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Lacte de manger simplifié
pour les ainés du CHPG

Pour les patients souffrant de troubles cognitifs, les équipes de I'établissement ont développé
des plats a la texture modifiée pour favoriser le plaisir de se nourrir et I'autonomie

n sauté de pore au
cidre sous In lorne
d'un petit cannelé.

Un bout de iromage comme
un macaron. Une tourte au
saumon comnic un petit
cake... Non ce n'est pas la
carte  d'un restaurant
d"avantgarde culinaire. inais
le quotidien de certains pa-
tients du centre de géronto-
logie Rainier-lil au CHPG
Quand le monde médical
rencontre 'univers gastro-
nomique, la cohabitation ne
lail pas toujours bon mé-
nage. Dans les cuisines de
I'hepilal, on élabore depuis
plusicurs nois un autre type
dalimentation pour des pa-
tients qui ont du mal a se
nourrir.

Dans Ic jargon, on appelle
cela. proposer une «texlure
modifiée», Soit des ingré-
dients mixés. hachés et lis-
sés pour éviter aux patients
des problemes de dégluti-
tion. Le concept s'étend
aussi au « manger-mamn-s,
permeltant a des palients
aux troubles moteurs, cogni-
lils ou de comportenent, el
qui ont dumal a utlliser des
couverts. de se servir de
leurs doigts pour senourrir.
Usuellemenl, ces patients
avaient besoin d'une assis-
lance Qui découlait parfois
sur un refus de s'alimenter.
Celle nouvelle fagon de pré-
senter les plats et les ali-
ments entre donc dans un
process médical

Autre forme,

plaisir identique

«Ces texiures modifices per-
mettent de simplifier F'acte
de manger pour préserver les
patients de la dénuirition et
garder leur autonomie », con-

(irme le docteur Sandrine
Louchart de la Chapelle,
chel de service adjoinl. - Ce
sond des pattens que {'on de-
eail auparavant aider a se
nournr, avec toules les con-
truiniles que cela peal imposer
PO ety ~

Pour traduiee la volonté né-
dicale dans les lourncaux.
Frangoise Macchling, res-
ponsable de i restauration
au CHPG, a dévecloppé une
expérimmentalion pendanl
plusicurs mois Avec un ca-
hier des charges shiict: mo-
difier les textures, mais con-
SCIVET W1 NeNu uiique pour
tous les paticuts et garder
en appétence. - L'objectif
élail de présenter les plals
sous une aulre forie, pour
un plaisir identique Ce qui
permet de conserver une va-
riété de gouls, de couleurs et
de fornes »

Exemple pour le sauté de
porc, il est préparé en cui-
sine normalement. Puis ta
viande est mixée, travaillée
avee un gélifianl (notam-
ment I'agar-agar) et recuile
dans un petit moule. Cer-
tains plats sont enrlchls en
protéine avee du blanc
d'ceul ou de la poudre de
lait. Etiln'y a pas d’exhaus-
teur de godt pour garder au
plus prés la saveur inltiale
clu plat

Pour chague bouchée pro-
duite, les quantités nutrition-
nelles sont d'ailleurs vali-
dées par une diététicienne
pour que les médecins puis-
sent contraler les quantités
ingérées par le patient
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Autour de_FranT:»ise Ma_echllng, q_ui_a Eveloppé ces menus, Laure Santori et Sandrine Louchart de la
Chapelle encadrent la filiére gériatrique.

d'une sauce. elleanéme un
peu épaissie pour bien adhé-
rer. Les équipes de restaura-
tion du CHPG ne semblent
pas s'étre données de limite.
Du fromage, des [ruils, des
gateaux. le procédé est uti-
lisé pour suivre les menus
renouvelés tous les mois
daus les dilférents établis-
SCMENts pour seniors

Jusque dans les détails «£n
septembre dernier, pour un

Le saulé de pore en forme
de cannelé esl ensulte servi
a l'assictte, accompagnée

diner the ique consacré
awx vendanges, les pattents
ont eu un verve de iuscal gé-
tifie. & déguster -« note Fran-
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Sauté de pore, rif pilaf, sauce au cidre, tranche de Comté et orange en dessert.
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coise Maechling.
Un point important pour la
directrice du cenlre Rainier-
I, Laure Santori. également
directrice adjointe de la fi-
liere gérontologie. «Ce qui
esl fmporiant, ¢'est la volonté
de mainteni le plaisiv de
manger et de partager un
repas a plusieurs ».
Lidée trolle d'ailleurs dans
la Léle de la direction de pro-
poser aux {amilles des pa-
tients de venir déguster ces
repas dilférents
CEDRIC VERANY
cverany@monacomatin.mc

(Photos CHPG)

La volonté des équipes de restauration, avec ces

plats qu'on 'on mange 3 la main, est de proposer de

la variété.

Le plateau-repas au banc d’essai

C’est un plateau sur-
prenant au premier
abord. Des petites
bouchées dressées sur
des assiettes immacu-
lées. A mille lieues de
ce a quoi peut res-
sembler un menu de
cuisine famitiale (a
savoir salade de bet-
teraves, sauté de
porc, fromage et
fruits servi hier). Ni
un plateau d’hopital.

Amoureux du gour-
mand-croquant s’abs-
tenir. Les textures de
ce repas «u manger-
main » sont travaillées
pour étre, certes con-
sistantes, mais molles.
Pas de déception, par
contre, niveau goit.
La betterave ne perd
pas en saveur sous
{forme de petit flan.

Le sauté de porc, lui

aussi, a le gout d'un
sauté de porc...

Le Comté en macaron
perd certes en texture
mais on retrouve le
coté riche du fromage
du Jura. Enfin, pour
les gourmands, le
quatre-quarts, servi
en petite bouchée
avec verrine de creme
anglaise rassasie a
I'heure du gouter.
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