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MONS MENUS MEDITERRANEENS A L'HOPTTAL

De la cantine
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Vous voulez réagir?

Rendez-vous sur
http://blog.sudpresse.be/communes
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a la cuisine du sud

Céreales, poisson et huile d'olive pour les pat:ents du CHU !

Lentilles vertes, pates au

pesto, fenouil vapeur,
couscous, saumon roti...
Quelgue chose a changé dans
les cuisines du CHU Ambroise
Paré. Les saveurs du sud
parfument désormais les
plateaux.

Les bienfaits de la cuisine médi-
ferranéenne ont convaincu les
gestionnaires de I'hopital Am-
broise Paré de l'adapter au pro-
gramme alimentaire de ses pa-
tients et de son personnel. Mal-
gre un investissement annuel de
200.000€ consent sur fond pro-
pre, 1k 1mu1:1111-::np-::u15u11une ex-
perienceunique enWallonie:ser-
Vil une cuisine méditerranéenne
réputée pour respecter la pyrami-
de alimentaire et éloigner les ris-
ques cardievasculaires. Introdui-
tesilvaunan, ces nouvelles habi-
tudes de consommation ont pu
dérouter certaines personnes qui
jamais n'avaient go(té de pites
complétes ou dégusté des ali-

LA CUISINE
MEDITERRANEENNE
AMELIORE LE SEJOUR
DES PATIENTS
ments cuisinés a 'huile d'olive.
Les nutritionnistes et diététi-
ciens de la maison ont combattu
ces freins culturels et régionaux
pour imposer en douceur des sa-
veurs ensoleilléos,
Concreétement, le changement
est visible dans I'assiette: des cru-
dités accompagnent chaque re-
pas du soir, la salade de fruits est
fraiche, la cuisson vapeur ou i
I'huile d'olive est privilégide, les
céreales complétes ont remplacé
les produits raffinés, le poisson
detrine la viande trois fois par
semaine, Et les rikiki 20 ¢l d’cau
ont plus que doublé. Bien enten-

Le contenu et la présentatmn tu plateau ont changé* tes patlen'ts appmment

du, certeamélioration " gastrono-
mique” a un codt: 25 3 30%
(2,50€ par jour et par patient) de
plus quele traditionnel plateau
de cantine servi autrefois.

L'aventure culinaire ne s’arréte
pas au repas, elle s'accompagne
dun dépistage systématique et
d'une prise en charge de la dénu-
trition qui affecte 20 & 40% des
patients. e la stratégie alimen-
taire a un projet de soin, c'est le
pasqu'alranchileseul hipitalde
la région a label universitaire.

Adapté aux besoins des patients

cardiaques, obéses et diabéti-
ques, le modéle méditerranéen
esta recommander pour chacun
d'entre nous. Les malades, en
tout cas, ne se plaignent pas de
ces nouvelles pratiques alimen-
taires. Au contraire, le chefrecoit
desféhcitations! C'estun signe! «

CATHERIME BASTIN
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décline les innovations dans

nombre de départements.
= Le programme alimentaire

permetason partenaire Sodex-
ho, spécialisé en restauration

; de collectivités, de se position-
ner comme la premiére entre-

‘prise du secteur Horeca i utili-

ser le logo "Plan National Nu-

‘trition: et Santé en Belgique”,

“programme lanceé parleminis-

tere de la Santé Publique. Les

visiteurs et le personnel (800
salariés) mangent eux aussi

une cuisine mediterranéenne.

= C'estaussile pluserand chan-

tier hospitalier de Wallonie
avec 100 millions € investis

dans lé matériel médical ‘et 1a
renovation des locaux:

= Le CHU dispose d'une cfeche.: '

adaptée aux horaires du per-
sonnel hospitalier et auxitra-
vailleurs a horaire variable
Son extension est program-
mée, H:Fu



