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La cuisine c'est mieux ä deux
Une belle cuisine bien agencee est une invitation quotidienne ä la creativite culinaire
et ä soigner son alimentation. Un bon cuisiniste est l'expert qui vous en donne la cle.

A l'heure actuelle, il n'existe aucune
filiere reconnue de formation en Suisse

pour devenir cuisiniste. Le monde des
cuisines a beau etre complexe et evo-
luer constamment au cours du temps,
on devient cuisiniste en se formant sur
le tas. Bon nombre de cuisinistes ont
ainsi des formations d'architecture
d'interieur, de design ou encore de
dessin technique, qu'ils ont comple-
tees par des formations dans la vente
et le marketing. Et bien que les
cuisines soient encore majoritairement
devolues aux femmes dans l'imagi-
naire social, ce sont presque exclusi-

vement des hommes qui les vendent!
Sabine Amann fait donc exception. Et

pas uniquement parce qu'elle est une
cuisiniste femme, mais aussi parce
qu'elle vend exclusivement des
cuisines en acier.

Le fruit de la passion
Sabine Amann a ouvert son propre

magasin de cuisines ä Carouge il y a
une dizaine d'annees, avec une passion

pour les cuisines en acier de
Forster, jamais dementie depuis, et qui
est nee d'une longue histoire, qui
plonge ses racines dans la famille

Forster, du cöte d'Arbon, sur les rives
du lac de Constance. Un melange
d'interet pour la technique, de feeling
pour le design et de volonte d'aider les

gens ont fait le reste. Qui plus est,
Forster est la seule marque de pro-
duction de cuisines en acier dans le

monde, ce qui n'est pas pour deplaire
ä Sabine Amann, qui compte bien par-
ticiper autant que faire se peut ä la

mondialisation de la marque. C'est
ainsi qu'elle s'est retrouvee pour la

premiere fois cette annee en represen-
tation au plus important salon euro-
peen dedie aux cuisines, Eurocucina ä

Milan. «Je vais dejä regulierement ä

des salons et des foires comme
Swissbau ou Habitat et Jardin, mais
l'Eurocucina de Milan est vraiment
exceptionnel! Tous les deux ans, on y
trouve des exposants du monde
entier, c'est passionnant!»

Design intemporel
et materiau durable
Si foires et salons sont l'un des

moyens de se faire connaTtre, il reste

que l'un des principaux partenaires
faisant le lien entre cuisiniste et client
final, ce sont les architectes. Ce sont
eux qui dessinent les maisons et qui
reservent l'espace dans lequel les
cuisinistes vont ensuite configurer les
cuisines. Et ce sont eux aussi qui, sou-
vent, font le lien entre les clients insti-
tutionnels des cuisinistes, comme les
caisses de pension, les assurances...
et les cooperatives d'habitation. Des
clients qui non seulement apportent
un gros volume de commande, mais
qui, surtout, privilegient le long terme
dans la gestion de leurs bätiments, et
donc des equipements de qualite
durable. «Et question durabilite, les
cuisines acier de Forster sont souvent
recommandees par les architectes

pour leur design intemporel, qui survit
ä bien des modes, mais aussi tout
simplement parce qu'elles durent
deux ä trois fois plus longtemps de

par la solidite du materiau», sourit
Sabine Amann. Les proprietaires des
immeubles du Lignon ont, entre beau-

coup d'autres, succombe au charme,
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tout comme les cooperatives d'habi-
tation genevoises Les Ailes et Le Jet
d'eau.

De la cuisine ä la buanderie
II existe plusieurs types de cuisines

(traditionnel, classique, moderne,
contemporain) et chacun d'entre eux
peut se decliner selon plusieurs confi-
gurations (en I, en L, en U ou en Tlot),

dans des gammes de prix tres
variables, d'oü, le plus souvent, l'em-
barras du choix. Et puis, il y a les
modes et les tendances. En 2015, ce
serait le bois qui aurait les faveurs de
la cote. Mais tout cela fait doucement
sourire Sabine Amann qui vend ses
cuisines en acier, dont le design est
reste ä la pointe de la modernite,
depuis plus de 50 ans. «Actuellement,
ce sont les Tlots qui ont la cote, et la

tendance dominante est clairement ä
la cuisine ouverte, qui se donne ä voir
et qui fait de la cuisine une activite
partagee avec les invites ou les autres
membres de la famille. C'est peut-etre
aussi parce que de plus en plus
d'hommes se mettent aux fourneaux»,
ajoute malicieusement Sabine Amann.

Et puis, surprise: dans un coin de son
magasin, on decouvre une cuisine oü

vient s'encastrer... une machine ä laver
le linge. Sauf que lä, on n'est plus dans

une cuisine, mais dans une buanderie!

Encore un avantage de l'acier, un mate-
riau qui resiste parfaitement ä l'humidite
et peut donc equiper aussi bien les
cuisines que les buanderies.

Comment configurer
sa cuisine
La cuisine, aussi belle soit-elle,

reste avant tout un Neu de travail. Le

plus important, c'est donc de l'ame-
nager de maniere coherente afin de
minimiser les deplacements, un

concept de trajets triangulaires entre
cuisiniere, plan de travail et frigo,
rationalise dans les annees 20 dejä
dans la fameuse cuisine de Francfort1.
«Le plus important, quand on confi-
gure sa cuisine, c'est de veiller ä ne

pas etre avare en place: espaces de

travail, espaces de rangement,
espaces pour le tri des dechets et

pour les ecuelles des animaux domes-
tiques, espace de circulation, voire,
dans le meilleur des cas, prevoir un

surplus d'espace pour des fonctions ä
venir. Notre travail est de faire une
cuisine coherente oü chaque chose est ä

sa place pour faciliter le travail de l'uti-
lisateur dans un environnement qui lui

plaise.» On peut d'ailleurs faire l'exer-
cice virtuellement sur Internet en utili-
sant des logiciels de configuration2
plus ou moins elabores pour se faire
une premiere idee.

Apres avoir pense utile, on peut
penser esthetique, que ce soit avec le

choix des couleurs et des materiaux
de revetement, ou avec le choix de
certains appareils, qui peuvent selon
les cas fonctionner comme de veri-
tables bijoux dans une cuisine. On

pense notamment ä la beaute elancee
de certaines hottes de Ventilation vrai-
ment spectaculaires ou encore au

mythique frigo americain non encas-
trable.
Contact: ammann-cuisines.ch

Patrick Clemengon

1 Remontez dans le temps avec l'article
au sujet de la cuisine de Francfort paru
dans la revue Habitation en 1928: http://
www.habitation.ch/archives/ > cliquez
le lien «toutes les archives depuis 1928
sont disponibles en ligne» et decouvrez
dans le numero 5 de 1928 l'article de
l'epoque avec tout son lyrisme et son
charme narratif un peu suranne.
Un regal!

2 Comme par exemple avec le configura-
teur sur http://www.webplaner-innoplus.
de/innova/index.jsp


	La cuisine s'est mieux à deux

