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MONS REGIME ALIMENTAIRE

Les diabétiques
aiment aussi
bien manger

A la veille des fétes, le CHU Ambroise Paré
crée des ateliers culinaires adaptés

Une soixantaine de

diabétiques ont pris part a
un atelier de cuisine
gastronomigue. But: les aider a
manger sainement et a pouvoir
profiter des fétes. Un livret
avec des recettes du
responsahle du restaurant du
CHU leur a été remis.

" Vous pouvez manger voire petit
morceau de biiche de Noél sans
cuipabiliser mais lereste, les invi-
Lés repartent avec.” Dans la salle
Leburton du CHU Ambroise Paré,
lorsque la diététicienne Corine
Depresseux ponctue sa phrase, ce
mardi midi, des rires éclatent
mais des soupirs se font aussi en-
tendre. C'est que pour la soixan-
tainede personnesprésentes,1’ali-
mentation est un réel probléme :
elles sont toutes soignées 1a pour
du diabéte. Mais comme les fétes
approchent, le service d’endocri-
nologie les a conviées a un atelier

gastronomique. Pour leur prou-
ver qu’elles aussi ont droit a la
bonne cuisine.

Réunis dans un grand cercle, dié&
téticiennes et malades se ques-
tonnentatourderdle." Que pen-
sez-vous d'un magret de canard
accompagné d'un chutney a la
mangue et de fruits secs 7', lance
Corine Depresseux. " C'est bon
car c'est maigre, 0se une partici-
pante. Contrairement 4 ce qui'on
croit, c'est de Ia bonne graisse.”

" Exact, intervient la diététicien-
ne, comime les fiuits secs. lls sont
bons et constitués de bonnes
graisses. On pourrait en manger
tous les jours mais attention car
ils sont calorigues.”
Vientlemille-feuilledelamer.Les
moues s'allongent. " /'v meis du
crabe, pasdu surimi, du saumon,
des échalotes, de I'huile dolive,
de la coriandre et de la ciboulet-
te”; explique Eric Dekoker, coor-
dinateur du restaurant de 'hopi-

tal. " Jaime pas trop ¢a, moi, le
poisson”, réagit une patiente.

" L4, on touche aux gotits person-
nels, intervient Corine Depres-
seux. C'est pourtant bon pour la
santécarc’estdu bon cholestérol
Avecles légumes, c'est ce qui sau-
ve les diabétiques.”

Et la diététicienne d’en Tajouter
avecune pointed’humour:" Une
tartine avec un filet de magque-
reau et surtout une salade, c'est
un trés bon sotper." Chez cer-
tains, I'écceurement n’est pas
loin... Retour aux menus de fétes.

PAS DE GRAISSES ANIMALES

" Pourquoi éviter les graisses satu-
rées 7", interroge Corine Depres-
seux." Parcequ'elles sontdégueu-
lasses”, entend-on. " Blles ne sont
pasnocivesmaiscumiuléesaudia-
Déte, elles provoguent des compli-
cations vascularres. On les retrou-
ve dans ce qui est animal comime
le beurre, Ia margarine, les vian-

Les diabétiques pourront déguster de bons petits plats lors des fétes sans risgue pour leur santé. 3 BL

des grasses, les charcuteries et les
pitisseries. L’idéal, c’est I'huile
d’olive."
Ladégustation des plats préparés
par le chef Eric Dekoker et son
équipe se prépare. Les nez se met-
tent a frétiller. Mais avant de pas-
ser a table, chaque participant re-
coitunlivretaveclesrecettesfesti-
ves évoquées durant la réunion.
" Ca va m aider; sourit André, 68
ans. Mon diabéte s’est déclaré vor-
cI trois semaines lorsqu'on m'a
opéré du pancréas qui produit
I'insuline. Depuis, j'ai perdu 30
kilos. Jle dois regrossir mais je ne
peux pas manger de graisse. Un
vrai casse-téte” «

FREDERIC DELEPIERRE

AMBROISE PARE

Pour recevoir les recettes

Sivous souhaitez préparer

un repas gastronomique
en respectant certaines régles:
pour des personnes diabéti-
ques, vous pouvez bénéficier
gratuitement du livret de recet-
tes proposé par 'hépital Am-
broise paré a Mons. Il suffit pour
cela d’appeler le secrétariat de
direction de 1'hépital au
065/39.28.09.Vous pouvez aussi
le recevoir par mail en format
PDF. «
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