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Pré fa ce

Ce rap port est ba sé sur les ex pé rien ces de Ca tha ri na Jönsson à par tir d’une étude
réa lisée au Bur ki na Fa so sur l’in té gra tion des foyers amé lio rés dans l’es pace cui sine.

L’é tude a été réa lisée dans le cadre de « Mi nor Field Stu dy » qui, à l’aide de
bour ses al louées par l’ASDI, offre aux étu diants la pos si bi li té de tra vail ler dans les
pays en voie de dé ve lop pe ment.

Lund Cen ter for Ha bi tat Stu dies, LCHS, au sein du Dé par te ment d’Archi tec -
ture de l’Uni ver si té de Lund a sui vi les tra vaux de Ca tha ri na Jönsson. De puis le dé -
but des an nées 80, LCHS s’est en ga gé dans le dé ve lop pe ment et l’a mé lio ra tion des
foyers uti li sés dans le Tiers Monde, c’est pour quoi LCHS consi dère cette étude
comme un ap port in té res sant au sujet considéré.

Ce rap port est pu blié dans le cadre de la col la bo ra tion entre LCHS et the Stock -
holm Envi ron ment Insti tute, SEI, et au sein de la re cherche et du pro gramme de
mé thode de dé ve lop pe ment en ma tière d’é nergie fi nan cés par l’ASDI, l’Agence
Sué doise pour le Dé ve lop pe ment Inter na tio nal. Nous te nons donc ici à re mer cier le 
SEI et l’ASDI pour cette pu bli ca tion.

LCHS vou drait re mer cier le Dé par te ment Inter na tio nal de l’Ecole Po ly tech -
nique Royale de Stock holm qui a per mis de fi nan cer cette étude. Nous vou drions
aus si re mer cier le Mi nis tère de l’Envi ron ne ment et du Tou risme, le Pro jet UNSO
Foyers Amé lio rés ain si que les fa mil les et tou tes au tres per son nes qui ont per mis à
Ca tha ri na Jönsson de me ner à bien sa mis sion au Burkina Faso.

Le lec teur dé si reux d’ob te nir des in for ma tions plus dé tail lées est prié de se rap -
por ter à l’ou vrage « Kök och spi sar i Bur ki na Fa so – Ett exa men s ar bete i ar ki tek -
tur » pu blié par l’Ecole Po ly tech nique Royale à Stock holm en 1990.

Fait en août 1990 

Ma ria Nyström
Chef de re cherche

Lund Cen ter for Ha bi tat Stu dies
Uni ver si té de Lund
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Re mer cie ments

Je vou drais re mer cier le Mi nis tère de l’Envi ron ne ment et du Tou risme et le Pro jet
UNSO Foyers Amé lio rés pour la confiance et l’ap pui que l’en semble du per son nel
a bien vou lu m’ac cor der pour la réa li sa tion de cette étude. Je vou drais aus si re mer -
cier la fa mille Oué drao go pour leur col la bo ra tion pen dant la cons truc tion du bâ ti -
ment ex pé ri men tal ain si que Ma ria Nyström, Antoine Le ma, Eva Sävfors, Zoun ka té 
Tui na et Dick Urban Vest bro et LCHS qui a re vi sé et fi nan cé la pub li ca tion de
cette étude.

Stock holm, août 1990
Ca tha ri na Jönsson
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Abré gé

Cette étude, réa lisée dans le cadre du pro jet UNSO Foyers Amé lio rés au Bur ki na
Fa so, a pour ob jec tif de mettre en lu mière les fac teurs qui in fluen cent la concep -
tion de la cui sine afin de mieux in té grer les foyers amé lio rés et de pou voir amé lio -
rer les condi tions de tra vail mé na ger dans leur en sem ble.

Ce rap port dé crit dif fé rents es pa ces cui sine à Oua ga dou gou. Les fac teurs qui in -
fluen cent la concep tion de la cui sine ain si que d’au tres as pects im por tants y sont
dé fi nis par rap port à des mé na ges dis po sant de res sour ces éco no mi ques différentes.

Trois pro po si tions de cui si nes amé lio rées sont ex po sées et l’une d’el les a été réa -
lisée comme cui sine ex pé ri men tale. Les pro po si tions sont adap tées à di vers ty pes
d’ha bi tat et à des res sour ces éco no mi ques dif fé ren tes. Le pro blème de l’in té gra tion
dans la cui sine des quatre ty pes de foyers amé lio rés fai sant partie du pro jet y est
également débattu.

Le rap port pro pose la mise sur pied d’une or ga ni sa tion per met tant une col la bo ra -
tion entre dif fé rents par te nai res au sein du pro jet de re cher ches sur les cui si nes et
les foyers fu turs au Bur ki na Fa so. Il ex pose des ré flexions sur les moyens d’é veil ler
l’in té rêt des fem mes pour les cui si nes et les foyers amé lio rés, et com ment adap ter
dans la pra tique les amé lio ra tions dé ve lop pées dans le cadre du pro jet foyers, ce ci
dans un contexte plus large, à court terme et à long terme.
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Introduction

Historique
L’é ro sion du sol est de venue, au Sa hel, un pro blème très im por tant de puis les der -
niè res dé ce nies. De nom breux fac teurs com pli qués en sont la cause ; entre autre la
consom ma tion mé na gère de bois en tant que com bus tible, un fac teur con tri buant à
ap pau vrir les res sour ces naturelles.

Le Bur ki na Fa so a pris des me su res afin de frei ner cette évo lu tion éco lo gique né -
ga tive. Ain si, de puis 1984 a été mis sur pied le Pro jet UNSO Foyers Amé lio rés fi -
nan cé par l’Asso cia tion Sué doise pour le Dé ve lop pe ment Inter na tio nal par l’in ter -
mé diaire de Uni ted Na tions Sa he lian Office. L’ob jec tif est de dé ve lop per et d’é -
tendre l’u ti li sa tion de foyers éco no mi ques afin d’a mé lio rer les condi tions d’ap pro vi -
sion ne ment en com bus tible et à plus long terme de permettre une amélioration de
l’environnement.

Les fem mes du Bur ki na Fa so uti li sent une grande partie de leur temps aux tra -
vaux mé na gers. L’é va lua tion du pro jet, ef fectuée en 1986, mon trait que les ac ti vi -
tés en ga gées ten daient beau coup trop sur les éco no mies d’é nergie et que le but d’a -
mé lio rer les condi tions de tra vail des fem mes était tom bé à l’é cart. Le groupe qui a
réa li sé l’é va lua tion re com man dait une étude sur l’in té gra tion des foyers dans leur
en vi ron ne ment donc l’a mé lio ra tion de l’es pace cui sine (Nyström et al., 1986).
Cette présente étude tend à éclairer ce problème.

Mét ho des et ob jec tifs
Les ob jec tifs de cette étude étaient de dé fi nir les ca rac té ris ti ques de la cui sine du
point de vue es pace, tra vail et en vi ron ne ment ain si que d’i den ti fier les condi tions
so cia les et cul tu rel les qui condi tion nent l’a gen ce ment de la cui sine, ce ci afin de
mieux in té grer les foyers dans l’es pace cui sine et d’a mé lio rer les condi tions de tra -
vail ménager.

Une re cherche bi blio gra phique et l’é la bo ra tion d’un ques tion naire dont le but
était de ré pondre aux ques tions ci-des sous, ont per mis de pré pa rer l’é tude sur
place.

La cui sine

• Son es pa ce et son uti li sa tion ain si que sa re la tion avec le res te de l’ha bi tat.

• Les con di tions cli ma ti ques et d’hygiène.

• Les problèmes de san té et de sé cu ri té.

Les tra vaux mé na gers

• Les tâches ef fec tuées, leur dé fi ni tion et le temps pas sé.
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• La ré par ti tion des tâches mé nagères.

• Les con di tions er go no mi ques.

Les ha bi tu des pour les re pas

• Les re pas quo ti diens et leur con sis tan ce.

• Le lieu où sont pris les re pas.

Les foyers

• Les types cou rants, leur fonc tion ne ment et qua li té.

• L’in té gra tion dans la cui si ne. 

Les va ria tions en un jour et une année au sein de ces quatre grou pes.
Equi pe ment cui sine et ran ge ments

• Ma té riel mé na ger.

• Les ali ments.

• Le com bus ti ble.

• L’eau.

• Les or du res mé nagères.

• Les ani maux do mes ti ques.

La cui sine ex té rieure

• Les tech ni ques de cons truc tion et les ma té riaux cou rants.

Le mé nage

• Le nom bre de per son nes, leur âge et leur sexe.

• Leurs oc cu pa tions et leurs res sour ces éco no mi ques.

• La si tua tion de la fem me.

L’é tude sur place a été réa lisée à Oua ga dou gou entre le 9 sep tembre et le 14 dé -
cembre 1989. Quinze fa mil les au to tal ont été vi si tées. Chaque vi site a pris entre 4
et 14 heu res et com pre nait la col lecte de do cu men ta tion sous forme de plans, de
des sins et de pho tos. Se lon une liste préé tablie, étaient no tés l’é qui pe ment, les ran -
ge ments, les ca rac té ris ti ques phy si ques et les ob ser va tions er go no mi ques. L’in ter -
view était réa lisée sous forme de conver sa tion pen dant que la femme pré pa rait le
re pas ou ef fec tuait des tra vaux mé na gers. Un in ter prète ne fut uti li sé que dans
deux cas, il n’y a eu au cun pro blème de contact  avec les fem mes, sauf dans un cas.
Chaque vi site se terminait par un repas avec la famille.

Les fa mil les fu rent choi sies de ma nière à ob te nir une dis per sion au ni veau de la
qua li té du lo ge ment. Dif fé rents stan dings fu rent re te nus dans di vers quar tiers. Six
fa mil les ap par te naient au pro jet de l’année pré cé dente et avaient donc dé jà fait
partie d’une en quête sur les foyers et la pré pa ra tion des re pas (étude non publiée).
Pour des rai sons de temps, les au tres fa mil les fu rent choisies par recommandation.

Des vi si tes fu rent aus si réa li sées chez des fa mil les ha bi tant à la cam pagne afin de 
ras sem bler des connais san ces sur les cui si nes tra di tion nel les. Fu rent re te nus un vil -
lage mos si, Sang ha, au Nord-Est d’Oua ga dou gou et trois vil la ges gou roun sis, Kordie, 
Das sa et Zou la. Le vil lage mos si parce que ce peuple re pré sente l’ethnie la plus im -
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por tante à Oua ga dou gou, tan dis que les vil la ges gou roun sis fu rent choi sis à cause du 
fait qu ’une étude pré pa ra toire mon trait que ce groupe pos sé dait une ar chi tec ture
ex traor di naire et que les fem mes avaient un don par ti cu lier pour conce voir leur cui -
sine. Une courte vi site dans chaque fa mille n’a pas per mis de faire une en quête aus -
si pré cise que celle ef fectuée en ville mais ces vi si tes ont per mis de se rendre
compte des ca rac té ris ti ques de l’en vi ron ne ment phy sique et du tra vail des fem mes. 
Il existe au jourd ’hui dans ces trois vil la ges gou roun sis un pro jet de foyers améliorés
et ceci était l’occasion d’étudier les résultats de cette activité.

Deux au tres vi si tes fu rent ef fec tuées afin d’é tu dier l’ur ba nisme d’Oua ga dou gou
et les ca rac té ris ti ques des dif fé rents quar tiers. Il s’a gis sait d’é tu dier la stra tégie des
au to ri tés et des ef forts faits pour ré pondre aux be soins de la po pu la tion en lo ge -
ments. Dans cette pers pec tive, une vi site d’é tu des fut ef fectuée à la DGAHC (Di -
rec tion Gé né rale de l’Archi tec ture, de l’Ha bi tat et de la Cons truc tion) et une autre 
au Centre Ges tion de Ci té qui gère les logements construits par la Com mune.

Afin d’ob te nir des connais san ces plus ap pro fon dies sur la si tua tion gé né rale des
fem mes au Bur ki na Fa so, des contacts ont été pris avec deux or ga ni sa tions ; l’UFB
(Union des Fem mes Bur ki na bées) et l’AVOB (Asso cia tion des Veu ves et Orphe lins 
du Bur ki na Faso).

Une autre vi site fut aus si ef fectuée à l’Insti tut Bur ki na bé de l’Energie afin d’ob -
te nir une idée gé né rale sur leurs ac ti vi tés.

Au cours d’un voyage à Gaoa, dans le Sud du Bur ki na Fa so, deux vil la ges lo bis
fu rent vi si tés.

Les quatre der niè res se mai nes fu rent ré ser vées à la cons truc tion d’une cui sine
ex pé ri men tale avec l’aide d’une fa mille d’Oua ga dou gou. Au cours de la pé riode al -
lant de dé cembre à mars, cette cui sine fut mise à l’en tière dis po si tion des fem mes.
Il s’a gis sait d’é tu dier en suite com ment les fem mes avaient com pris ce nou veau mi -
lieu, com ment el les l’u ti li saient, quel les étaient les amé lio ra tions ap por tées et quel -
les étaient les la cu nes. La réa li sa tion de cette étude eut lieu les deux dernières
semaines de mars 1990.

L’é tude ef fectuée a abou ti à des pro po si tions sur une cui sine amé liorée et à des
so lu tions per met tant de pour suivre le pro jet.

Vers une cui sine améliorée Mem o ran dum 1
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Les cuisines dans
un milieu urbain

La cuisine et le standing des logements
L’é ven tail du stan ding des lo ge ments à Oua ga dou go est très large. On y re marque
des ap par te ments mo der nes, des vil las et des mai sons ru di men tai res en ban co. La
qua li té des lo ge ments vi si tés varie énor mé ment, par contre celle des cui si nes ne
varie pas au tant et leur stan ding est en gé né ral peu en cor ré la tion avec ce lui des lo -
ge ments. Se lon l’é tude, l’en semble des fem mes qui ha bi tent dans des mai sons in di -
vi duel les, pré pa rent les re pas dans la cour ou dans une cui sine ex té rieure, sur des
foyers à bois ou à char bon de bois. (Les condi tions so cia les des fa mil les et le stan -
ding des logements sont répertoriés dans l’annexe 1).

Les cui si nes les mieux équi pées, dans les vil las et les ap par te ments sont, sous di -
vers as pects, mal adap tées aux condi tions de vie afri caine.

Dif fé rents fac teurs in fluen cent la concep tion de la cui sine et ceux-ci im po sent
par fois des exi gen ces con tra dic toi res. Le stan ding étant re la ti ve ment bas dans l’en -
semble, les condi tions sont donc les mê mes pour tous et les dif fé ren ces sont plu tôt
d’ordre économique.

La cui si ne, la pré pa ra tion 
des re pas et les re pas
Les fa mil les, ha bi tant dans une mai son in di vi duelle, pré pa rent les re pas aus si bien à
l’ex té rieur qu ’à l’in té rieur et il est très dif fi cile d’en ex pli quer les rai sons. En ef fet,
cer tai nes fem mes pré pa rent les re pas à l’ex té rieur parce qu ’il fait chaud et d’au tres
à l’in té rieur pour la même rai son. Pen dant la pé riode des pluies, les re pas sont pré -
pa rés à l’in té rieur, tan dis que les fa mil les qui n’ont pas de piè ces ré ser vées à cet
effet ne préparent pas de repas.

Le tô est le plat le plus cou rant. Les mé na ges les plus fa vo ri sés va rient les re pas.
Les au tres plats cou rants sont le cous cous, les spag het tis en sauce, du riz gras et dif -
fé ren tes sor tes de soupes.

La tech nique de pré pa ra tion du tô est très par ti cu lière et né ces site une cui sine
adaptée et une forme de foyer spé ciale. En ef fet, il est né ces saire de main te nir en
place la mar mite dans le foyer car il faut re muer for te ment son conte nu. A droite
du foyer, il est né ces saire de dis po ser d’un plan de tra vail per met tant de po ser les
bols de fa rine, le tô à moi tié prêt ain si que les plats. Au cours du mé lange, la
femme en lève conti nuel le ment le tô col lé sur les bords de la mar mite et de la cuil -
lère avec la main qu ’elle rince en suite dans un récipient d’eau placé à sa droite.
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Le tô se mange ac -
com pa gné de dif fé ren -
tes sor tes de sau ces à
base de lé gu mes et de
feuil les co mes ti bles.
On y ajoute quel que -
fois de la viande ou du
pois son sé ché et par fois 
de la pâte de ca ca huè -
tes. Les feuil les et les
lé gu mes sont cou pés en 
mor ceaux et rin cés,
cer tains sont pi lés dans
un grand mor tier en
bois, comme l’ail par
exemple. On fait en -
suite re ve nir les lé gu -
mes dans de l’huile
pré chauffée, à la suite
de quoi on ajoute de
l’eau, du sel, du bouil -
lon-cube, de la po tasse
et on laisse cuire de
deux à quatre heures.

Par mi les fa mil les in ter ro gées, la res pon sa bi li té de la pré pa ra tion des re pas et au -
tres ac ti vi tés mé na gè res re pose sur la femme mais elle est le plus sou vent as sistée
dans son tra vail. Ce ci im pose des exi gen ces de sur fa ces dans une cui sine où plu -
sieurs per son nes sont ame nées à tra vail ler en même temps. La femme est sou vent
aidée par une jeune pa rente venue du vil lage na tal, in dé pen dam ment de la classe
so ciale à la quelle elle ap par tient. Les en fants, par ti cu liè re ment les fil les, par ti ci pent 
aux tra vaux mé na gers. 40% des fa mil les d’Oua ga dou gou sont po ly ga mes (Sa mir A/
Ka bo ré V, 1988). Dans les fa mil les po ly ga mes étu diées, une seule femme est en gé -
né ral res pon sable d’un re pas mais se fait sou vent ai der par une autre. Les au tres tra -
vaux ménagers sont répartis en tre elles ce qui simplifie la tâche de chacune.

Dans les quinze fa mil les de cette étude, les re pas sont pris dif fé rem ment (les
hom mes et les fem mes réu nis ou sé pa rés, les en fants avec la femme ou seuls) et
dans dif fé rents en droits, aus si bien à l’in té rieur qu ’à l’ex té rieur. La cui sine est ra re -
ment uti lisée pour man ger, et dans ce cas uni que ment par la femme. On mange
sou vent dans le même plat avec les mains, as sis à même le sol. Dans les fa mil les
d’un rang so cial plus éle vé, la fa mille mange par fois réunie au tour d’une table, les
en fants quelquefois à part.

Vers une cui sine améliorée Mem o ran dum 1
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Fo yers et com bus ti bles
Le bois est le com bus tible le plus fré quem ment uti li sé dans les fa mil les mais on
ren contre aus si du char bon de bois. Les mé na ges bé né fi ciant d’une si tua tion pé cu -
nière plus aisée uti li sent par fois le gaz.

On ren contre un grand nombre de ty pes de foyers à Oua ga dou gou pré sen tant
des avan ta ges et des in con vé nients. Tous ces ty pes fi gu rent dans les fa mil les fai sant
partie de cette étude, chaque fa mille pos sé dant au moins 3 foyers et au plus 9.

Les foyers les plus cou rants sont les foyers dits foyers à trois pier res tra di tion nels 
et les foyers à bois et à char bon de bois mal ga ches. Les pre miers sont uti li sés par
tou tes les fa mil les ha bi tant dans une mai son in di vi duelle, les der niers dans l’en -
semble des familles.

Les quatre ty pes de foyers amé lio rés : le foyer à trois pier res amé lio ré, le foyer
en cé ra mique, l’Oua ga Mé tal lique et le Bur ki na Mixte exis taient tou jours dans les
fa mil les étu diées. Le foyer à trois pier res amé lio ré était cas sé et aban don né dans
une des fa mil les. Trois au tres fa mil les avaient uti li sé ce mo dèle de foyers, mais ils
avaient été dé truits par la pluie. Deux fa mil les pos sé daient des foyers en cé ra -
mique. Dans une, il était cas sé et aban don né tan dis que l’autre fa mille uti li sait les
siens avec as si dui té. Sept fa mil les se ser vaient des foy ers Ouaga Métallique et
Burkina Mixte.

Deux des fa mil les les plus ai sées uti li saient des foyers Nou na. Six fa mil les pos sé -
daient des cui si nière à gaz de dif fé rents ty pes, mais une seule de ces fa mil les, ha bi -
tant en ap par te ment, uti li sait ré gu liè re ment la sienne pour faire la cui sine.

Les fem mes pla cent sou vent leur foyer à bois ou à char bon de bois contre un
mur. Le mur fai sant sou vent of fice de troi sième pierre pour les foyers à trois pier -
res tra di tion nels. Dans cer tain cas, il est pla cé au mi lieu d’une pièce, loin d’un mur, 
à l’ombre ou bien près d’un élé ment for mant un es pace, un arbre par exemple. Le
plus sou vent, il est pla cé loin de l’ha bi ta tion pour évi ter d’en fu mer la mai son, la
femme se pla çant elle-même de ma nière à évi ter d’a voir la fumée dans les yeux.
Les vents pré do mi nants sont les vents Nord-Sud et Sud-Nord. Les fem mes ins tal -
lent sou vent leur foyer à des en droits dif fé rents dé pen dam ment du temps et du
mo ment de la journée. 

L’u ti li sa tion li mitée des cui si nes dans les mai sons et les ap par te ments est es sen -
tiel le ment due à l’em ploi très ré pan du des foyers à bois. La plu part des fa mil les
n’u ti li sent ces cui si nes que pour faire chauf fer l’eau et les bouil lies pour en fants et
pour pré pa rer des plats sim ples. Plu sieurs fem mes ont ex pri mé leur dé sir de dis po -

Mem o ran dum 1 Vers une cui sine améliorée

13

Foyer à trois pierres Foyer en Foyer Ouaga Foyer Burkina
amélioré céramique Métallique mixte



ser d’un es pace cui sine sé pa ré, la fumée des foyers à bois noir cis sant leur lo ge ment. 
Une femme ha bi tant en ap par te ment fait sa cui sine sur le balcon.

Dans les cui si nes in té rieu res des mai sons et des ap par te ments on uti lise le plus
sou vent des cui si niè res à gaz qui sont en gé né ral mal pla cées dans la pièce et qui re -
pré sen tent un dan ger pour les plus pe tits au tour du foyer. Les cui si nière à gaz sont
mal adap tées à la pré pa ra tion du tô car el les né ces si tent deux per son nes, une pour
main te nir la mar mite et une autre pour remuer.

Con ser va tion des den rées, com bus ti ble…
Les be soins en ran ge ments pour les den rées va rient consi dé ra ble ment sui vant les
res sour ces éco no mi ques des fa mil les. Une fa mille dis po sant de pe tits moyens ef -
fectue ses achats de nour ri ture, de com bus tible et d’eau chaque jour et n’a donc
pas be soin de beau coup de place où les en tre po ser. Ce be soin aug mente chez les fa -
mil les plus for tu nées qui peu vent ache ter en plus grandes quantités.

Dans la plu part des cas, les ali ments et les com bus ti bles sont pla cés dans des pa -
niers ou des sacs à même le sol dans les es pa ces cui sine ex té rieurs ou in té rieurs. En
l’ab sence de cui sine in té rieure ou ex té rieure, les ali ments et les com bus ti bles sont
pla cés dans l’ha bi ta tion même. La pré sence d’é ta gè res étant qua si ment inexis tante,
les ani maux nui si bles tels que rats et sou ris peu vent fa ci le ment oc ca sion ner des ra -
va ges. Les pro duits chi mi ques, tels que pé trole et sa von sont éga le ment en tre po sés
au même en droit que les den rées ali men tai res qui ris quent d’être ava riées à leur
contact. Une des cui si nes dans un des ap par te ments est équipée de sim ples éta gè -
res qui ne pro tè gent pas les den rées ali men tai res et les us ten si les mé na gers de la
pous sière. Cer tai nes fem mes plus ai sées achè tent leur bois par char rette, ce qui oc -
cupe un grand es pace non pré vu à cet effet. Le com bus ti ble est déposé dans la
cour, exposé à la pluie.

Les cui si nes in té rieu res des vil las et ap par te ments vi si tés ne dis po sent sou vent
pas d’es pace suf fi sant pour ins tal ler un ré fri gé ra teur et dans d’au tres cas, l’em pla ce -
ment de la prise élec trique oblige à ins tal ler le ré fri gé ra teur dans une autre pièce,
généralement le séjour.

Dans les cui si nes ex té rieu res aus si bien qu ’in té rieu res, tous les us ten si les sont
po sés à même le sol. L’é qui pe ment de cui sine dont dis po sent les fem mes varie sur -
tout en quan ti té et moins en va rié té se lon la si tua tion éco no mique du mé nage, une
femme plus riche dis po sant des mê mes us ten si les qu ’une femme pauvre, mais en
plus grande quan ti té. Un équi pe ment mé na ger moyen se com pose de quel ques
mar mi tes à fond bom bé en terre cuite ou en alu mi nium, d’un ta mis, d’un ou deux
mor tiers en bois, de pa niers et de ca le bas ses de forme et de taille dif fé ren tes, de
cuil lè res en bois et de cou teaux. Les plats sont ser vis dans des bas si nes en émail ou
des cas se ro les avec cou vercle et pour faire la vais selle, on uti lise des seaux en fer et
des gran des cu vet tes en émail. Pour casser le bois, on se sert d’un pic en fer.

Les fa mil les peu ai sées conser vent leur eau dans de gran des ca na ris dans la cour,
tan dis que dans les quar tiers de vil las cons trui tes par la com mune, l’eau est dis -
tribuée par un ro bi net pla cé dans la cour. Dans ce der nier cas, on cons tate que seuls 
les as pects tech ni ques de l’ins tal la tion ont été pris en consi dé ra tion sans te nir
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compte des as pects pra ti ques pour le tra vail des fem mes qui sont obli gées de faire
de nom breux dé pla ce ments inu ti les avec de lour des char ges d’eau. La dis tri bu tion
d’eau étant sou vent in ter rompue, il est sou vent né ces saire de pré voir des réserves
d’eau dans les maisons.

Ergo no mie, or ga ni sa tion du 
tra vail et éclai ra ge
Le mau vais équi pe ment des cui si nes et le nombre li mi té d’ac ces soi res dont dis po -
sent les fem mes ren dent leurs tra vaux mé na gers en core plus lourds. Presque tou tes
les fem mes se plai gnent de la pe san teur de leurs tâ ches. Le net toyage des mar mi tes 
en cras sées par la fumée re pré sente un tra vail par ti cu liè re ment dif fi cile et sa lis sant.
La les sive est tou jours faite à la main et re pré sente le tra vail le plus fa ti gant. L’in sa -
lu bri té de l’a glo mé ra tion ur baine fait que les en fants se sa lis sent très vite ce qui
accroît le labeur des femmes. 

Beau coup de tra vaux mé na gers sont ef fec tués dans des po si tions dif fi ci les et la
plu part des fem mes se plai gnent de dos dou lou reux sans faire de re la tion avec leur
po si tion de tra vail. Presque tous ces tra vaux, la vais selle et la les sive par exemple,
sont éxé cu tés à hau teur de sol, le corps pen ché en avant et les jam bes droi tes.
Cette mau vaise po si tion et les mou ve ments pour se bais ser et se re le ver, sou vent
avec des char ges, sont dou lou reux pour les reins et nui si bles à la co lonne ver té brale. 
La pré pa ra tion des re pas se fait sur un pe tit ta bou ret, les us ten si les de cui si nes ré -
pan dus par terre au tour de la femme, po si tion éga le ment in con for table qui l’oblige
à se tourner et à se pencher.

Dans la plu part des cas, les sur fa ces at tri buées à chaque tâche et à chaque chose
sont choi sies avec soin et avec lo gique mais le tout ne cons titue pas un lieu de tra -
vail fonc tion nel du point de vue fa tique et du point de vue temps.
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Mauvaise po si tion de tra vail                                                  

La vaisselle est une tâche lourde et salissante



La lu mière du jour est mal ex ploitée, aus si bien dans les es pa ces cui sine ex té -
rieurs qu ’in té rieurs. Cette si tua tion peut être consi dé ra ble ment amé liorée tout en
évi tant un en so leil le ment trop in ten sif. Les fem mes uti li sent sou vent la lampe à pé -
trole ce qui a pour ef fet de di mi nuer l’im por tance du foyer en tant que source lu -
mi neuse, celle-ci étant éblouis sante. Les cui si nes in té rieu res des vil las et des ap par -
te ments sont sou vent éclai rées par un néon ou une am poule mal pla cés. Cet éclai -
rage mal adap té est fa ti gant pour la vue et rend le tra vail plus astreignant.

Hygiène
L’hy giène dans les es pa ces cui sine est très mau vaise et re pré sente une source de
trans mis sion de ma la dies et de pa ra si tes in tes ti naux. Dans tou tes les fa mil les, la
pré pa ra tion des re pas et la vais selle sont ef fec tuées sur le sol, dans la pous sière et la 
sa le té. Le mé nage est sou vent mal fait et dif fi cile à réa li ser, la sur face du sol étant
nor ma le ment re cou verte de gra vier. La plu part des cui si nes in té rieu res sont éga le -
ment sa les, les or du res épar pil lées, mal gré le fait que les sur fa ces en bé ton ou en
car re lage de mo saïque soient plus fa ci les à net toyer. Il res sort des en tre tiens avec
les fem mes qu ’el les consi dè rent la pré pa ra tion des re pas comme une tâche sa lis -
sante, car pour el les, cette pré pa ra tion est sy no nyme de com bus tible, donc de
fumée et de suie. Une telle at ti tude peut rendre dif fi cile le rétablissement de
l’hygiène requise pour la préparation des repas.

La pré sence de pou les et de chè vres con -
tribue à rendre ce mi lieu plus mal sain. Ces
ani maux do mes ti ques n’é tant que ra re ment
te nus dans des en clos, ils ré pan dent leurs sa -
lis su res par tout et même à proxi mi té du lieu
de pré pa ra tion des re pas. Les nour ris sons ne
por tent presque ja mais de cou ches et leurs
ex cré ments se mé lan gent au gra vier et à la
pous sière de la cour qui vole par tout et se
pose sur tou tes les sur fa ces, y com pris sur les
ali ments. La forme et l’em pla ce ment des la -
tri nes dans la cour sont aus si des fac teurs im -
por tants de mau vaise hy giène, cel les-ci at ti -
rant les mou ches. Oua ga dou gou souffre de
mau vai ses ins tal la tions sa ni tai res et les condi -
tions d’hy giène y sont ef frayan tes, les égouts
se dé ver sant di rec te ment dans la rue. Le trai -
te ment des or du res mé na gè res est éga le ment
d’un très bas ni veau et les rats et les sou ris
sont at ti rés dans les cours par les amas de déchets, transmettant des mal a dies et
causant des dégâts.
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Les animaux contribuent 
à la mauvaise hygiène de la cui sine



Eva cua tion des fu mées, cli mat et ven ti la tion
Dans au cun des cas, l’é va cua tion de la fumée n’a été prévue d’une ma nière sa tis fai -
sante dans les es pa ces cui si nes. Il n’existe pas de che mi nées ni de hot tes et les fu -
mées cons ti tuent un pro blème sa ni taire très im por tant. Les yeux et les voies res pi -
ra toi res sont ir ri tés par la fumée qui at teint par fois un ni veau in to lé rable, même
dans les es pa ces cui sine ex té rieurs. Le corps hu main ne s’ac cou tume pas à res pi rer
de la fumée, et une in ha la tion conti nuelle de fu mées de com bus tion est no cive à
long terme. L’en quête montre que 20% des dé cès dans le tiers monde sont pro vo -
qués par des ma la dies des or ga nes res pi ra toi res, re pré sen tant ain si la plus im por -
tante cause de dé cès. Les gaz de fu mées contien nent cer tai nes sub stances
provoquant le can cer (Smith, K, 1987). 

La plu part des es pa ces cui sine cons ti tuent des mi lieux ma lo do rants et in sa lu bres
en rai son des murs et pla fonds en cras sés de fumée. Les ha bi tants consi dè rent que la 
fumée tue les in sec tes nui si bles qui at ta quent les mai sons. Cette consi dé ra tion est
de moindre im por tance à Oua ga dou gou où l’on a, en grande partie, aban don né les
tech ni ques de contruction traditionnelles.

Les tem pé ra tu res dans les cui si nes sont sou vent trop éle vées et dif fi ci les à sup -
por ter, el les at tei gnent sou vent 40 à 50°C. Plu sieurs fac teurs con tri buent à cette
tem pé ra ture. Les foyers ou verts que l’on re trouve dans tou tes les mai sons ru di men -
tai res, dé ga gent beau coup de cha leur et sont dan ge reux. Les ma té riaux de con truc -
tion mo der nes tels que le bé ton et la tôle on dulée sont très po pu lai res. Le bé ton est 
un ma té riau à grande ca pa ci té ther mique et à forte ré ten tion. Les murs en ar gile
ren fer ment beau coup d’air et iso lent aus si bien du chaud que du froid. Sous un toit 
en tôle on dulée, les mas ses s’échauffent même sous une pro tec tion solaire sans
murs.

Les be soins en ven ti la tion sont grands mais ce ci entre en con flit avec l’in fil tra -
tion de pous sière dans les mai sons. Elle s’é lève en tour bil lons du rant les mois où
souffle le har mat tan et beau coup de fem mes se plai gnent de de voir faire le mé nage
chaque jour. Les es pa ces cui si nes sont en gé né ral très mal aé rés, la seule ou ver ture
étant la porte.

Le so leil est en fac teur très im por tant dans le choix du lieu de tra vail, les fem -
mes choi sis sant tou jours un en droit om bra gé de la cour, même si ce la im plique plus 
d’al lées et ve nues. Mal gré ce res pect du so leil, peu de fem mes ont pris des dis po si -
tions pour se pro té ger, la seule proc tec tion étant dans de ra res cas la plan ta tion
d’arbre.

Trois pro po si tions de cui si ne amé lio rée
Tous les fac teurs qui in fluen cent la dis po si tion de la cui sine doi vent être pris en
consi dé ra tion et sou pe sés en bloc afin de trou ver une bonne so lu tion d’en semble.
Cette so lu tion doit être adaptée à la si tua tion éco no mique de chaque ménage.

Trois ty pes d’ha bi ta tion et de cui sine avec leurs pos si bi li tés d’a mé lio ra tion sont
pré sen tés ici. Elles sont tou tes re pré sen ta ti ves des dif fé rents ty pes de lo ge ments.
La pre mière pro po si tion est de cons truc tion tra di tion nelle, en brique d’ar gile, et a
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été réa lisée à titre de cui sine ex pé ri men tale. Les deux au tres pro po si tions, en vil la
et en ap par te ment, sont des pro jets qui n’ont pas été concrétisés. 

L’en semble des pro po si tions doit être consi dé ré plus en tant que pré sen ta tion
d’i dées qu ’en tant que so lu tions dé fi ni ti ves. Il est tou jours pos sible de trou ver d’au -
tres so lu tions, d’au tres idées que l’on peut dé ve lop per différemment.
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Une nouvelle cuisine dans une
construction traditionnelle

Description de la cuisine existante
Elle se trouve dans un lo ge ment si tué dans un vieux quar tier que l’on ap pelle « zone 
non pla nifiée ». Les mai sons sont en ban co et les toits en tôle on dulée. Les fa mil les
dis po sent de moyens éco no mi ques très restreints.

La cui sine est très ru di men taire. Elle se trouve tout au fond du lo ge ment fa mi -
lial, dans une pe tite cour sé parée de la grande par un mur et se com pose d’un es -
pace cui sine et d’une pe tite pièce. C’est un mi lieu de tra vail très mal or ga ni sé. Le
com bus tible, les den rées ali men tai res, les us ten si les de cui sine et les pro duits chi -
mi ques sont pla cés dans la cui sine ex té rieure. Les ré ser ves d’eau, deux ca na ris, sont 
dans le coin Nord-Ouest de la cour, à l’ombre du man guier. On fait la les sive et la
vais selle dans la grande cour ce qui oblige conti nuel le ment à contour ner le mur et à
por ter de lour des char ges sur de gran des dis tan ces. Contre le mur tout au fond de
la cour, et le plus loin pos sible de l’ha bi ta tion, il y a un foyer à trois pier res tra di -
tion nel et un pe tit foyer en mé tal. L’hy giène y est très mau vaise, les pou les et les
chè vres cou rent en li ber té. Dans cet exemple, les la tri nes sont bien situées, loin de
l’espace cui sine.

19

Il est difficile et salissant de travailler dans la cui sine actuelle



Mal gré les nom breu ses in suf fi san ces de l’es pace cui sine, cette pe tite cour dis -
pense une at mos phère ami cale et in time, causée par son iso le ment, ses pe ti tes di -
men sions et du fait qu ’elle est en tourée de mai sons bas ses et de murs en ban co. Le
grand man guier donne de l’ombre et de l’a ni ma tion à la cour.

La cui si ne amé lio rée
Elle est au même em pla ce ment que l’an cienne, loin de l’ha bi ta tion et se com pose
d’une pièce cui sine et d’un es pace cui sine ex té rieur. Cet em pla ce ment per met à la
cour de conser ver son ca rac tère in time et convi vial et de ren for cer en core l’im pres -
sion d’i so le ment tout en em pê chant les fu mées de se pro pa ger jus qu ’aux hab i ta -
tions.

Dans la cui sine, il y a deux plans de tra vail bas. Entre ceux-ci, un âtre pour deux
foyers, un pour pré pa rer le tô et un pour la sauce. Une hotte en mé tal stoppe la
fumée et l’é vacue par des ori fi ces dans le mur qui est orien té dans le sens des vents
do mi nants.

Le plan de tra vail à droite des foyers sert à dé po ser les bols d’eau et de fa rine
pour le mé lange du tô. Le deuxième plan est ré ser vé à la pré pa ra tion des au tres
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plats. Les plans sont
éclai rés par des fe nê tres
bas ses et il y a as sez de
place pour que deux fem -
mes puis sent tra vail ler en 
même temps. Dans cette 
fa mille, cinq fem mes se
par ta gent les tâ ches mé -
na gè res se lon un sché ma.
La hau teur des plans de
tra vail per met de pou voir 
tra vail ler as sis. Dans un
mi lieu aus si tra di tion nel,
il n’est pas réa liste de
pen ser que les fem mes
ac cep te raient de tra vail -
ler de bout, po si tion qui
se rait pré fé rable du point 
de vue er go no mique. Le
fait d’es sayer de rompre

des cou tu mes aus si an cien nes ris que rait de faire re fu ser de nou vel les ha bi tu des. La
hau teur des plans de tra vail évite aux femmes les mouvement latéraux qui fatiguent 
le dos.

L’es pace cui sine ex té rieur dis pose éga le ment de deux plans de tra vail entre les -
quels sont pré vus deux foyers, à l’a bri du mur. On y tra vaille de la même ma nière
que dans la cui sine in té rieure et plu sieurs fem mes peu vent tra vail ler en semble près
du grand plan de tra vail.

La cui sine ex té rieure est dans la pe tite cour, comme au pa ra vant et, pour fa ci li ter 
les com mu ni ca tions, deux por tes per met tent d’être en contact avec les deux cours,
créant ain si un pas sage entre la grande cour où on fait la les sive et la vais selle et l’es -
pace cui sine ex té rieur. Pour rendre la nou velle cui sine en core plus pra tique, tous
les ran ge ments sont or ga ni sés dans celle-ci. Le bois dans une huche dans un coin
avec des éta gè res au-des sus pour le pé trole, le sa von et les bas si nes. Sur le mur, en
face des foyers, sont ins tal lées des éta gè res pour les us ten si les de cui sine et les den -
rées ali men tai res au-des sous des quel les il y a as sez de place pour les ca na ris d’eau et 
les ob jets en com brants. Cette cen tra li sa tion ré duit les tra jets et per met d’exploiter
les sur faces plus efficacement.

Le sol en bé ton et les plans de tra vail re cou verts d’un en duit fa ci li tent le net -
toyage et amé lio rent l’hy giène.

L’es pace cui sine ex té rieur est pro té gé du so leil par un toit.
Rien de spé cial n’a été pré vu pour les re pas. Comme avant, les hom mes pren -

nent leurs re pas entre eux dans la grande cour et ne vien nent dans la pe tite cour
que pour ve nir cher cher les plats. Les fem mes et les en fants man gent dans la cour
où se trouve la cui sine, as sis sur des ta pis de ra fia.
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Plan et sec tion de la nou velle cui sine



Ma té riaux, cons truc tion et éco no mie
Fon da tions : bé ton
Murs : brique d’ar gile séchée au so leil
Toit : tôle on dulée sup portée par des pan nes 

en bois en cas trées dans le mur
Sols, in té rieur et ex té rieur : bé ton
Cré pi : ci ment mé lan gé de sable
Por tes et fe nê tres : cadre en bois et ri deau en double couche 

de feuil les de mil let
Au vent : châs sis en bois, re cou vert d’un ta pis de paille
Plans de tra vail : brique d’ar gile, en duit ci ment
Eta gè res : éta gè res de bois fixées avec des fers 

en équerre
Hotte : mé tal de ré cu pé ra tion.

La mai son est, en grande partie, cons truite comme une mai son nor male en brique
d’ar gile d’Oua ga dou gou. Sa concep tion et ses dé tails tech ni ques sont cou rants. La
grande dif fé rence consiste au rem pla ce ment de la tôle on dulée des por tes et fe nê -
tres par une double couche de feuil les de mil let qui pro cure une cer taine aé ra tion
même quand les por tes et les fe nê tres sont fer mées. Ces ri deaux re vien nent plus
cher que la tôle car ils doi vent être chan gés en vi ron tous les deux ans, mais ils pro -
cu rent un cli mat intérieur plus confortable.
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La hotte est fixée en tre deux pans de mur Con struc tion d’un plan de tra vail en brique d’argile

In stal la tion de l’auvent  de la cui sine extérieure In stal la tion des fenêtres avec gar ni ture en feuilles
de mil let



La hotte mé tal lique est murée entre deux cou ches de ban co.
Le coût to tal de la cui sine se monte à 150.000 francs CFA, en vi ron 500 dol lars

US, (voir le dé tail des prix des ma té riaux de cons truc tion en annexe 2). Cette
somme re pré sente 4 à 5 sa lai res men suels nor maux au Bur ki na Fa so et dé passe les
moyens d’une fa mille au re ve nu nor mal.

Quel les sont donc les pos si bi li tés de ré duire ce coût et à quel les amé lio ra tions
doit-on don ner la prio ri té? 

Ce sont les mo di fi ca tions per met tant d’a mé lio rer l’hy giène tel les que l’é va cua -
tion des fu mées, les sols plus fa ci les à en tre te nir et les plans de tra vail plus hauts
que le niveau du sol.

Une étude fonc tion nelle de la cui sine per met de di mi nuer les sur fa ces et de ré -
duire les be soins en ma té riaux. Ce coût éle vé est, en grande partie, dû au fait qu ’on 
a uti li sé beau coup de ma té riaux de cons truc tion d’im por ta tion. La mai son doit être
cons truite de ma nière à évi ter ce ci, par exemple par une orien ta tion te nant compte 
des points car di naux et des cons truc tions dé jà exis tan tes afin de sup pri mer le be -
soin de pro tec tion so laire. On peut uti li ser plus de ma té riaux lo caux et dé ve lop per
et amé lio rer les tech ni ques de cons truc tion tra di tion nel les. On doit éga le ment pou -
voir cons truire une hotte en bri ques d’ar gile. Pour les éta gè res, on peut uti li ser le
tronc de rô nier (Bo ras sus aethiopum) qui est résistant et convient à cet emploi.

Une cui si ne amé lio rée en fonc tion
Lors de vi si tes ré pé tées pen dant deux se mai nes, trois mois après la fin de la cons -
truc tion, les cinq fem mes qui s’y sont ins tal lées uti li sent sur tout la cui sine ex té -
rieure.

Le chan ge ment le plus im por tant est que l’hy giène s’est consi dé ra ble ment amé -
liorée. Les fem mes ba layent la cui sine plu sieurs fois pen dant la pré pa ra tion des re -
pas. La cour in té rieure est aus si balayée plus sou vent, parce que comme le dit une
femme : « elle est de venue plus pe tite ».
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L’âtre com prend
deux foyers à trois
pier res tra di tion nels
mais la mar mite de tô
est placée sur le foyer
de gauche et les ré ci -
pients d’eau et de fa -
rine sont tou jours par -
terre lors du mé lange
du tô. Le plan de tra -
vail de droite, pré vu
pour cette opé ra tion,
est sur tout uti li sé pour
le ser vice.

Les fem mes uti li sent 
les plans de tra vails de
dif fé ren tes ma niè res,
comme siège, le ré ci pient sur les ge noux, sur le sol ou sur le plan de tra vail à cô té
d’el les. Une femme ré pond af fir ma ti ve ment quand on lui de mande s’il leur ar rive
de s’as seoir sur un ta bou ret et de tra vail ler sur le plan, mais ce la n’a pas été ob ser -
vé. Elles uti li sent aus si les plans de tra vail pour y po ser des ob jets, comme table à
man ger et pour s’y al lon ger. Cer tai nes tâ ches sont exé cu tées à l’ex té rieur, telle que
le pi lon nage au mor tier qui exige peut-être un sol moins dur que le béton.

L’au vent donne de l’ombre toute la journée mais la cha leur dé gagée par les
foyers est tou jours trop forte et le risque de brûlu res n’a pas di mi nué car on uti lise
tou jours les foyers à trois pier res.

Les fem mes font tou jours de trop longs tra jets et el les font le tour du mur au
lieu de pas ser par la cui sine. Dans celle-ci, seu les les éta gè res et la huche à bois sont 
uti li sées, peut-être parce que les fem mes ne s’y trou vent pas sou vent. L’an cienne
cui sine ru di men taire qui a été trans formée en lo gis n’é tait au pa ra vant uti lisée que
lors de la pé riode des pluies et la nou velle cui sine ne se ra uti lisée qu ’au dé but de
cette pé riode, c’est-à-dire dé but juin. Les fem mes ont ex pri mé le dé sir de dis po ser
de meil leurs foyers dans leur nou velle cui sine et au cours des vi si tes, un foyer à
trois pier res amé lio ré y a été cons truit. Une aug men ta tion de la qua li té donne nais -
sance au dé sir d’ob te nir un stan ding en core plus éle vé. Les si gnes fla grants en sont
le mé nage mieux fait et la demande d’un meilleur foyer.

La ma nière de tra vail ler dans la nou velle cui sine n’ap porte pas d’a mé lio ra tions
er go no mi ques aus si im por tan tes que dé si ré. Les fem mes ayant pris el les-mê mes en
main la mise en ser vice de la nou velle cui sine, el les ont in terprLté l’u ti li sa tion de ce 
nou veau mi lieu se lon les mé tho des de tra vail aux quel les el les sont ac cou tu mées. La
pré pa ra tion des re pas se fait tou jours en partie sur le sol mais est plus propre qu ’au -
pa ra vant. La vais selle et la les sive se font en core au ni veau du sol. Pour des rai sons
de temps, il n’a ja mais été ins tal lé de plan de tra vail pour ces tâ ches pen dant la
cons truc tion, ceci reste toujours au stade de projet.

Le fait que les pou les et les chè vres cou rent en li ber té est un fac teur d’in sa lu bri -
té mais un en clos au rait im pli qué que les fa mil les au raient dû les nour rir et l’é co -
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Préparation des repas dans la cui sine améliorée
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nomie du mé nage n’au rait pro ba ble ment pas pu sup por ter cette dé pense. C’est la
rai son pour la quelle un en clos n’a jamais été proposé.

La nou velle cui sine est une pièce agréable, fraîche avec une douce lu mière et une 
at mos phère plai sante. Tou tes les fem mes ex pri ment leur sa tis fac tion de tra vail ler
dans ce nou veau mi lieu et le prou vent en l’u ti li sant. Des fem mes et même des
hom mes ha bi tant dans les alen tours ont vi si té la nou velle cui sine et mal gré beau -
coup d’ap pré cia tions po si ti ves, per sonne, à la connais sance des fem mes, n’a es sayé
de cons truire quelque chose d’équivalent.
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Les anciennes po si tions de 
tra vail permettent d’améliorer
un peu les con di tions de 
tra vail

Plan de tra vail pour la vaisselle et la
lessive



Proposition de cuisines 
en habitation moderne

Cuisine dans une villa
Cette cui sine se trouve dans une ha bi ta tion située dans une zone de lo tis se ments
cons truits par la com mune. Les fa mil les qui y ha bi tent dis po sent d’im por tan tes res -
sour ces éco no mi ques qui leur per met tent de jouir d’un stan ding éle vé avec entre
au tres, TV et voi ture. Ils ont les moyens de payer une jeune fille qui les aide à faire
le ménage.

La mai son dis pose d’une pe tite cui sine avec eau cou rante, le tout à l’é gout et cui -
si nière à gaz. Le plan de tra vail re cou vert de mo saVque et le sol en bé ton sont as sez 
fa ci les à en tre te nir. Mal gré ce la, la cui sine est sale et en dé sordre. Il n’y a pas de
rangements.

L’es pace cui sine est si tué dans la partie Ouest du ter rain entre un des cô tés de la 
mai son et la bar rière sur la rue et il est om bra gé toute la ma tinée. Ce ci im plique de
nom breu ses al lées et ve nues car les den rées ali men tai res et les us ten si les sont sous
le plan de tra vail de la cui sine tan dis que le ré fri gé ra teur se trouve dans la salle de

sé jour. L’hy giène dans l’es pace
cui sine est très mau vaise et les
re pas sont pré pa rés sur le sol.
Les foyers sont disposés le long
du mur.

La les sive et la vais selle sont
fai tes de l’autre cô té de la mai -
son et le ro bi net d’eau se trouve
au coin Nord-Est du jar din. Le
com bus tible est dé po sé dans la
cour, ex po sé à la pluie. La fa -
mille cul tive des lé gu mes, des
fruits et des plan tes mé di ci na les
et elle élève des pou les. L’en lè -
ve ment des dé chets mé na gers
est as su ré par la com mune
contre paiement.

La fa mille prend ses re pas
dans le sé jour, ce qui mul tiplie
en core les al lées et ve nues.
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Espace cui sine près du mur
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La cui si ne amé lio rée
En mo di fiant la dis po si tion des piè ces on ob tient un meil leur contact entre l’en -
semble du ter rain et la nou velle cui sine. Celle-ci a été dé tachée du corps d’ha bi ta -
tion pour don ner place à un dé bar ras et elle se com pose d’une cui sine in té rieure et
d’un d’es pace cui sine ex té rieur, tous les deux pla cés der rière la mai son.

La cui sine est cons truite en angle afin de l’a bri ter au maxi mum du so leil. Elle
dis pose de deux plans de tra vail avec un âtre au mi lieu. Le plan de droite est pré vu
pour la pré pa ra tion du tô et ce lui de gauche, proche du ro bi net d’eau, est pré vu
pour les au tres pré pa ra tions. Une place a été ré servée pour une cui si nière à gaz avec 
des plans de tra vail au tour, aus si loin que pos sible des foy ers ouverts.
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Plan et sec tion de la nou velle cui sine



Les fem mes de la classe moyenne sont plus ou ver tes aux chan ge ments du fait
que cer tai nes tra di tions sont en cours de dis pa ri tion. On peut donc pro po ser une
cui sine où l’on tra vaille de bout. Les plans de tra vail de la nou velle cui sine per met -
tent cette po si tion qui est plus er go no mique et évi tent à la femme de se pen cher ou 
de tra vail ler as sise. Ils sont éclai rés d’une part par la lu mière du jour et d’autre part
par une lampe au-des sus de cha cun.

Sous ces plans, des pla cards sont ré ser vés pour re ce voir les bou teil les de gaz, la
pou belle et des us ten si les mé na gers qui sont ain si à l’a bri de la pous sière. Sous l’âtre 
on peut pla cer du bois à sé cher. Le com bus tible est ran gé dans un bûcher au quel on 
ac cède par l’extérieur.

 Un autre ran ge ment dans la cui sine est pré vu comme garde-man ger et pour
d’au tres us ten si les. La cui sine peut éga le ment re ce voir un ré fri gé ra teur. Cer tai nes
éta gè res ins tal lées dans le mur sont ac ces si bles de l’es pace cui sine extérieur.

L’âtre pour deux foyers est équi pé d’une hotte et la fumée est évacuée par une
che minée.

L’es pace cui sine ex té rieur est pro té gé du so leil par un au vent et est agen cé de la
même ma nière que la cui sine in té rieure. L’o rien ta tion Nord-Sud de l’âtre per met
une bonne éva cua tion de la fumée.

Un es pace, à l’é cart, est ré ser vé pour la les sive et la vais selle avec les ré ser ves
d’eau à proxi mi té. Afin d’é vi ter que le linge ne s’im prègne d’o deurs de fu mées,
deux pla ces d’é ten dage dif fé ren tes ont été pré vues en fonction du vent.

Un pou lail ler est ins tal lé der rière la cui sine et les pou les peu vent être nour ries à
par tir de la fe nêtre. Le jar din po ta ger est dans la partie Sud du ter rain. Les la tri nes
et les pou bel les sont de l’autre-cô té de ce lui-ci, aus si loin que pos sible des cui si nes
et de l’entrée. Les pou bel les peu vent être enlevées de la rue.
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Ma té riaux de cons truc tion 
de la cui si ne amé lio rée
Les moyens éco no mi ques de cette fa mille le per met tant, on peut cons truire la cui -
sine avec des ma té riaux plus chers et plus ré sis tants.

La cui sine est cons truite en ban co mais elle est crépie d’un en duit à base de ci -
ment. Les fon da tions, les sols et la ter rasse de l’es pace cui sine ex té rieur sont en
béton.

La cou ver ture du toit est en tôle on dulée avec, en des sous, une couche de feuil -
les de mil let ou autre ma té riau per met tant une ven ti la tion. L’es pace entre cette
couche et la tôle est aé ré par des ou ver tu res dans les murs pour per mettre une ven -
ti la tion maxi male. Toute la cui sine est elle aus si aérée par ces ou ver tu res. Les por -
tes et les fe nê tres sont en tôle avec des fen tes de ven ti la tion.

L’au vent est sup por té par un châs sis de bois et il est cou vert d’un ta pis de feuil -
les de mil let ou de paille.

Les plans de tra vail peu vent être de concep tion dif fé rente, par exemple une
plaque en bé ton sup portée par des mu rets de bri ques d’ar gile ou bien en tiè re ment
en bri ques d’ar gile mu rées en forme de voûte. L’ar gile est lissée. Les por tes de pla -
cards sont en bois et le cadre est gar ni d’une couche de feuil les de mil let. Les por -
tes entre l’es pace cui sine ex té rieure et les ran ge ments peu vent, avec avan tage, être
conçues de la même fa çon afin d’o bet nir une bonne ven ti la tion.

Les éta gè res peu vent être en bois sur des conso les mé tal li ques ou bien en plan -
ches de rô nier mu rées dans le mur.

La hotte est en mé tal et la che minée est murée en brique d’ar gile.

Cui si ne d’ap par te ment
Cette cui sine se trouve dans un ap par te ment 
de trois piè ces si tué dans un im meuble cons -
truit par la com mune. La fa mille qui y ha bite 
dis pose de re ve nus élevés.

L’ap par te ment est clair et suf fi sam ment
spa cieux mais les es pa ces sa ni tai res sont exa -
gé ré ment grands. La cui sine est as sez grande
mais mal conçue. Le plan de tra vail est sur -
di men sion né tan dis qu ’il n’y a ni prise élec -
trique pour le ré fri gé ra teur, ni place pour ce -
lui-ci. La cui si nière à gaz est mal placée du
point de vue sé cu ri té : loin des plans de tra -
vail et du ro bi net d’eau. Les re pas sont pré pa rés sur un foyer à bois sur le balcon
obli geant ain si des dé pla ce ments conti nuels à la cui sine où se trou vent l’eau et les
ran ge ments.

La cui sine est mal éclairée. La fe nêtre est placée trop haut et le néon au-des sus
de la porte n’é claire que le dos de la mé na gère.
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Cuisinière à gaz mal placée 
du point de vue sécurité



Les ran ge ments sont in suf fi sants et les quel ques pla cards exis tants ne pos sè dent
pas de por tes pour pro té ger les den rées de la poussière.

Les mem bres de la fa mille pren nent leurs re pas en semble, par terre, dans la salle 
de sé jour.

La les sive se fait dans la cour et l’é qui pe ment est bien agen cé. Chaque fa mille
dis pose de son propre bac de vant le quel on tra vaille de bout et il existe des es pa ces
d’é ten da ges pro té gés que l’on peut fermer à clé.

La cui si ne amé lio rée 
L’a mé lio ra tion prin ci pale se rait de réu nir le balcon et la cui sine afin de ré duire les
dé pla ce ments. La tuyau terie d’eau de vient plus courte, même si on ins talle un ro bi -

net sup plé men taire sur le balcon. La cui -
sine et le balcon sont as sez grands pour que 
deux per son nes y tra vail lent en même
temps.

La cui sine est éclairée par deux fe nê tres
bas ses don nant sur le balcon évi tant ain si
les rayons di rects du so leil. Il est im por -
tant, comme ici, d’o rien ter la cui sine vers
le Nord.

Il est pré fé rable d’u ti li ser une cui si nière
à gaz ou un foyer à char bon de bois dans un 
ap par te ment, la fumée d’un foyer à bois
pou vant dé ran ger les voi sins. Pour des rai -
sons d’hy giène et de place, le foyer à char -

Mem o ran dum 1 Vers une cui sine améliorée

31

Plan an cien de l’appartement Plan nou veau de l’appartement

La cui sine améliorée avec possibilités de cuisiner 
à l’intérieur et sur le balcon



bon de bois est ins tal lé à l’ex té rieur et la cui si nière à gaz à l’in té rieur. Cette der -
nière est en tourée de plans de tra vail en contact di rect avec l’é vier. Pour la pré pa ra -
tion du tô, une per sonne se tient de vant la cui si nière et tient la mar mite et pen dant 
qu’une autre remue.

On a aus si ins tal lé des pla cards mu raux et il y a suf fi sam ment de place pour un
ré fri gé ra teur. Dans le hall près de la cui sine, il est pré vu un pla card pour les ob jets
plus en com brants.

Le balcon et la cui sine sont tous deux à proxi mi té de la salle à man ger.
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Réflexions sur 
les foyers améliorés dans une
cuisine améliorée

Les propriétés des foyers
La concep tion des quatre foyers amé lio rés per met une meil leure in té gra tion dans la 
cui sine tout en of frant cer tains dé sa van ta ges. En ef fet, on ne peut pas tou jours ré -
soudre un pro blème en ne mo di fiant que la forme du foyer ; il faut cher cher la so -
lu tion dans l’as pect gé né ral des fonc tions tech ni ques du foyer et de la cui sine.

L’âtre et le fo yer
Les trois so lu tions pro po sées pré sen tent tou tes un âtre per met tant de choi sir un
foyer par mi la grande va rié té exis tante et de les pas ser d’un es pace cui sine à un
autre. L’en sem bles des foyers rem plis sent cette condi tion sauf le foyer à trois pier -
res amé lio ré, ce que beau coup de fem mes re gret tent. Vu le prix ré duit de ce lui-ci,
il est pos sible d’en fa bri quer un pour chaque es pace cui sine mais le choix de l’em -
pla ce ment se ra tout de même li mi té. Ce foyer à trois pier res est plus adap té à l’u -
sage in té rieur car il est en ar gile, donc très sen si ble à la pluie.

Un foyer pla -
cé à hau teur
d’homme est la
meil leure so lu -
tion du point de 
vue er go nomie
et sé cu ri té. Pour 
évi ter les mau -
vai ses po si tions,
on doit ar ri ver à 
re le ver les
foyers au ni veau 
de la taille. L’u -
ti li sa tion de
foyers ou verts
au ni veau du sol 
pré sente de
grands ris ques
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Il est difficile d’entretenir le feu d’un foyer placé sur le sol



de brû lu res, par ti cu liè re ment pour les en fants. Même si les foyers en mé tal pro tè -
gent des flam mes, ceux-ci res tent tou jours brû lants. L’âtre doit donc être pla cé
hors de la portée des en fants et être équi pé d’une pro tec tion contre la cha leur et le
feu, au cas où le foyer se ren ver se rait.

Beau coup de fem mes trou vent qu ’il est dif fi cile d’al lu mer le feu dans un foyer
amé lio ré et de le sur veil ler parce qu ’il n’y a qu ’une pe tite ou ver ture. Ce ci n’est va -
lable que si le foyer est pla cé sur le sol ; une fois re le vé à bonne hau teur, les fem -
mes peu vent fa ci le ment en tre te nir le feu sans avoir à se plier en deux.

Le foyer en cé ra mique 
et le foyer à trois pier res
amé lio ré peu vent, dans
leur nou velle concep tion, 
être pla cés à dif fé ren tes
hau teurs car leur sta bi li té 
per met la pré pa ra tion du
tô. L’é pais seur des ma té -
riaux uti li sés pro cure une 
très bonne iso la tion ther -
mique, par ti cu liè re ment
dans le cas du foyer à
trois pier res amé lio ré.
Les foyers en mé tal, par
contre, ont le dé faut
d’être lé gers et donc ins -

ta bles pour pré pa rer le tô. Les fem mes uti li sent alors des ti ges de fer d’en vi ron un
métre qu ’el les font pas ser par les an ses de la mar mite ou dans des an neaux sur le
cô té du foyer. Ces ti ges sont en suite po sées par terre et main te nues avec les pieds
pen dant le mé lange. Ce ci re pré sente le plus grand obs table à l’in té gra tion to tale des 
foyers en mé tal puisque qu ’ils ne peu vent être uti li sés qu ’au ni veau du sol. De plus, 
ce ci li mite la li ber té d’ac tion des fem mes et ne rem plit pas les condi tions de sé cu ri -
té car le foyer peut se ren ver ser. Pour pou voir pla cer les foyers en mé tal sur un âtre 
à hau teur re quise pour tra vail ler de bout, il est né ces saire de leur don ner plus de
poids ou de mettre au point un nou veau sys tème de fixa tion. Un tel sys tème doit
être réa li sé en stan dard pour tous les foy ers en métal et convenir à plusieurs tailles
de foy ers.

Exemple : des char niè res en L fixes sous les quel les
on fait cou lis ser le foyer.

Cette concep tion doit être mûre ment ana lysée avant 
d’a dop ter une so lu tion dé fi ni tive dont les consé quen ces 
se ré per cu te raient sur les foyers non en core ins tal lés.

Les cui si niè res à gaz convien nent mal à la pré pa ra -
tion du tô car on ne peut pas y fixer la mar mite. Dans
la pro po si tion en ap par te ment, la cui sine est agencée
de ma nière à ce qu ’une per sonne puisse ai der en se te -
nant der rière la cui si nière à gaz. Cette so lu tion n’est pas sans dé faut, deux cô tés de
la cui si nière n’é tant pas pro té gés. Pour des rai sons de sé cu ri té, il est très im por tant
d’a voir des sur fa ces de dé ga ge ment au tour d’un foyer. L’IBE a mis au point un ré -
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Le foyer est stabilsé à l’aide de deux tiges de fer



chaud à gaz spé cia le ment étu dié pour la pré pa ra tion du tô. Sa concep tion rap pelle
le foyer Oua ga Mé tal lique et pose les mê mes pro blè mes d’in té gra tion que les autres 
foy ers métalliques.

Lorsque les fem mes pré pa raient le tô, tou tes sauf une avaient l’ou ver ture du
foyer di rigée vers el les afin de pou voir ré gler le feu plus fa ci le ment. Elles se pro tè -
gent sou vent du feu en met tant le cou vercle de la mar mite de vant l’ou ver ture ce
qui est très in suf fi sant. Le risque de voir le pagne prendre feu est évi dent et on a pu 
cons ta ter qu ’une des fem mes avait une grosse brûlure au ge nou. Sur les foyers mé -
tal li ques amé lio rés, les an neaux pour les ti ges de fer sont pla cés de telle ma nière
que la femme ne peut pas choi sir la po si tion de l’ou ver ture. Si ces an neaux étaient
dé pla cés d’un quart de tour, l’ou ver ture se rait sur la gauche et suf fi sam ment ac ces -
sible pour que la femme puisse en tre te nir le feu de la main gauche tout en mé lan -
geant le tô. C’est une mo di fi ca tion trés simple qui pour rait consi dé ra ble ment amé -
lio rer les condi tions de tra vail en at ten dant la so lu tion idéale, c’est-à-dire un âtre à
hau teur re quise pour tra vail ler de bout. Sur un tel âtre, les foyers de vraient avoir
l’ou ver ture di rigée l’une en face de l’autre afin d’é vi ter les ra dia tions di rec tes de la
cha leur. Tous les foyers à bois re quiè rent un es pace de vant l’ou ver ture pour le bois
qui dépasse et l’âtre doit donc être suffisamment long.

L’é va cua tion des fu mées
L’é va cua tion des fu mées par une hotte, avec ou sans che minée, per met aus si de
choi sir li bre ment le type de foyer. Les qua tres ty pes de foyers amé lio rés convien -
nent à cette so lu tion. Plu sieurs fem mes se plai gnent des nou veaux foyers qui fu -
ment plus que les an ciens. Ce ci pose de plus gran des exi gen ces quant à l’é va cua tion 
de la fumée. Lorsque le feu est dur à prendre dans un foyer amé lio ré, par ti cu liè re -
ment en pé riode de pluie quand le bois est hu mide, les fem mes uti li sent sou vent un 
mor ceau de pneu ou bien as per gent le bois avec du pé trole. Cet usage pro voque des 
gaz de com bus tion no cifs. Pour ces rai sons, cette mé thode ne de vrait plus être
employée mais tant que les fem mes l’u ti li sent, l’é va cua tion des fumées doit être
en core améliorée.

La hotte n’é vacue qu ’une partie de la fumée. Pour at teindre un ni veau d’é va cua -
tion vrai ment ef fi cace, on doit cher cher la so lu tion dans la fonc tion du foyer par
rap port à des mo di fi ca tions tech ni ques à réa li ser dans la concep tion de la cui sine.
Ce ci re pré sente une tâche très ur gente. Au cun des foyers amé lio rés ne dis pose d’un 
sys tème d’é va cua tion in cor po ré. On peut soit per fec tion ner les foyers pré sents, soit 
dé ve lop per de nou veaux ty pes de foyers. Dans les pro chains tra vaux d’é tu des, il se -
rait in té res sant de re cher cher des so lu tions stan dar di sées pour pou voir conser ver la
flexi bi li té qu ’of frent les foyers améliorés et de tester de nou veaux matériaux.

Le fo yer en cé ra mi que
Par mi les foyers amé lio rés ac tuels, le foyer en cé ra mique ap pa raît conve nir le
mieux aux cui si nes d’Oua ga dou gou. Ses pro prié tés ré pon dent à la plu part des exi -
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gen ces avan cées dans cette étude, il est dé pla çable, stable et a un cer tain ef fet iso -
lant. Sa ca pa ci té ther mique per met aus si de faire chauf fer l’eau en uti li sant la cha -
leur ac cu mulée. Son bel es thé tique est aus si un as pect très im por tant si on a l’am bi -
tion de créer un cer tain luxe au tour de ces nou veaux foyers. Un foyer fa bri qué en
série et ven du sur le mar ché convient le mieux en zone ur baine, mais pour la po pu -
la tion moins fa vo risée, la meil leure so lu tion est le foyer à trois pier res amé lio ré. Un 
cer tain nombre de ca rac té ris ti ques fait qu ’il convient dans une cui sine amé liorée :
sta bi li té, capacité d’isolation et capacité thermique.

De si de ra ta des fem mes
Les fem mes de cette étude ont ex pri mé des idées pré ci ses sur les trans for ma tions à 
ap por ter à leurs foyers amé lio rés. La po pu la ri té d’au tres foyers peut aus si don ner
des idées pour de nou veaux chan ge ments. Il res sort des in ter views que la po pu la ri -
té du foyer Nou na dé pend de ses qua li tés pro pres et non pas seu le ment du stan ding 
qu ’il re pré sente pour la classe moyenne. Il est stable, on peut ca ler la mar mite dans
l’o ri fice et il évacue en partie la fumée. Il fonc tionne éga le ment comme sur face de
dé ga ge ment. Son épaisse cons truc tion en bé ton isole contre les ra dia tions de la cha -
leur et il per met de chauf fer l’eau en même temps que l’on cui sine. Plu sieurs de
ces qualités ont déjà été mentionnées.

Les de si de ra ta des fem mes et les res sour ces de la fa mille sont va riées. La de -
mande de nou veaux ty pes de foyers est grande et cette de mande chan ge ra conti -
nuel le ment d’as pect. Cer tai nes fem mes au ront les moyens d’a che ter des foyers
plus chers et de meil leure qua li té tan dis que d’au tres re cher chent des so lu tions plus 
sim ples et meil leur mar ché par exemple des foyers dont la durée de vie est li mitée
mais qui économisent de l’énergie.
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Etudes futures sur les cuisines
et les foyers au Burkina Faso

Un projet de foyer réussi à Dassa et à Kordie
Les cha pi tres pré cé dents pré sen tent dif fé ren tes pos si bi li tés de dé ve lop per les cui si -
nes et les foyers qui pour raient amé lio rer les condi tions de tra vail des fem mes à la
mai son. Ceux-ci com pren nent un large spectre de do mai nes tels que le dé ve lop pe -
ment tech nique du foyer, le de sign et la concep tion tech nique de la cui sine ain si
que le dé ve lop pe ment de ma té riaux et des tech ni ques de cons truc tion. Dans le
cadre du pro jet à Das sa et à Kordie, cer tai nes ex pé rien ces ins pi rent à conti nuer les
étu des de dé ve lop pe ment des cui sines et des foy ers améliorés.

Dans les vil la ges de Das sa et de Kordie, prés de Réo, ha bite l’ethnie Lé la qui se
rat tache au peuple gou roun si de par sa cul ture et sa langue. Chaque femme lé la
pos sède en gé né ral sa propre ha bi ta tion dans la quelle on entre par une ter rasse en -
tourée d’un mur où l’on pré pare les re pas et tra vaille à d’au tres tâ ches. Les mai sons
sont ron des ou car rées et on y trouve des ré ci pients conte nant dif fé ren tes den rées,
des sur fa ces de pi lon nage et des com mo di tés né ces sai res aux tra vaux mé na gers.
Une pièce dans la quelle se trou vent le foyer et di vers équi pe ments sert de cui sine.
Chaque ob jet y a sa place bien pré cise, c’est jo li, soi gné et bien agen cé. Grâce à des
ou ver tu res dans le toit, les piè ces sont bien aé rées. Ce sont les hom mes qui cons -
trui sent les mai sons, tan dis que les fem mes sont res pon sa bles de l’in té rieur et de la
cui sine. Tout est en ar gile et beau coup de fem mes pos sè dent une adresse sans pa -
reille à tra vail ler ce ma té riau. Cer tai nes tech ni ques ont été dé ve lop pées et af fi nées

afin de re mé dier aux
points fai bles des
cons truc tions en ar -
gile. Leur adresse a
éga le ment une di -
men sion es thé tique
qui est très sé dui -
sante.

Ce pro jet a été
cou ron né de suc cès
chez les fem mes gou -
roun sis qui réa li sent
des foyers à trois
pier res amé lio rés qui
sont ex cep tion nel le -
ment es thé ti ques et
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ré sis tants. Les ré sul tats ob te nus prou vent à quel point le ma riage des tech ni ques
tra di tion nel les avec les nou vel les peut être réus si. Cer tai nes fem mes ont en core
amé lio ré cette tech nique et cons truit une uni té en réu nis sant plu sieurs foyers avec
des sur fa ces de dé ga ge ment. Ce ci est un exemple qui montre bien com ment un
foyer à trois pier res amélioré peut s’intégrer à l’espace cui sine.

Les fem mes de Das sa et de Kordie em ploient une tech nique par ti cu lière qui
consiste à trai ter les sur fa ces d’ar gile avec un bat toir afin de les rendre lis ses et du -
res. Elles dur cis sent les sur fa ces avec de l’eau où ont ma cé ré des peaux de fruits de
né ré (Par kia Bi glo bo sa) ce qui donne une belle cou leur rouge et une sur face aus si
dure que le bé ton, ré sis tante à la pluie et fa cile à en tre te nir.

Il se rait in té res sant d’é tu dier les tech ni ques de cons truc tion tra di tion nel les et de 
voir com ment on pour rait les dé ve lop per, aus si bien chez les Gou roun sis que chez
d’au tres grou pes. Il existe là un tré sor de connais san ces, au jourd ’hui aban don nées
parce que consi dé rées comme ru ra les et ar chaV ques. Ces connais san ces por tent sur 
les ma té riaux, la ven ti la tion, la lutte contre les in sec tes et la cons truc tion adap tés
au cli mat et à l’en vi ron ne ment qui sont le résultat d’une expérience ancestrale.

Comme dé jà cons ta té, il est très oné reux de cons truire une mai son avec les ma -
té riaux mo der nes dis po ni bles sur le mar ché. Il se rait pré fé rable de pou voir les rem -
pla cer en partie avec des matériaux locaux.

Un pro jet de cui sine et de foyers à Oua ga dou gou ne peut pas abou tir au même
ré sul tat que ce lui à Das sa et à Kordie, les condi tions ur bai nes étant tou tes dif fé ren -
tes des condi tions ru ra les. Les exem ples de ces vil la ges dé mon trent que cer tai nes
ex pé rien ces sur l’a dap ta tion tech nique et so ciale en uti li sant le sa voir tra di tion nel
peu vent être trans mi ses et com bi nées à des recherches en mi lieu urbain.

Le pro jet pour rait en suite élar gir ses re cher ches chez les Gou roun sis et amé lio rer 
les cui si nes dans leur en semble en étu diant les ins tal la tions ac tuel les tout en les dé -
ve lop pant de concert avec les fem mes. Bien que beau coup de cui si nes fonc tion nent 
dé jà très bien chez les Gou roun sis, cer tai nes peu vent être en core amé lio rées, par ti -
cu liè re ment avec des fem mes qui s’in té res sent tel le ment à leur en vi ron ne ment et
qui sont ouvertes à l’innovation.

Une phase com plé men taire du pro jet se rait de ras sem bler le sa voir faire ar chi -
tec to nique des grou pes eth ni ques congénères.

On pour rait, par exemple, as so cier le sa voir-faire des Lo bis à ce lui des Gou roun -
sis qui cons trui sent des cui si nes si mi lai res.

Orga ni sa tion et co lla bo ra tion
Etant don né que les tra vaux de re cherche dans le do maine des foyers et des cui si -
nes s’é ten dent sur un champ plus large que ce lui ré ser vé au dé ve lop pe ment des
foyers, ce ci exige une connais sance tech nique et so ciale plus étendue. Une col la bo -
ra tion entre le pro jet sur les foyers et l’IBE pour rait être à la base de tra vaux de re -
cher ches fruc tueux et com plé men tai res grâce à des échan ges d’i dées et d’ex pé rien -
ces. D’au tres col la bo ra teurs dis po sant d’une for ma tion adé quate, tels que des ar chi -
tec tes et des in gé nieurs pour raient également être rattachés au projet.
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Dans le cadre de ce pro jet, l’Equipe Mo bile tra vaille au dé ve lop pe ment des
foyers en contact étroit avec les uti li sa teurs des foyers amé lio rés. Ce contact est
l’as pect le plus im por tant du tra vail de l’Equipe Mo bile. Dans les zo nes d’ha bi ta tion 
étu diées à Oua ga dou gou, les tra vaux du groupe pour raient être in ten si fiés et sys té -
ma ti sés grâce à une po li tique pro mo tion nelle menée avec les ani ma teurs du pro jet.
Des vi si tes ré pé tées chez les ache teurs pen dant une pé riode de trois à quatre ans,
per met traient d’é ta blir un dia logue fer tile avec ceux-ci. Il est très im por tant de
main te nir ce dia logue qui per met d’ob te nir conti nuel le ment de nou vel les idées de
dé ve lop pe ment des pro duits ain si que de re cen ser les chan ge ments pro fonds quant
aux be soins et aux as pi ra tions. On pour rait éga le ment étu dier plus sys té ma ti que -
ment l’a chat des nou veaux foy ers et leur réception dans les zones étudiées.

Etant don né que l’Equipe Mo bile ne dis pose pas des res sour ces tech ni ques et lo -
ca les pour tra vail ler au dé ve lop pe ment des foyers, une col la bo ra tion avec l’IBE
s’im pose. Pour que le rôle de l’Equipe Mo bile en tant que mail lon entre le pro jet
sur les foyers et l’IBE soit pro duc tif et qu ’une col la bo ra tion puisse fonc tion ner, il
est né ces saire d’é ta blir un plan de tra vail com mun. Ils doi vent tous deux dé fi nir en -
semble leurs res pon sa bi li tés, ana ly ser les pro blè mes, les idées de pro jet et les
objectifs formulés.

L’IBE tra vaille au dé ve lop pe ment des foyers mais mène éga le ment d’au tres re -
cher ches, par exemple le sé chage des fruits avec l’é nergie so laire. La cons truc tion
d’un en tre pôt ex pé ri men tal pour l’oi gnon fait aus si partie de cette activité.

L’IBE dis pose des res sour ces lo ca les en per son nel et en moyens tech ni ques. Leur 
ac ti vi té a dé jà au jourd ’hui une en ver gure qui per met des étu des sur la ven ti la tion et 
l’é va cua tion des fu mées. L’en tre pôt ex pé ri men tal pour lé gu mes a abou ti à des ré -
sul tats sa tis fai sants que l’on peut uti li ser pour la ven ti la tion des ha bi ta tions et des
cui si nes. Les re cher ches sur l’é va cua tion des fu mées ne peut pas être dis sociée des
pro blè mes de ven ti la tion, de même qu ’el les doi vent être in té grées au dé ve lop pe -
ment des foyers afin d’ob te nir des so lu tions d’en semble sa tis fai san tes. Ce tra vail
doit être réalisé en col lab o ra tion avec l’Equipe Mo bile.

Dans le cadre de ces ac ti vi tés, on pour rait aus si in clure le dé ve lop pe ment des
ma té riaux et des tech ni ques de cons truc tion pour amé lio rer le cli mat in té rieur. Ce
tra vail doit être pré cé dé d’une étude sur les tech ni ques de cons truc tion tra di tion -
nel les et doit avoir pour ob jec tif de trou ver des so lu tions qui convien nent plus aux
consom ma teurs à faible pou voir d’a chat que cel les exis tan tes qui sont d’un prix très 
élevé.

Pour ce qui est de la concep tion des mai sons ex pé ri men ta les, un ar chi tecte doit
être rat ta ché au pro jet. Pour les tra vaux de dé ve lop pe ment des ma té riaux et des
tech ni ques de cons truc tion, on doit éta blir une col la bo ra tion avec un in gé nieur. Les 
cons truc tions ex pé ri men ta les tel les que les ac ti vi tés dé fi nies l’exi gent doi vent être
réa li sées en col la bo ra tion avec les fa mil les in té res sées afin de pou voir tes ter les so -
lu tions tech ni ques dans un contexte so cial et fonc tion nel. Le sui vi de l’ac ti vi té ex -
pé ri men tale doit être réa li sé en sym biose avec l’Equipe Mo bile, l’IBE et l’ar chi tecte 
afin de re specter les responsabilités de chacun.
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Com ment at tein dre les fem mes?
« M gudame t’m sida me cusin n kt maam. » « J’attends que mon mari
me fasse une cui sine. » « Il va te de mander com ment tu la veux? » 
« Non. » « Elle sera bien? » « Oui. »

Extrait d’une con ver sa tion avec Mariamme,
 femme mossi à Ouagadougou.

Com ment in for mer les fem mes des ré sul tats ob te nus?
Les deux étu des réa li sées dans le cadre du pro jet ont dé mon tré qu ’il n’existe au -

cun obs tacle éco no mique ou so cio-cul tu rel à l’ac cep ta tion des foyers amé lio rés
(Baya Vu ma, A. 1989). Des conver sa tions avec les fem mes des quinze fa mil les in -
ter ro gées, il res sort que beau coup d’entre el les es ti ment que les foyers amé lio rés
sont chers et qu ’el les ne voient pas très bien com ment réa li ser des bé né fi ces ra pi -
des. Les foyers amé lio rés et au tres in ves tis se ments dans la cui sine pas sent au der -
nier plan dans le bud get fa mil ial.

Le ré sul tat de l’é tude montre aus si que ce ne sont pas les dis po ni bi li tés éco no mi -
ques qui sont dé ci si ves dans les in ves tis se ments en équi pe ment mé na ger. Il existe
pro ba ble ment tout un complexe de rai sons éco no mi ques et so cio-cul tu rel les à cet
état de fait. Une ex pli ca tion peut être la po si tion tra di tion nelle de la femme mos si
dans la struc ture fa mi liale. Elle a un rôle pas sif et se con daire et, jouit d’un pou voir
éco no mique limité (G-Dot ter Jansson, E, 1988).

Cette faible vo lon té d’in ves tir peut être com battue à long terme en af fer mis sant
la po si tion ju ri dique et éco no mique de la femme. Le droit à la pro prié té, une meil -
leure for ma tion et de meil leu res pos si bi li tés de sub ve nir à leurs be soins in fluen ce -
ront les fem mes à in ves tir dans leur in té rieur. Ce dé bat ne pré tend ni à ré pondre à
ces ques tions très com pli quées ni à for mu ler des so lu tions à ces pro blè mes mais à
dé mon trer que ces der niers sont bien réels et qu ’il est né ces saire de mieux les
mettre en lumière. 

A plus court terme, les amé lio ra tions dé ve lop pées dans le cadre du pro jet pour -
raient être ap pli quées di rec te ment aux lo ge ments com mu naux. Les cui si nes et
foyers amé lio rés se raient in tro duits comme stan dard dans les nou vel les cons truc -
tions, dé jà au stade de l’é tude. Dans les lo ge ments dé jà exis tants, on pour rait pro -
po ser aux fa mil les des équipements complémentaires.

A plus long terme, on pour rait dé ve lop per des nor mes de stan ding plus éle vé
dans les cui si nes. Ce tra vail doit être réa li sé sur la base d’é tu des pré ci ses sur les
condi tions so cia les et fonc tion nel les qui ser vi ront à la concep tion d’un en vi ron ne -
ment er go no mique conve nable tout en pre nant en consi dé ra tion l’en semble des fac -
teurs qui l’in fluen cent. Et ce ci, seu le ment après avoir ob te nu des so lu tions tech -
niques satisfaisantes.

Ce tra vail ne tou che rait pour tant qu ’un pe tit groupe de fem mes dis po sant d’un
fort pou voir d’a chat. Pour la plus grande ma jo ri té, les amé lio ra tions des cui si nes
doi vent être adap tées aux fai bles res sour ces éco no mi ques et réa li sa bles par les fem -
mes el les-même. Le pro jet pour rait com prendre une cui sine ex pé ri men tale dis po -
nible sur les dif fé rents mar chés d’Oua ga dou gou que les fem mes pour raient vi si ter
et uti li ser comme source d’ins pi ra tion. Le rôle des ani ma teurs pour rait aussi
englober la démonstra tion de ces cui sines.
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Lorsque les fem mes ont la pos si bi li té d’in fluen cer di rec te ment la con cep tion de
leur cui sine, on ar rive à de bons ré sul tats, l’exemple de l’en ga ge ment des fem mes
gou roun sis le montre bien. En Suède, un groupe de fem mes ar chi tec tes et d’au tres, 
en ga gées dans les pro blè mes de la nu tri tion et des tra vaux mé na gers ont me né des
re cher ches dont l’ob jec tif était de faire ac cep ter et de réa li ser des cui si nes fonc -
tion nel les entre 1940 et 1950 (Åker man, B, et al., 1984). Ces ef forts ont abou ti à
la réa li sa tion de cui si nes consi dé rées comme les mieux pen sées du monde oc ci den -
tal. Aus si long temps que la cui sine, les re pas et les tra vaux mé na gers sont du strict
do maine fé mi nin comme au Bur ki na Fa so, ce ne se ront que les fem mes qui dé tien -
dront la clé du dé ve lop pe ment de leur en vi ron ne ment mé na ger. C’est la rai son
pour la quelle il est im por tant que des fem mes ar chi tec tes et des in gé nieurs par ti ci -
pent à l’a mé lio ra tion du mi lieu de tra vail dans les foyers. Il est éga le ment im por tant 
de don ner aux fem mes les in for ma tions et les moyens d’in fluen cer leur cui sine et
leur ha bi tat. Les femmes doivent avoir le droit de penser que cui sine et hab i tat sont 
des no tions importan tes.
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Anne xe n1

Con di tions so cia les et stan ding des lo ge ments
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Anne xe n2

Coûts des ma té riaux de cons truc tion en FCFA
Fon da tions, sols et cré pi Sa ble, 0,25 m3 15.000

Ci ment, 10 sacs à 2300 23.000

Gra vier, 1 brouet te 1.500

Main d’Éuv re 11.500

To tal 51.000

Murs et plans de tra vail Bri que d’ar gi le ré cu pé rée 0

Toit Bois 80 × 60, 7 m à 500 3.500

Tôle on du lée, 8 à 2200 17.600

Fil d’a cier, 4 m à 150 600

Pa pier gou dron né 2 m à 500 1.000

Clous, 2 boî tes à 600 1.200

To tal 23.900

Por tes et fenê tres Bois 80 × 80, 36 m à 650 23.400

Scia ge 1.500

Cou ches de feui lles de mi llet 4 à 800 3.200

Mon tant, 4 à 250 1.000

Main d’Éuv re 6.000

To tal 35.100

Au vent Bois 80 × 80, 5 m à 650 3.250

60 × 60, 12 m à 500 6.000

100 × 40, 6,5 m à 500 3.250

Cou ver tu re pai lle, 1 à 2.000

Main d’Éuv re 3.000

To tal 17.500

Etagè res Bois 300 × 40, 7 m à 800 5.950

Fers 25 × 25, 1 à 2.900

Main d’Éuv re 3.000

To tal 11.150

Hot te Mé tal de ré cu pé ra tion, 1 7.000

Di vers Trans port du bois, 2 à 600 1.200

Mon tant to tal 147.550
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Anne xe n4

Con tacts au sein des or ga ni sa tions et en tre pri ses
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Summary

The aim of this stu dy, wi thin Pro jet UNSO Foyers Ame lio rés in Bur ki na Fa so, was
to iden ti fy fac tors re la ted to the de sign of kit chens, to in te grate im pro ved sto ves
in to the kit chen and to up grade wor king condi tions in the dwel ling as a whole.

Urban Kit chens
The dwell ings stud ied var ied from mod ern flats and de tached homes to tra di tional
adobe houses. In all of them the cook ing area was of low stan dard – an out door 
fire place or a sim ple cook-house. West ern style kitch ens, in mod ern dwell ings,
were badly adapted to Af ri can con di tions and rarely used.

Fac tors to con sider in kitchen de sign are the na ture of do mes tic tasks, stor age,
health and safety.

Women had sole re spon si bil ity for cook ing and house work, but of ten had help
from a fe male rel a tive. House holds in the study used wood and char coal burn ing
stoves in sev eral cook ing places, both in doors and out. The sta ple food is tô, mil let
por ridge, a dense mass that must be stirred vig or ously over the fire. This puts spe -
cial de mands on the kitchen and stove, since both the pot and stove must be kept
sta ble dur ing the stir ring.

Stor age needs vary greatly ac cord ing to the fam i lies’ eco nomic sta tus. Richer
fam i lies bought larger quan ti ties of food and fuel and had more kitchen equip ment.

There were many neg a tive health and safety as pects in the kitch ens vis ited.
Equip ment, food, fuel, and chem i cals were stored to gether on the cook-house
floor. Clean li ness was poor for a num ber of rea sons, in clud ing the pres ence of do -
mes tic an i mals, and food prep a ra tion was done on the ground. Smoke ex trac tion
was never sat is fac tory. There was a high risk of burns, since open fires were not
pro tected. Bad ven ti la tion meant that the tem per a ture in the kitch ens was un pleas -
antly high.

Many house hold tasks were done in harm ful work ing po si tions, and house work
was un nec es sar ily tir ing due to badly or ga nized work ing ar eas.

Pro po sals for Three Impro ved Kit chens
All fac tors must be con sid ered in de sign ing func tional kitch ens, and the de sign
must be ap pro pri ate for the socio-eco nomic sta tus of the house hold. Three im -
proved kitch ens were pro posed. One in a tra di tional, ur ban adobe house was con -
structed as a test, while one for a mod ern house and one for a flat re main ideas on
pa per.

All the new kitch ens have in door and out door cook ing ar eas. Great im por tance
has been put on their spa tial or ga ni za tion. They have work benches and eas ily
cleaned sur faces of, for ex am ple, con crete and plas ter. There is sep a rate stor age for 
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uten sils, food, fuel and chem i cals. The cook-houses are pro vided with a smoke
hood for evac u a tion of fumes, and they are ven ti lated through win dows and doors
or open ings in the walls. The walls are of adobe brick and the roofs of cor ru gated
iron sheets. The out side cook ing area has a sun shade of mil let leaf mats on a wood
frame.

The test kitchen was vis ited af ter three months. The most no ta ble im prove ment 
was in hy giene. The er go nomic im prove ment was not as great as ex pected, since
the women still used their fa mil iar work po si tions.

Inte gra tion of Impro ved Sto ves in the Kit chen
The four im proved stoves have dif fer ent char ac ter is tics, and their in te gra tion into a 
kitchen de pends on the tech ni cal qual i ties of both the stove and the kitchen.

The three kitch ens pro posed have a hearth, and the cook-houses also have a
smoke hood to pro vide flex i bil ity in the choice of stove and cook ing place. A raised 
hearth is best for er go nomic and safety rea sons. The ce ramic stove and the im -
proved three-stone stove can be used at dif fer ent work ing heights. The two metal
stoves, Ouaga Métallique and Burkina Mixte, are very un sta ble ; if they are to be
used by a stand ing cook, a sys tem to fix them must be de vel oped.

The ce ramic stove seems the most suit able for im proved kitch ens in Ouaga -
dougou ; it is por ta ble, sta ble and has good in su lat ing and heat hold ing ca pac ity.

Fu tu re Re search on Kit chens and Sto ves in Bur ki na Faso
There are sug ges tions in the re port for fur ther work in im prov ing kitch ens and
stoves. A fruit ful col lab o ra tion could be es tab lished be tween the stove pro ject, the
Burkinabé In sti tute of En ergy (IBE), and an ar chi tect.

Within the stove pro ject Equipe Mo bile works with con sum ers on the tech ni cal
de vel op ment of stoves, and the con tact with us ers is the most im por tant as pect of
their work. IBE, which de vel ops stoves and en gages in other en ergy re lated re -
search, pos sesses tech ni cal re sources, per son nel and fa cil i ties that Equipe Mo bile
lacks. IBE could be gin work on ven ti la tion and the evac u a tion of fumes within its
broader programme, but this must be in te grated with the de vel op ment of stoves in
col lab o ra tion with Equipe Mo bile. An ar chi tect is needed for the de sign of the
kitch ens.

Rea ching the Wo men
Im proved stoves and in vest ments in the kitchen had low pri or ity among the fam i -
lies vis ited, most likely be cause of the low sta tus of women and women’s work.
The po si tion of women can be strength ened in the long run through changes in
their ju rid i cal and eco nomic sta tus, which would lead to im prove ments in their
work ing con di tions, in clud ing the kitchen. In the short run the im prove ments de -
vel oped in the pro ject could be adopted in gov ern ment spon sored hous ing as a step
in es tab lish ing a stan dard for kitchen de sign. Con struc tion of dem on stra tion kitch -
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ens at mar ket places in Ougadougou could reach poorer women who build their
own kitch ens.

Since women in Burkina Faso still have sole re spon si bil ity for house hold ac tiv i -
ties, it is im por tant that fe male tech ni cians, ar chi tects and en gi neers are in volved in 
a kitchen de vel op ment pro ject.

Vers une cui sine améliorée Mem o ran dum 1

50


