettes car elle pose un cadre à la 
fois pour l’auteur·ice mais aussi pour les contributeur·ices. 
L’ingrédient culinaire, qu’il s’agisse de l’aubergine10 ou 
bien du sésame11, laisse place à une variété de recettes et 
de perceptions sur une matière première commune, une 
matière première qui réunit et rend compte à la fois d’une 
diversité d’usages mais aussi d’une ressemblance de ces 
usages parmi différentes cultures. Le procédé culinaire 
quant à lui, permet de récolter sous un même prisme, 
des recettes assez différentes, et c’est ainsi qu’est guidée 
notre lecture dans des numéros comme celui du « Pain »12 
ou bien des « Fermentés »13.

À la lecture de l’Ingrédient sur l’aubergine, l’au-
teur Mo Abbas, traverse Noailles avec nous, en partant 
à la cueillette de recettes à l’aubergine : ingrédient qui 



fig. c





fig. d
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14. 10 façons de préparer, Les 

Éditions de l’Épure, depuis 1994  

« De la pomme de terre à l’huître, 

en passant par le thon, la courgette 

ou le chocolat, chacun des livrets 

de cette collection expose en 

24 pages dix façons originales 

d’agrémenter un même aliment, 

préalablement présenté dans une 

courte préface. » [extrait du site des 

Éditions de l’Épure, consulté le 25 

nov. 2024]

15. Revue Ingrédient, n°10 

« Fermentés », Julie Rouan, Théo 

Masson, 2022

16. Revue Ingrédient, n°7 « Pain », 

Claire Bastier, Évane Priou, hiver 

2021

figs. c & d : Aperçu du deuxième 

numéro de la revue Ingrédient, 

« Aubergine », écrit par Mo 

Abbas, illustrations de Camille 

Gérard, 2020

permet de faire faire une cueillette à la fois centrée 
autour de la Méditerranée, tout en laissant place à la 
surprise. Aux odeurs d’été, ces recettes favorisent la 
création d’un tout cohérent : si souhaité, le·a lecteur·ice 
pourrait les reproduire, ou du moins consulter ce numé-
ro-là pour se nourrir en idées. Claire Bastier utilise un 
processus similaire pour l’Ingrédient sur le sésame, elle 
emmène le·a lecteur·ice dans une déambulation à tra-
vers Noailles, à la recherche de recettes au sésame. Cette 
première catégorie d’Ingrédient me fait penser à la col-
lection de 10 façons de préparer14 des Éditions de l’Épure : 
un ingrédient de cuisine, qu’il soit poétique ou alimen-
taire, permet à un·e auteur·ice d’explorer de différentes 
manières de l’utiliser. Dans Ingrédient, les auteur·ices 
sont des transmetteur·euses de paroles, les ingrédients 
permettent à la fois de recueillir des recettes apparte-
nant à une culture culinaire précise et donnant lieu à 
une récolte plus diverse quand l’utilisation de l’ingré-
dient est plus subtile.

Les procédés culinaires dans la revue agissent 
un peu de la même manière : ils offrent une porte d’en-
trée afin de mener une collecte riche dans sa diversité. 
En effet, l’Ingrédient sur les aliments fermentés15 s’inté-
resse à un procédé culinaire que l’on retrouve plus ou 
moins dans toutes les cultures. Les auteur·ices ne sont 
pas des cuisinier·es, le savoir-faire de chacun·e n’est 
pas un critère de sélection des récits que l’on retrouve 
dans la revue. Par exemple, dans le numéro d’Ingrédient 
autour du pain16, nous lisons tout autant des témoignages 
énonçant des recettes élaborées pour la fabrication de 
pâtes différentes, comme la harcha, les goula goula, 
ou la kesra mtabga, mais nous lisons également des 
recettes témoignant d’une plus grande simplicité, et 
donc qui n’ont pas besoin d’un savoir-faire culinaire ou 
bien d’un temps important afin d’être réalisées, comme 
par exemple, des tartines au foie de morue.





fig. e





fig. f
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17. Le Grand Mezzé, Éditions du 

Mucem & Actes Sud, avril 2021, p.12

figs. e & f : Aperçu du numéro 

n°7 de la revue Ingrédient, 

« Pain », écrit par Claire Bastier, 

illustré par Évane Priou, 2021

fig. g : Page extraite du Grand 

Mezzé, livre édité par le 

Mucem et Actes Sud, suivant 

l’exposition homonyme en 2021

La cuisine dans Ingrédient, semble être le fruit de la re-
cherche d’une unité culturelle, au sein du même quar-
tier : un ingrédient ou un procédé permettent de donner 
à voir de différents gestes, savoir-faire ancrés dans le 
quotidien de chacun·e des contributeur·ices. Le Grand 
Mezzé est un livre édité par le Mucem à l’occasion de 
l’exposition homonyme, dans lequel on suit à peu près le 
même principe, cependant c’est un livre dont la lecture 
se fait de manière assez différente que celle d’Ingrédient.

« Quelle histoire raconter, et en suivant 
quels fils ? Le titre de l’exposition exprime 
cette complexité : ‹ Le Grand Mezzé › fait 
référence à cet ‹ assortiment d’amuse-
gueules épicés, le plus souvent froids, 
que l’on mange en Grèce, en Turquie et 
dans tout le Moyen-Orient, en buvant de 
l’alcool anisé. Les mézès peuvent tenir lieu 
de repas [...] › (Larousse gastronomique, 
édition 1996, p.672). En dehors du plaisir 
culinaire que procure la diversité de petits 
plats à partager entre amis, de nombreux 
enjeux contemporains se dessinent en 
lien avec le mode d’alimentation en 
Méditerranée. Ce titre vise à faire ressortir 
les diverses tendances simultanées et 
antagonistes qui sous-tendent le propos 
de l’exposition, comme de cet ouvrage »17 

Les mezzés sont observés sous le prisme d’une 
pratique quotidienne en Méditerranée. En Grèce, mon 
pays natal, les mezzés substituent très souvent le repas, 
ils permettent une diversité de consommation et n’ont 
pas vraiment d’horaire pour être consommés. Je croise 
mon regard avec celui du livre édité par le Mucem : ils 
divergent. La première chose qui me vient en tête quand 
je pense aux mézès, sont les assiettes que me prépa-
rait ma maman le soir, toujours en me posant la même 
question en grec : « Tu veux un mezédaki ? ». Souvent 
ces assiettes étaient composées de quelques morceaux 
de concombres, des olives, un peu de pain et un peu de 
fromage. Il s’agit ici bien évidemment d’une expérience 
qui m’est propre mais qui m’interpelle dans la distance 
entre mon expérience banale et celle qui est dépeinte 
dans le Grand Mezzé. Dans ce livre, bien qu’il soit ques-
tion d’une pratique culinaire ordinaire, elle semble être 
exotisée par une approche ethnographique et théorique. 
Cependant, ce livre relève tout de même certains ques-
tionnements que j’explorerai avec vous, lors de la pro-
chaine étape de cette soupe au caillou.



fig. g



Pour entretenir le feu
et cuire cette soupe

Il faut l’alimenter

renouveler les com
bustibles.

Même quand nous ne sommes plus là pour surveiller la flamme, 
il faut veiller à ce que les prochain·es aient les outils nécessaires 



Tenir compagnie,
la commensalité et les copain·es

pour refaire le feu, 
chauffer le chaudron,

et faire des soupes,
eux aussi à leur tour.
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La cuisine se situe entre le collectif et le personnel, c’est 
un territoire qui nous réunit mais qui trouve également 
son rôle dans l’intimité de chacun·e ; des souvenirs de 
communions, de transmission d’une recette, puis de sa 
reproduction. C’est de l’ordre de l’évidence, la nourriture 
nous réunit à des échelles différentes qui peuvent être 
culturelles, régionales, familiales, de quartier ou bien 
d’une communauté politique.

À la fois dans le livre et l’exposition, Le Grand 
Mezzé devient un endroit où se croisent différentes pra-
tiques ethnologiques, appartenant toutes à un patrimoine 
commun et localisé. On observe que malgré les diffé-
rences de chaque pays, il existe un appui qui permet de 
réunir ces cultures culinaires : la diète méditerranéenne. 
La diète méditerranéenne fait partie depuis 2013, de la 
liste représentative du patrimoine culturel immatériel de 
l’humanité de l’UNESCO :

« La diète méditerranéenne implique un 
ensemble de savoir-faire, de connaissances, 
de rituels, de symboliques et de traditions 
qui concernent les cultures, les récoltes, 
la cueillette, la pêche, l’élevage, la 
conservation, la transformation, la cuisson 
et, tout particulièrement, la façon de 
partager la table et de consommer les 
aliments. Manger ensemble constitue le 
fondement de l’identité et de la continuité 
culturelle des communautés du bassin 
méditerranéen. C’est un moment d’échange 
social et de communication, d’affirmation 
et de refondation de l’identité de la 
famille, du groupe ou de la communauté. 
La diète méditerranéenne met l’accent 
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18. Extrait de texte tiré du site 

officiel de l’UNESCO, consulté le 5 

décembre 2024 sur unesco.org 

sur les valeurs de l’hospitalité, du bon 
voisinage, du dialogue interculturel et 
de la créativité, et sur un mode de vie 
guidé par le respect de la diversité. »18

En réunissant une série de textes autour de 
quatre grandes parties, le livre traite une variété de 
sujets, tissant ainsi un fil autour d’une histoire commune 
en Méditerranée. En passant par les cultures d’oliviers, 
de vignes et de blé, Le Grand Mezzé propose une carto-
graphie des pratiques culinaires et agricoles. Cependant, 
il est le fruit d’une recherche muséale, institutionnelle 
et questionne de loin ces pratiques culinaires ; comme 
faisant partie d’un ailleurs auquel nous n’aurons accès 
qu’à travers la lecture du livre ou bien la visite de l’ex-
position. La revue Ingrédient quant à elle, est moins mi-
nutieuse dans sa récolte, porte moins d’attentes sur la 
beauté de ses ingrédients ou bien leur rareté, elle glane 
les ingrédients qu’elle trouve sur son chemin.

Lors de mon échange avec Mo Abbas, auteur 
et membre fondateur d’Ingrédient, je lui ai partagé les 
catégories que je commençais à discerner au sein de la 
revue : ingrédients culinaires, lieux et contextes dans 
Noailles à Marseille, puis en dehors du quartier, dans 
d’autres coins de la ville. Lui-même habitant le quar-
tier depuis maintenant presque trente ans, il lui tenait 
à cœur de faire parler son quartier au sein d’un livre. 

C’est ainsi qu’Ingrédient s’est introduit à son 
public : le premier numéro porte sur les coiffeurs. À 
Noailles, il semble y avoir de quoi se nourrir et de quoi 
se coiffer et c’est pourquoi Mo a eu l’envie de pousser 
les portes des salons de coiffure du quartier, pour parler 
de nourriture et de cuisine avec les coiffeur·euses, les 
client·es et les passant·es. Ce premier numéro d’Ingré-
dient nous plonge dans un contexte ne prétendant pas 
être un endroit où l’on pratique la cuisine. Cependant, il 
s’agit d’espaces populaires, beaucoup fréquentés par les 
habitant·es, où l’on parle à longueur de journée. Ingrédient 
emmène ses lecteur·ices au sein de ces espaces-là : non 
pas forcément ceux où l’on pratique la cuisine, mais 
plutôt ceux où la discussion occupe une place importante, 
où l’on construit des liens et se rencontre. En novembre 
2024, je rencontre Mo qui me parle un peu plus de la 
genèse du projet et de son rôle en tant qu’auteur.
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Le premier numéro qui est sorti c’est 
les « Coiffeurs » et c’était le plus dur à 
faire pour moi. Primo, parce que c’était 
le premier et que je n’avais encore rien 
à montrer aux gens que j’interrogeais. 
Puis aussi parce que le principe c’était 
d’aller voir des coiffeurs, donc rien à 
voir avec la cuisine, ils me regardaient 
avec des yeux comme ça ! Et surtout 
j’étais allé voir des gens au travail donc 
c’est un peu embêtant pour eux. 

Pour moi, ça a été très formateur 
de commencer par là, parce que j’ai vu 
leur réactions quand je suis revenu deux 
mois après. Quand je leur ai donné un 
exemplaire (on donne un numéro à tous 
les participants), j’ai vu comment ils 
étaient contents, ils ouvraient le livre 
pour se relire : « Ah oui c’est vrai, je 
t’ai dit ça, on dirait qu’on y est ! ». J’ai 
senti que je ne trahissais pas leur parole, 
c’est très important pour moi de ne pas 
trahir les gens quand ils se relisent.



fig. a
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19. Revue Ingrédient, n°1 

« Coiffeurs », Mo Abbas, Louise 

Azuelos, novembre 2020

20. Revue Ingrédient, n°3 « Rue 

de l’Académie », Mo Abbas, Azad 

Eurdekian, novembre 2020

21.  Revue Ingrédient, n°6 « Bar du 

Peuple », Mo Abbas, Lucile Gautier, 

septembre 2021

22. Revue Ingrédient, n°9 « Rue 

de l’Arc », Mo Abbas, Jessyca 

Beaumont, mars 2022

23. Revue Ingrédient, n°19 « Halles 

Delacroix », Clothilde Grandguillot, 

Zoé Sinatti, septembre 2024 

fig. a : Aperçu du premier 

numéro d’Ingrédient, 

« Coiffeurs », écrit par Mo Abbas, 

illustré par Louise Azuelos, 2020

La revue Ingrédient est une initiative portée par des ac-
teur·ices du quartier de Noailles, et qui au fur et à mesure 
s’ouvre au reste de la ville. Initialement pensée comme 
une action à part entière au sein du Bouillon de Noailles, 
Ingrédient est à la fois une revue indépendante dans sa 
diffusion et qui nourrit les différentes activités de l’as-
sociation. Elle peut se retrouver à la vente dans plusieurs 
librairies marseillaises, ainsi qu’à des points de consul-
tation, comme des bibliothèques, ou des commerces du 
quartier.

La lecture de chaque Ingrédient commence par 
un édito : une introduction du numéro ainsi qu’une remise 
en contexte du choix de la thématique. L’auteur·ice met 
une marmite sur le feu, se préparant progressivement 
pour accueillir tous les ingrédients de cette soupe. L’édito 
marque donc le début d’un fil narratif et ainsi, nous 
permet de mieux comprendre et définir le rôle de l’au-
teur·ice car malgré le fait qu’Ingrédient soit composé de 
paroles glanées, elles nous sont rendues accessibles et 
lisibles grâce à un travail de tissage et d’éditorialisation 
singulier à chaque fois. Dans la continuité, les recettes 
proposées par les contributeur·ices de la revue, sont éga-
lement introduites par l’auteur·ice, un moyen de ren-
forcer, encore une fois, ce fil conducteur. À travers des 
descriptions d’odeurs, d’ambiances mais aussi à travers 
ce regard singulier et poétique qui nous guide, il semble 
plus facile de se repérer dans la lecture. Le rôle de l’au-
teur·ice dans cette revue n’est donc pas seulement de 
composer une suite de mots, mais de nous accompagner 
en quelque sorte dans ce parcours culinaire.

Claire et Zoé m’ont parlé un peu plus du choix  
de la forme de la revue :

- Je me souviens aussi de l’envie de Mo 
d’avoir un côté un peu encyclopédique 
par la revue. Dans le sens où chaque 
numéro est consacré à un thème, que 
ce soit un ingrédient de cuisine ou un 
lieu dans Noailles - puis finalement on 
s’est étendu à l’extérieur de Noailles.
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- C’est vrai que la revue apporte ça 
par rapport au livre, ce n’est jamais 
terminé - enfin si peut-être un jour mais 
en tous cas il y a cette continuité.

De numéro en numéro, se dessine une déam-
bulation dans le quartier, en partant des coiffeurs19, 
on traverse la rue de l’Académie20, on atterrit au Bar 
du Peuple21, le temps de quelques conversations, on passe 
ensuite dans la rue de l’Arc22, puis on finit par faire 
un tour aux Halles Delacroix23. Sur le chemin, on s’ar-
rête, notre balade est fragmentée par les conversations 
avec habitant·es du quartier. La revue est née du besoin 
de garder une trace de Noailles, sans pour autant que 
celle-ci se fige sur une image précise. Mo habite le quar-
tier depuis une trentaine d’années, il connaît bien les 
habitant·es de Noailles. Lors de notre rencontre il m’a 
parlé de l’approche qu’il a voulu emprunter à travers 
Ingrédient.

Claude [membre fondateur du Bouillon] 
m’avait contacté pour me partager son 
envie de faire un bouquin de cuisine sur 
Noailles et tout de suite, j’ai senti qu’il 
y avait un truc qui ne me convenait pas 
dans cette idée de faire un livre sur le 
quartier. Entre autres parce que j’habite 
le quartier et parce qu’il y a beaucoup de 
livres sur la cuisine à Marseille, Noailles, 
etc. Ce sont des livres surplombants 
qui s’adressent à un public un peu 
« touristique ». Quand j’ai revu Claude, 
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je lui ai dit que le livre ne m’intéressait 
pas, mais je lui ai proposé une revue.

Au début, j’avais proposé trois 
axes : un ingrédient qu’on décline, une 
rue du quartier qu’on explore et les 
commerces chez lesquels on va. L’idée 
était d’aller rencontrer les gens car 
c’est de la rencontre que l’on fait, c’est 
notre quartier, ce sont des gens que l’on 
fréquente et cette fois-ci, on change la 
focale, plutôt que de parler de pluie et 
du beau temps, on parle de cuisine.
Le fait d’interroger les gens et d’avoir 
une image arrêtée du quartier, sur un 
instant, c’est aussi parce que j’ai envie 
de raconter un monde qui est en train 
de disparaître. Je fais une sorte de 
testament, je ne le dis pas trop parce 
que c’est un peu pompeux. Déjà entre le 
premier numéro et aujourd’hui, Noailles 
s’est complètement transformé, ça se 
transforme tous les jours et pas dans le 
bon sens, selon mon point de vue. Derrière 
Ingrédient, il y avait aussi cette idée-là : 
aller voir des gens qui peut-être dans dix 
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ans, ne seront plus là parce qu’ils seront 
chassés. La gentrification c’est un mot 
que je n’aime pas, il n’est pas très juste 
je trouve mais c’est l’embourgeoisement 
du centre-ville qui les fait disparaître.
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Ingrédient tente donc de donner la parole à Noailles, de 
donner la parole aux voix qui habitent le quartier pour 
en dessiner une image propre à une temporalité précise. 
En cours de cuisson de ce mémoire, un ami m’a présenté 
un livre de recettes édité par une association de skaters 
palestiniens qui a attiré mon attention.

Sahten : the Skatepal Cookbook24 a été édité par 
Skatepal, une association qui œuvre pour une facilita-
tion à l’accès aux activités sportives et culturelles auprès 
de la jeunesse palestinienne, notamment à travers la 
pratique du skateboard. À la fois par la construction de 
skateparks en Palestine, mais aussi par des actions au 
Royaume-Uni auprès de migrants palestiniens, Skatepal 
tente d’offrir un potentiel terrain de jeux, d’amusement 
et d’apprentissage pour cette communauté affectée par 
le conflit israélo-palestinien.

Sahten est un livre écrit en anglais, d’un assez 
grand format, à la couverture rigide, colorée, avec des 
choix typographiques assez affirmés : un livre que l’on 
pourrait assez facilement voir dans le rayon « cuisine » 
d’une librairie, sans être très étonné·es par sa présence. 
À l’intérieur du livre, la forme tend à s’approcher de celle 
d’une revue occidentale, avec une mise en page qui mêle 
photographies en pleine page, titrages très excentriques 
et illustrations colorées. Sahten est très chargé visuel-
lement, cependant s’avère relativement banal dans sa 
forme graphique ; ce qui a surtout attiré ma curiosité 
c’est son contenu.

On pourrait se demander : « Pourquoi une 
asso de skate, édite-t-elle un livre qui parle de cui-
sine ? ». Au-delà du besoin de l’association de récol-
ter des fonds pour alimenter davantage de projets, la 
cuisine semble être une évidence par sa banalité, sa 
quotidienneté. En effet, dans Sahten, sont récoltés de 
nombreux témoignages, des photographies documen-
taires, des recettes palestiniennes rapides à cuisiner 
et consommer. Ce livre propose quelques recettes que 
l’on connaît sans doute déjà de nom, cependant ce sont 
aussi des recettes qui appartiennent à la culture popu-
laire palestinienne. Leur rôle dans ce livre semble pré-
cisément être celui-ci : donner à voir le mode de vie que 
mène cette communauté de jeunes Palestiniens.

Sahten est un livre voué à sortir du contexte 
de la communauté palestinienne, afin de véhiculer une 
expérience commune autour de la nourriture propre à 
cette communauté-là. Ne serait-ce que par le prix (40 
euros) ou bien la langue, ce livre-là m’amène à penser 
qu’il ne pourrait circuler au sein même de la commu-
nauté qui le constitue.

24. Sahten, the Skatepal Cookbook, 

SKATEPAL, auto-édition, 2020

figs. b & c : Aperçu du livre de 

recettes Sahten : the skatepal 

cookbook, autoédité par 

l’association Skatepal, en 2020
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Au-delà des communautés géographiques, j’aimerais éga-
lement vous présenter des livres qui, de la même manière 
que Sahten, partent d’autres types de communautés pour 
les rendre accessibles et lisibles à d’autres

La Cantine des Pyrénées en lutte est un ouvrage 
retraçant l’histoire d’une cantine autogérée, solidaire et 
militante, initialement installée dans un squat au 331 
rue des Pyrénées dans le XXe arrondissement, à Paris. 
La Cantine a ouvert pour la première fois en 2013, puis 
un peu plus d’un an plus tard, elle a fait l’objet d’une 
expulsion. Les membres fondateur·ices du projet sou-
haitaient pérenniser ce lieu qui, en dehors de la can-
tine, était un lieu d’accueil, de soutien à celleux qui en 
avaient besoin et de luttes locales. Quelques années et 
réflexions collectives plus tard, la Cantines des Pyrénées 
s’installe un peu plus loin, rue de la Mare, toujours au 
XXe arrondissement.

Le livre est divisé en deux grandes parties, 
offrant des rythmes de lectures différents. La première 
donne place à un récit collectif par les membres actif·ves 
et les fondateur·ices de la cantine, alors que dans la deu-
xième sont recueillis des témoignages, à la fois provenant 
d’autres collectifs et mouvements de lutte, puis la lecture 
est conclue par une série de témoignages des personnes 
qui font vivre le lieu et le fréquentent quotidiennement. 

« Le recueil de témoignages des usagers de 
la Cantine est à l’origine de ce livre. Lors 
des repas, pendant les cours de français, 
dans les permanences, beaucoup d’entre 
eux évoquaient spontanément l’importance 
d’un endroit comme celui-là. Lors d’une 
réunion du collectif, il a donc été proposé 
de récolter ces témoignages de façon à 
en faire un recueil qui pourrait servir à 
montrer à quel point La Cantine était 
devenue un lieu incontournable pour de 
nombreuses personnes. Un petit groupe 
s’est constitué dans ce but et a organisé 
une fête à La Cantine un samedi de 
mars 2014. À cette occasion, ceux qui le 
souhaitaient ont posé pour une photo et 
ont enregistré leur témoignage. Après cette 
fête, d’autres témoignages ont été collectés 
au fil du temps, jusqu’à l’expulsion brutale 
de la Cantine le 11 août 2014. Avec ces 
témoignages comme point de départ, est 
venue l’idée de faire un livre qui retracerait 
l’histoire de La Cantine des Pyrénées. 
Ce sont ces paroles et ces photos qui 
forment la dernière partie de ce livre. »25

25. Extrait tiré de La Cantine 

des Pyrénées en lutte, Textes et 

témoignages collectifs, éditions 

Repas, 2018, p.65

figs. d → g : Aperçu de La Cantine 

des Pyrénées en lutte, textes 

et témoignages collectifs, 

photographies par Sarah Ney, 

édité aux éditions Repas, 2018
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La cuisine est absente dans ce livre-là. Il n’y a qu’un té-
moignage dans la dernière partie qui évoque les repas 
délicieux que l’on peut déguster à la cantine des Py-
rénées (fig. e). Les témoignages vont bien au-delà des 
repas : il s’agit d’une collecte de voix, parmi les bénévoles 
de la cantine, les habitant·es du quartier qui viennent 
y manger un plat, mais aussi toutes les personnes qui 
ont été soutenues par la Cantine, à un moment donné. 
Effectivement, la Cantine des Pyrénées est située dans 
un quartier populaire, plusieurs de ses habitant·es sont 
touché·es par des conditions de vie précaires. La can-
tine se veut un espace de lutte locale afin de résister à 
l’isolement et aux inégalités d’ordre social, ethnique et 
de genre.

À la lecture de La Cantine des Pyrénées en lutte, on 
prend conscience des différentes voix qui interviennent, 
sans pour autant que celles-ci soient signées à chaque 
reprise. Cette polyphonie permet au collectif de retracer 
l’histoire commune de ce lieu. L’émergence du livre dans 
ce contexte-là, semble naître d’un besoin de garder une 
trace d’une initiative dont la pérennité avait été menacée 
par son expulsion. 

Ce qui m’a particulièrement touchée dans ce 
livre, est le récit écrit par les personnes à l’initiative du 
projet. La première partie du livre est intitulée « Que 
faire de l’idée révolutionnaire quand la situation ne l’est 
pas ? ». En effet, la cantine des Pyrénées a vu le jour 
grâce à un groupe de militant·es, cependant, c’est un 
projet qui a réuni des personnes de milieux très hété-
rogènes. La lutte, ici, se veut subtile mais essentielle. 
Marielle Macé, dans son essai Nos Cabanes26, appelle à 
la lutte par un retour à ce qui nous lie, afin d’imaginer 
de nouvelles manières d’habiter ce monde.

« Braver ici, c’est d’abord ‹ faire ›, dans 
une joie très matérielle - bâtir, ramasser, 
cultiver, cuisiner, repriser, fabriquer, 
jardiner, changer de rythme, assembler, 
tresser, tracer, dessiner, relever, élever, 
creuser, prendre l’air, parler, citer... 
Bâtir plus vite et partout. Raconter des 
histoires, inventer des histoires, faire des 
histoires aussi : poser problème, rendre 
plus difficiles les gestes saccageurs. »27

Les cantines solidaires incarnent, en quelque 
sorte, cette résistance, permettant à une échelle locale la 
création de liens, de rencontres et de luttes. Finalement, 
quand on cuisine pour les autres, nous faisons avec ce 
qui est déjà là et pour préserver les choses auxquelles 
nous tenons. Même en n’ayant jamais franchi la porte de 
la cantine des Pyrénées, je peux assez facilement croi-
ser ces récits avec ma propre expérience des cantines 

26. Marielle Macé, Nos Cabanes, 

éditions Verdier, 2018

27. idem



fig. f





60Tenir compagnie, la commensalité et les copain·es

solidaires que j’ai fréquenté en tant que bénévole. Quand 
je parle de La Cantine des Pyrénées en lutte, j’aime bien l’as-
similer à un livre d’or : un recueil d’expériences plurielles, 
toutes s’appuyant sur un même lieu. Contrairement au 
livre d’or, La Cantine des Pyrénées en lutte a été bel et bien 
édité et diffusé, nous pouvons donc assez facilement le 
retrouver en librairie. Les récits qu’on y lit témoignent 
de l’importance du lieu autant pour ses fondateur·ices, 
que pour les personnes qui l’ont connu en cours de route : 
le livre permet de réunir toutes ces expériences, pour 
les transmettre à son tour et peut-être inspirer l’émer-
gence d’autres luttes, d’autres cantines.

La Cantine des Pyrénées est un lieu où la cui-
sine devient prétexte pour les rencontres, le livre édité 
par le collectif en témoigne. Ainsi, on explorera d’autres 
formes de communautés qui font des livres pour y garder 
leurs expériences.



fig. g
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Le Restaurant Vitruve est un livre que j’ai connu sous forme 
de fac-similé. Tout comme dans le livre de la Cantine 
des Pyrénées, ici, est retracée une expérience à travers 
une écriture plurielle. Initialement écrit, conçu, impri-
mé et illustré par des élèves de l’école Vitruve, à Paris, 
en 1975, il a été réédité par Marie Preston, artiste-cher-
cheuse, dans le cadre de son exposition « Marie Preston : 
Du pain sur la planche » en 2019, en peu d’exemplaires. 
L’école Vitruve est une école primaire alternative créée 
en 1962 par une équipe d’instituteur·ices prônant des 
approches parallèles d’éducation scolaire. Dans son livre 
Inventer l’école, penser la co-création, Marie Preston écrit à 
propos de cette école-là : 

« Ainsi, en 1962, l’école Vitruve devenait 
expérimentale, avec des classes de deux 
autres écoles du vingtième arrondissement 
de Paris. [...] Alors que les familles du 
quartier dont dépendait l’école souffraient 
d’une très grande pauvreté et les élèves 
d’importantes difficultés scolaires, [Robert 
Gloton] décida d’y installer une nouvelle 
pédagogie, héritière des mouvements 
d’éducation nouvelle, notamment par son 
adhésion au Groupe français d’éducation 
nouvelle (GFEN) reposant sur des projets 
spécifiques, un décloisonnement des 
disciplines et une attention particulière 
aux différents parcours individuels. »28

Fruit d’un projet pédagogique, ce livre retrace une année 
scolaire et les expériences qu’ont fait  les élèves de CM1 
et CM2 de l’école Vitruve. Parmi celles-ci, les enfants 
ont monté un restaurant de quartier, avec un service 
tous les samedis, entièrement préparé et organisé par 
leurs soins dans la semaine. Le livre a été conçu afin 
de retranscrire cette expérience pour que les enfants 
puissent en garder la trace. À la lecture de ce livre, on 
parcourt les différents récits des élèves qui, à travers le 
dessin ou bien des textes tapés à la machine, décrivent 
cette expérience vécue collectivement.

« Un jour Liliane nous a annoncé que tous 
les groupes devaient faire un projet, alors 
on a fait une liste de projets [..]. Nous 
avons choisi le restaurant. Sauf un groupe 
[...]. Ils préféraient la menuiserie. [...] Le 
premier restaurant a été fait dans le préau 
de l’école; mais comme on a trouvé que le 
préau résonnait trop et qu’il y avait trop 
de problèmes (trop de bruit), on a décidé 
pendant l’assemblée générale de faire le 

28. Inventer l’école, penser la 

co-création, Marie Preston, CAC 

Brétigny et Tombolo Presses, 2021, 

p.9

figs. h → j : Pages extraites du 

livre des élèves Vitruve, réédité 

par Marie Preston sous forme 

de fac-similé en 2019
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29. Extrait cité dans Inventer l’école, 

penser la co-création, Marie 

Preston, CAC Brétigny et Tombolo 

Presses, 2021, p.202

30. Extrait du livre des élèves de 

l’école Vitruve, réédition du fac-

similé par Marie Preston, 2019

restaurant dans la classe car il y avait des 
vols en bas et des tas de problèmes. »29

Dans ce livre-là, le rôle de la cuisine devient 
secondaire car la cuisine est un réel prétexte à ce projet 
pédagogique. Ce qui est essentiellement retranscrit dans 
le Restaurant Vitruve est le cheminement des élèves. En 
feuilletant ce livre, j’ai eu la même sensation qu’en reli-
sant des carnets annotés de l’époque où j’étais enfant : 
tous les textes étant écrits et illustrés par les élèves, l’ex-
périence est perçue à travers leur propre parole. Il s’agit 
d’un livre que l’on ne peut pas réellement lire dans son 
intégralité et qui  de toute manière n’a pas été pensé pour 
ceci, en tant que compte rendu d’une année scolaire par 
et pour les élèves. Je ne peux m’empêcher d’imaginer la 
lecture que feraient de ce livre ses propres auteur·ices 
qui à l’heure actuelle auraient la soixantaine.

La lecture de ce livre peut s’avérer à la fois 
ludique et impressionnante. Plein de passages témoignent 
des problèmes rencontrés par les enfants, leurs désac-
cords, leurs difficultés ainsi que leur résolutions, parfois 
manquant de pacifisme :

« [...] Tout le monde n’était pas d’accord. 
Un jour on a fait une réunione et 
beaucoup de filles et de garçons ont 
commencé à dire que ils en avaient 
marre du restaurant. [...] Alors on a 
commencé à faire une bataille. »30

Ce livre-là retrace un projet pédagogique s’appuyant 
sur l’autogestion. Dans les milieux militants, on entend 
souvent parler de ce terme, aux côtés de l’horizontali-
té et des prises de décisions collectives. Cantines, précis 
d’organisation de cuisine collective est le prochain livre que 
je vous présenterai. Au même titre que La Cantine des 
Pyrénées en lutte, il émane lui aussi d’un projet militant, 
s’introduisant par le biais de la cuisine. Cette fois-ci, 
Cantines fournit des outils pour réaliser des cantines, par 
une facilitation de la transmission de certains savoirs.
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31. Cantines, Précis d’organisation 

de cuisine collective, collectif et 

anonyme, édition indépendante, 

2024, p.7

figs. k → m : Pages tirées de 

Cantines, précis d’organisation 

de cuisine collective, 

auteur·ices anonymes, auto-

édité depuis 2012, la présente 

édition date de 2024

Quand je pense à la transmission d’une expérience pour 
qu’elle soit renouvelée, Cantines me vient en tête : un livre 
militant fruit d’une écriture collective, réunissant tous 
les outils nécessaires pour cuisiner à plusieurs et nour-
rir un grand nombre de personnes. Une grande partie 
de Cantines est occupée par la présence du témoignage, 
mais contrairement au livre édité par la Cantine des Py-
rénées, Cantines est un livre que l’on obtient un peu par 
« chance ». On parvient à le lire soit parce que quelqu’un 
nous le prête, soit parce qu’on l’a vu par miracle en rayon 
dans une petite librairie indépendante, soit parce qu’on 
avait absolument envie de l’avoir dans notre bibliothèque 
et qu’on a directement contacté les auteur·ices. Il a été 
réédité plusieurs fois depuis sa première parution en 
2012, afin de proposer un contenu de plus en plus en-
richi, la dernière réédition datant de 2024. Cantines n’a 
pas d’ISBN et reste anonyme, seuls quelques prénoms 
sont cités à la toute fin, dans les remerciements. Ce livre 
se veut un outil écrit par une communauté militante et 
s’adressant à cette même communauté.

La lecture de Cantines est assez semblable à 
celle d’un livre de recettes, elle est fragmentaire car le 
contenu de ce livre est essentiellement pratique. Les 
auteur·ices nous livrent d’abord les astuces à savoir quant 
à la préparation d’une cantine. En lisant cette première 
partie, j’imagine qu’elle trouverait bien sa place lors 
d’une réunion préparatoire à un événement : elle offre 
une aide pour s’organiser au mieux, économiser le plus 
de temps et d’énergie possible, tout en menant à bien 
une cantine. On y retrouve une série de temps de cuis-
son, des conseils d’organisation des plans de travail, 
des stratégies de récupération ou d’approvisionnement 
d’ingrédients auprès de producteur·ices, quelques règles 
d’hygiène, etc.

La deuxième partie du livre est consacrée aux 
recettes, des dizaines de pages qui creusent l’appétit. 
Toutes les recettes sont conçues pour nourrir une cen-
taine de personnes et peuvent aussi s’adapter pour en 
nourrir plus ou moins selon les besoins. Cette partie-là 
de Cantines sert de ressource pour l’élaboration d’un 
menu, pour la sélection de recettes uniques proposées 
à un grand nombre de personnes. Comme le soulignent 
des auteur·ices dans la préambule du livre : « La cuisine 
doit répondre à la nécessité de se nourrir. Mais l’en-
jeu c’est aussi le plaisir des estomacs, des papilles, et 
de cuisiner ensemble. »31 Même si dans Cantines, l’en-
jeu principal est celui de la bonne organisation, les 
recettes trouvent tout autant leur place dans l’ouvrage. 
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Les recettes sélectionnées répondent à la nécessité de 
proposer des menus cohérents sans trop de répétitions, 
convenant à une majorité tout en étant des plats éla-
borés avec attention pour le plaisir gustatif de tous·tes.

La troisième et dernière partie de Cantines 
est dédiée aux témoignages. Les auteur·ices du livre 
sont allé·es à la rencontre de collectifs, d’associations et 
plus globalement, d’initiatives pérennes ou ponctuelles 
qui agissent sous ce modèle de fonctionnement : nourrir 
un grand nombre, en étant à plusieurs. À travers cette 
succession de témoignages, Cantines boucle cette trans-
mission ; ces témoignages, suite à une série d’outils d’or-
ganisation – recettes et conseils, nous font passer aux 
expériences telles qu’elles ont été vécues. Cette dernière 
partie du livre s’ouvre à des regards pluriels car il semble 
que c’est plus facile de prendre des initiatives, en s’ins-
pirant des expériences des autres. Dans cette dernière 
partie, on voit aussi des exemples des contextes au sein 
desquelles Cantines s’avère utile : distribution des soupes 
gratuites dans la rue, cantines solidaires dans des camps 
d’accueil de réfugiés, aux abords d’une manifestation ou 
bien dans une zone à défendre. En plus d’être un outil 
pour s’organiser en cuisine, Cantines est aussi un livre 
qui véhicule des savoirs afin que d’autres puissent s’en 
emparer par la suite. Cette dernière partie me semble 
être une ouverture qui laisserait place aux lecteur·ices : 
maintenant, c’est à nous de s’organiser, mettre les mains 
à la pâte et faire à manger pour les autres.

Cantines est un livre repère pour les collectifs militants 
qui font des cantines. Camille Aussibal, graphiste et 
boulangère qui travaille entre Marseille et la Suisse, fait 
partie d’un collectif qui organise une cantine solidaire 
par mois, dans un lieu militant et autogéré à Marseille. 
Lors d’un appel téléphonique, elle me parle assez rapi-
dement de sa découverte de Cantines.

Quand tu fais des cantines, le livre 
Cantines est un outil trop bien à avoir, 
parce que tu peux cuisiner en masse avec 
les bonnes quantités, les bons conseils. 

Je crois que la première fois que 
j’ai vu ce bouquin c’était dans un squat, 
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il traînait dans une cuisine et puis ensuite 
je l’ai vu chez une amie graphiste, il y 
a quelques années. Mais il n’était plus 
édité et je l’ai trouvé dans une librairie 
indépendante, l’an dernier, la dernière 
fois que je suis venue à Toulouse.

Camille me parle également d’un livre sur 
lequel elle est en train de travailler. Partant d’une envie 
de garder une trace de ce projet de cantines solidaires, 
iels ont décidé de faire un livre avec son collectif, per-
mettant de répertorier les événements organisés, les 
recettes et globalement, tout ce qui les a réuni autour 
de cette initiative.

Il y a deux ans, j’ai rejoint un collectif qui 
fait des cantines dans un lieu autogéré 
à Marseille qui s’appelle Manifesten. 
Dans cet endroit, il y a un bar, une cuisine, 
mais aussi une bibliothèque. C’est un 
lieu politique et militant où les gens 
se retrouvent pour faire des réunions, 
pour des événements publics, etc. En 2021, 
un groupe d’environ sept personnes a 
eu envie de faire une cantine dans cet 
espace. Iels ont donc monté ce projet de 
cantine qui s’appelle Manifestin. Leur idée 
était tout d’abord de faire de la bouffe 
entre potes, mais que ça puisse aussi être 



75 Tenir compagnie, la commensalité et les copain·es

des cantines solidaires, et permettant 
de soutenir d’autres collectifs. Donc un 
vendredi par mois, il y avait une cantine à 
Manifesten avec entrée, plat, dessert, des 
options végan, et souvent sans gluten. 

Ce sont des personnes que je 
connais par affinité amicale et politique, 
j’ai rejoint le collectif Manifestin et 
petit à petit on est devenu une dizaine 
à s’engager dans cette cantine. Je fais 
aussi partie d’une imprimerie autonome 
à Marseille. À la base, Manifestin nous 
avait proposé de faire une cantine de 
soutien pour financer  l’imprimerie. 
J’ai élaboré le menu avec elle·eux et 
c’est à la fin de cette cantine qu’on s’est 
dit : « Ah ! Ce serait marrant de faire 
une collaboration cuisine et imprimerie ».

[...]
L’an dernier, on a commencé à 

être tous·tes un peu fatigué·es, donc on 
a décidé d’arrêter pour cette rentrée 
mais, mes potes du collectif m’ont 
recontacté pour me dire : « Tu te souviens 
de la proposition que tu nous avais fait 
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sur le livre, on est chaud ». Iels avaient 
compilé les recettes qui traînaient dans 
des coins de carnets ou d’ordi et, pour 
l’instant, ça a été un grand travail de 
contenu et de répertoire. Mais surtout 
ça sera un travail d’uniformisation assez 
intense je pense. Dans le sens où, déjà les 
recettes on a essayé de les retravailler, 
c’était un choix parce que tout le monde 
écrit ses recettes différemment. Il a fallu 
choisir pour combien de personnes on 
adapte les quantités, mais aussi choisir 
la manière de les présenter : mettre les 
ingrédients avant ou après la recette, 
présenter chaque étape, etc. Ensuite, il 
faudra retravailler les images parce que 
ce sont des personnes très différentes 
qui ont illustré, donc c’est très divers. 
Je pense qu’il y aura une petite âme 
infokiosque dans la forme finale.
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32. Traduction française : « Le livre 

de cuisine de ceux qui ont dit que 

les gouines ne savent pas cuisiner »

33. Extrait de l’introduction de 

The Whoever said dykes can’t 

cook cookbook, Maya Contenta 

& Victoria Ramstetter, 1983 [trad. 

française avec l’aide du traducteur 

en ligne deepl.com]

figs. n → p : Aperçu du Whoever 

said dykes can’t cook 

cookbook, édition originale 

parue en 1983 par Maya 

Contenta & Victoria Ramstetter, 

fac-similé édité par Félixe KZ

Au sein des communautés politiques, la cuisine est un 
moyen de faire persister la lutte car l’on ne peut pas lutter 
le ventre vide. La cuisine permet aussi de se réunir, d’une 
manière plus informelle, pour tisser des liens. Dans les 
premières pages de La Cantine des Pyrénées en lutte, sont 
retranscrits les phrases suivantes : 

« Pourquoi la Cantine ?
Pour partager, 
pour manger,
pour rencontrer,
pour essayer,
pour confronter
pour discuter,
pour rire,
pour apprendre,
pour lutter. »

The Whoever said dykes can’t cook cookbook32 
est un petit livre initialement édité en 1983 par Maya 
Contenta et Victoria Ramstetter aux États-Unis, dans 
l’Ohio. Cet ouvrage a une forme assez simple, reprenant 
les codes du fanzine : un cahier au dos agrafé, composé 
de textes tapés à la machine à écrire et des illustrations 
tantôt dessinées par les créatrices et contributrices du 
livre, d’autres puisées dans des sources non identifiées. 
Ce livre de cuisine a été réédité sous forme de fac-similé 
par Félixe Kazi-Tani, artiste chercheur·euse menant un 
travail autour des pratiques culinaires et commensales, 
notamment sous le prisme des communautés politiques. 
Ici, tout comme pour Sahten, il s’agit d’un livre qui se 
présente comme « cookbook » et on retrouve bien les 
codes classiques d’un livre de recettes. Cependant, il me 
semblait important de l’inclure dans cette soupe que je 
confectionne car, au-delà d’être un livre transmetteur 
de recettes, ce livre a été pensé par et pour la commu-
nauté queer. Cette édition est le fruit de contributions : 
plusieurs femmes ont envoyé leurs recettes aux éditrices 
pour constituer ce recueil.

« Ce n’est pas un livre de cuisine ordinaire, 
c’est un livre de sortilèges. Ces sorts 
transmis entre femmes guérissent, 
rajeunissent, détendent et excitent 
(aphrodisiaques). La plupart d’entre nous 
ont été soigneusement initiées à l’art de la 
cuisine par nos mères, qui ont été initiées 
par leurs mères... [...] Les recettes inspirent 
et consolent la cuisinière infortunée 
lorsqu’elle veut préparer quelque chose de 
nouveau, de différent et d’excitant pour ses 
invités. Il est agréable de consulter un livre 
de recettes de confiance, comme celui-ci. »33
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34. Revue Ingrédient, n°14 

« À l’ombre ! », Mo Abbas, Azad 

Eurdekian, 2023

À travers ce texte d’introduction, ainsi que tout le reste 
de ce livre de cuisine, se dégage l’envie de prendre soin de 
celles faisant partie de la communauté lesbienne. Chaque 
recette est introduite dans son titre par le prénom de la 
contributrice, à la manière des carnets de recettes fa-
miliaux. Les plats sont également souvent introduits par 
une phrase d’accroche, une anecdote ou bien un poème. 
Les contributrices s’approprient les recettes, afin de les 
transmettre à leur manière, comme elles le feraient pour 
des personnes qui leurs sont chères. Contrairement à un 
livre de recettes classique, The whoever said dykes can’t cook 
cookbook choisit son lectorat de prime abord.
	 Étant quelqu’un qui a beaucoup de mal à suivre 
des recettes, que celles-ci soient sourcées sur internet 
ou bien dans les livres, ce livre de recettes m’interpelle 
dans ce qu’il évoque et non pas à travers ses recettes. 
La cuisine est associée aux pratiques du soin ; en effet, si 
autant d’initiatives naissent à cet endroit-là, c’est parce 
qu’il y a parfois un manque. Dans le cas du Whoever said 
dykes can’t cook cookbook, cette tentative de transmis-
sion des recettes est comme une envie de prendre soin 
de celles faisant partie d’une famille choisie, au sein 
même d’une communauté radicale.

Au sein de communautés, que celles-ci soient 
politiques, scolaires, locales, la cuisine réunit autour de 
ce qui fait liaison : elle permet de faire communauté. 
Le Bouillon de Noailles, au-delà d’être un projet mené 
collectivement, cherche à s’étendre en dehors du quar-
tier de Noailles vers d’autres lieux, communautés, asso-
ciations et collectifs.

Depuis sa création, le Bouillon de Noailles a 
reçu plusieurs appels de la part de structures ou d’as-
sociations dans le but de faire découler des collabora-
tions. Six numéros sont le fruit de ces collaborations-là, 
où nous sortons de Noailles. Grâce à celles-ci, une partie 
du numéro est financée par la structure voisine. Au-delà 
d’une nécessité liée à l’économie du projet, je vois un 
réel intérêt éditorial dans ces numéros qui nous sortent 
du quartier car nous partons à la découverte d’autres 
lieux, associations et initiatives proches du Bouillon dans 
ce qu’elles prônent et incarnent. Parmi ces lieux qu’on 
découvre à travers Ingrédient on retrouve par exemple, 
une cantine associative, une épicerie participative, une 
ferme urbaine, ou un chantier naval d’insertion où l’on 
partage des grands repas de mer.

Certains numéros sont un peu plus étonnants, 
comme celui intitulé « À l’ombre »34, dans lequel Mo 
Abbas nous emmène avec lui dans l’EPM de la Valentine 
(Établissement Pénitentiaire pour Mineurs). Il s’agit d’un 
lieu que Mo connaît plutôt bien car il y propose des 
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35. Revue Ingrédient, n°12 « Le 

Banquet », Véronique Manry, 

Charlotte Lafossas, 2022

figs. q & r : Aperçu du 

quatrième numéro de la revue 

Ingrédient, « À l’ombre », écrit 

par Mo Abbas, illustré par Azad 

Eurdekian, 2023

figs. s & t : Aperçu du 

« Banquet », douzième numéro 

d’Ingrédient, écrit par Véronique 

Manry, illustré par Charlotte 

Lafossas, 2022

ateliers d’écriture. Croisant souvent des jeunes ex-dé-
tenus dans les rues de Noailles, il a eu l’envie d’y retour-
ner, et cette fois-ci, non pas pour y proposer un atelier 
mais pour parler de cuisine. Ce numéro permet bien évi-
demment d’aller auprès des jeunes, mais d’aller aussi 
à la rencontre des éducateur·ices, des cuisinières, des 
agent·es d’entretien ; les conversations retranscrites vont 
bien au-delà de la cuisine, pour parler d’enfermement, de 
précarité, d’éducation. Ingrédient n’est donc pas un biais 
pour lire uniquement Noailles, la revue ne se limite pas 
seulement aux lieux privilégiant la rencontre de manière 
évidente : « À l’ombre » fait allusion à ce qui est caché, 
peut-être s’agirait-t-il de personnes, de discussions ou 
bien de recettes.

Un autre exemple serait « Le banquet »35, 
douzième numéro d’Ingrédient qui réunit des entretiens 
effectués auprès des habitantes de la cité Air Bel, dans 
le 11e arrondissement de Marseille. Air Bel est l’objet 
d’une opération de renouvellement urbain qui suscite une 
forte opposition de la part des habitant·es. Mobilisé·es 
depuis plusieurs années pour l’amélioration des condi-
tions de vie dans Air Bel, deux associations principales 
mènent cette lutte. Ce sont des associations de femmes 
qui se battent pour une cité pensée par et pour les habi-
tant·es. Pour fêter les 50 ans d’Air Bel, ces associa-
tions ont co-organisé un grand banquet sur une journée, 
l’occasion d’un moment de partage, festif et convivial. 
Véronique Manry, autrice de cet Ingrédient, a donc pris 
son micro et nous a emmené avec elle à la rencontre de 
ces femmes et de leurs pratiques culinaires, témoignant 
pour la plupart, de leurs origines culturelles. Dans ce 
numéro, au-delà de la richesse des recettes partagées 
par les contributrices, nous sommes exposé·es en tant 
que lecteur·ices à des questions très actuelles à Marseille, 
concernant la gentrification de la ville.

Le rapport à Noailles reste cependant toujours 
présent, nous faisons des allers-retours afin de découvrir 
d’autres lieux, collectifs et associations qui portent les 
mêmes valeurs que celles du Bouillon, les appliquant à 
d’autres endroits de la ville. Pourtant, l’ambition reste 
toujours la même : nous découvrons ces lieux-là sous le 
même prisme que le reste de la revue. Les auteur·ices 
se déplacent un peu plus loin pour faire leur cueillette 
de voix et de recettes, mais la rencontre reste toujours 
au centre.
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Chaque Ingrédient est écrit par un·e auteur·ice et illus-
trateur·ice différent·es car chaque numéro, malgré le 
fait d’être essentiellement composé d’entretiens, est un 
travail d’enquête, de rencontres, de documentation, de 
retranscription, puis aussi de narration. Donc, si l’on 
imagine qu’Ingrédient est cette soupe au caillou unique 
à chaque reprise, il y a tout de même une série d’ingré-
dients nécessaires à sa bonne réalisation. Parmi ces in-
grédients-là, il y a les auteur·ices, les illustrateur·ices, 
les relectrices, les graphistes, les participant·es dont les 
voix sont éditées mais aussi, tous les papillons gravitant 
autour du projet qui y contribuent d’une manière ou d’une 
autre, et que l’on retrouve dans les remerciements du 
colophon de chaque numéro. Zeynep, membre du comité 
éditorial d’Ingrédient et du Bouillon de Noailles, m’en a 
parlé un peu lors de notre rencontre.

Ce qui fait qu’Ingrédient existe sous cette 
forme-là, ce sont les gens qui se sont 
réunis autour de cette idée. Mathilde qui 
est éditrice nous a proposé ce format là 
permettant de faire rentrer un maximum 
de pages sur une plaque d’impression. 
Puis, les entretiens sont venus de Mo qui 
fait pas mal de choses avec des entretiens 
qu’il retranscrit et retravaille. C’est un 
peu comme toi qui voulait enregistrer 
parce que - toi t’as dit « j’suis nulle en 
entretiens » mais ce n’est peut-être pas 
parce que tu es nulle. C’est aussi une 
manière de tout garder et de garder 
ton attention sur ce qu’il se passe ici, 
parce que tu sais que tu n’as pas besoin 
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de noter, tu sais que c’est enregistré 
et que tu pourras retravailler après.

Lors de notre échange, Claire, Zeynep et Zoé 
ont beaucoup insisté sur leur envie de valoriser le travail 
d’un maximum d’auteur·ices et d’illustrateur·ices, pour 
que le projet ne se fige pas et que la parole puisse tour-
ner. Bien que ce renouvellement de chaque numéro soit 
un choix permettant une non-exhaustivité des visions 
posées sur Ingrédient, il s’avère aussi être un moyen de 
faire persister le projet. Cette pluralité de participant·es 
rend indéniablement le projet plus durable sur le long 
terme car son écriture ne repose pas entièrement sur les 
mêmes personnes à chaque reprise, même si certaines 
personnes gravitent beaucoup plus proche du projet que 
d’autres.

Il semble que surveiller pendant longtemps 
notre soupe au caillou peut provoquer des courbatures 
et nous fatiguer progressivement. Il faut donc se lever, 
s’étirer, discuter avec d’autres pour s’enrichir en idées, 
parler de notre soupe à d’autres pour qu’eux aussi nous 
racontent comment ils font leurs soupes, vers chez 
elle·eux.
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36. Michel de Certeau, L’invention 

du quotidien, 1. arts de faire, éditions 

Gallimard, 1990

Après ce long cheminement, il est temps de baisser le 
feu, se servir dans des grands bols, puis souffler un bon 
coup pour éteindre la flamme complètement. On recom-
mencera une autre fois, ailleurs, avec d’autres personnes 
réunies autour de ce chaudron.

Ce mémoire tente de s’éloigner de la vision 
des livres de recettes, telle qu’elle est figée dans l’ima-
ginaire collectif. Pourtant, les recettes et la cuisine ont 
été des points de départ essentiels à l’articulation du 
corpus des cas d’étude que je vous ai partagé. Étant enra-
cinée profondément dans nos quotidiens, nos cultures 
et nos souvenirs, la cuisine fait émaner des récits et des 
paroles libérés de toute peur, de sentiment d’illégitimité. 
La recette agit un peu comme ce caillou de la fameuse 
soupe au caillou : c’est en le montrant aux autres, en 
leur parlant de cette délicieuse soupe, qu’elleux-mêmes 
sont prêt·es à nous livrer leurs ingrédients, leurs his-
toires. Ingrédient m’a permis de déployer mon sujet, de 
tendre chacun des fils qu’elle faisait dégager pour tisser 
des liens avec d’autres livres, se situant plus ou moins 
proche de celle-ci. C’est en analysant Ingrédient qu’ont 
émergé deux grands questionnements : à la fois celui du 
rôle du témoignage, lié étroitement à la transmission 
par le livre de cette histoire « muette »36 qu’est la cui-
sine, ainsi que des questions d’éditorialisation collective 
et de voix plurielles au sein du livre.

Il semble aussi que le biais de la cuisine permet 
à ces livres de s’introduire d’une manière plus subtile à 
leurs lecteur·ices. En effet, quand on lit Ingrédient ou bien 
The whoever said dykes can’t cook cookbook, nous rentrons 
dans une lecture par la recette pour y découvrir d’autres 
questionnements, qu’ils soient politiques ou sociaux. 
Malgré le fait que ces livres diffèrent des livres de cui-
sine classiques, ils se situent au sein d’une approche 
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sensible du rapport que nous entretenons avec la nour-
riture. À la fois faisant émerger des questions politiques, 
ils se présentent semblables aux livres de recettes, se 
rendant potentiellement plus accessibles à un lectorat 
plus diversifié.

Les histoires que l’on a croisé le long de cet 
écrit, font partie de l’ordinaire. Les livres eux aussi ne 
sont, pour la plupart, pas faits par des graphistes. La 
cuisine permet de les situer au sein de savoirs perdus et 
fragmentaires, ceux que l’on ne voit pas dans les livres, si 
ce n’est souvent dans une approche surplombante quant à 
ces pratiques. À travers l’exemple de Quand l’huile remonte 
à la surface, nous suivons une approche à la fois documen-
taire et sensible liée aux gestes qu’une mère transmet à 
sa fille. Ce sont des gestes qui traversent des générations 
de femmes mais qui souvent se retrouvent perdus, tout 
comme les voix et les portraits des femmes porteuses de 
ses savoirs. Ingrédient au sein de cette première partie, 
nous ouvre sur une autre forme de transmission, cette 
fois-ci moins concentrée sur un savoir-faire précis. Des 
ingrédients permettent de récolter des recettes, mais 
au-delà de celles-ci, la récolte est marquée par les voix 
des habitant·es d’un quartier fortement touché par la 
gentrification ces dernières années, et qui voit ces mêmes 
habitant·es petit-à-petit disparaître.

Le Grand Mezzé à son tour, malgré son approche 
muséale, tisse un lien entre ces savoirs et les communau-
tés géographiques au sein desquelles ils circulent. Faire 
communauté que ce soit dans Ingrédient ou bien Sahten, 
the Skatepal Cookbook passe par la commensalité et le 
partage de saveurs connues, pour se tenir compagnie les 
un·es aux autres. Dans Ingrédient, on voit qu’au fur et à 
mesure des numéros, se dresse une image du quartier 
de Noailles, laissant à voir ainsi des points de vue plu-
riels posés sur celui-là, pour les transmettre à d’autres 
grâce au livre. Sahten à son tour, part d’une communauté 
située dans une zone de conflit, pour la donner à voir en 
quelque sorte, à un public extérieur.

La Cantine des Pyrénées en lutte est un livre qui 
cette fois-ci introduit une autre forme de communauté, 
retraçant l’histoire d’une cantine née d’un besoin de 
solidarité, par une communauté militante. Le rôle de la 
cuisine se perd et à sa place, viennent des récits collec-
tifs ainsi que des témoignages glanés auprès des habi-
tué·es de ce lieu. Une autre forme de projet s’introduit 
alors : au sein d’une école alternative dans un quartier 
populaire à Paris, des élèves font un livre retraçant leur 
année scolaire. Particulièrement intéressé·es par la créa-
tion d’un restaurant autogéré, nous sommes plongé·es 
dans une écriture plurielle. Encore une fois éloigné de 
la cuisine en elle-même, le Restaurant Vitruve retrace une 
expérience collective.
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37. Luce Giard, « Seconde partie : 

Faire la cuisine », Michel de Certeau, 

Luce Giard, Pierre Mayol, L’invention 

du quotidien 2. habiter, cuisiner, 

éditions Gallimard, 1994, p.228

D’autres formes de livres de cuisine croisent notre chemin. 
Notamment, celui proposé par Cantines, précis d’orga-
nisation de cuisine collective : un livre écrit par et pour 
une communauté militante, dans le but de fournir les 
outils nécessaires afin de nourrir efficacement un grand 
nombre de personnes. De la même manière, on échange 
quelques mots avec Camille Aussibal, graphiste et bou-
langère qui fait partie d’un collectif militant organisant 
des cantines, et elle-même travaillant sur un livre qui 
retrace l’histoire de leur projet. Une dernière commu-
nauté s’introduit alors par un livre de cuisine. The whoe-
ver said dykes can’t cook cookbook est une réédition d’un 
livre publié dans les années ‘80 aux États-Unis, par une 
communauté lesbienne. Ce livre-là, à son tour, permet 
de réintroduire la question du soin intrinsèquement liée 
aux pratiques culinaires.

Pendant l’écriture de ce mémoire, je me suis 
souvent questionnée sur sa légitimité dans le champ du 
design graphique. Les mots que j’ai articulés pour l’écrit 
présent, ainsi que mes recherches, m’ont offert un cail-
lou que je transporterai dans l’une de mes poches, pour 
la suite. Sur l’un des côtés de ce petit caillou est gravé 
l’envie de construire, de raconter et d’éditer les choses 
simples, banales, afin de les observer de plus près, en 
relever leur complexité et tenter de la retranscrire, pour 
faire perdurer leur transmission. Luce Giard, dans le 
deuxième tome de L’invention du quotidien met les mots 
sur ce qui est oublié : 

« Voix vivantes et diverses qui s’approuvent, 
s’émeuvent, se souviennent ; voix qui 
regrettent, se répondent, se contredisent. 
Voix qui disent sans apprêt, avec des 
mots de tous les jours, des pratiques 
ordinaires. Voix [...] qui disent la vie 
des gens et des choses. Voix. »37

L’approche sensible d’Ingrédient m’a donné 
envie de construire ce mémoire, petit-à-petit, en regar-
dant des livres porteurs de cette même sensibilité. 
Finalement, je me considère comme une faiseuse de 
livres et de formes, je glane des ingrédients que je trouve 
sur ma route, les accumule, pour ensuite réfléchir à com-
ment ils pourraient être savourés et appréciés. Sur l’autre 
côté de mon caillou, est gravée l’envie de rendre les 
livres des espaces plus vivants, animés par des voix « de 
tous les jours », pour se raconter et pour raconter encore 
plus d’histoires,

comme on le ferait autour d’une soupe partagée.
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