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Le chef étoilé Jacky Ribault et sa brigade cuisinent un repas gastronomique
pour les résidents de la maison de retraite Lanmodez
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COMMENT EST NE LE PROJET ?

Docteur Alain Assouline,
adjoint au maire de Saint-Mandé
et médecin traitant d Lanmodez

Comment est né le projet de repas
gastronomique a I'EHPAD Lanmodez ?

« L'idée est venue aprés une expérience trés positive
a I'hdpital BEgin, ou le bien-&tre des patients est consi-
déré comme un soin & part entiere, ce & quoi je
souscris pleinement. A |'occasion d'une commission des
usagers, nous avons souhaité proposer un événement
qui sorfait de I'ordinaire. Nous avons pensé 4 un
repas gastronomique. Au-deld de l'aspect festif et
gourmand de I'événement, il s'agissait de montrer aux
équipes des cuisines comment créer des repas ameélio-
rés avec leurs confraintes budgétaires. Le chef éfoilé
Akrame Benallal s'est prété au jeu bénévolement et
avec talent. Ce repas, donné pour une vingtaine de
patients atteints d'un cancer, les a enchantés fout
autant que I'ensemble du personnel trés investi dans
le projet. Face au succés de I'opération, nous avons
réitéré I'année suivante pour des patients diabétiques
et une nouvelle édition est prévue cefte année. Partant
de cetfte expérience, il m'a semblé intéressant de créer
un événement de méme nature a I'EHPAD Lanmodez
pour fous les résidents. Le maire de Saint-Mandé,
Monsieur Patrick Beaudouin, a apporté son plein sou-
tien & cette idée. J'ai sollicité le chef étoilé Jacky Ribault
qui a répondu a l'appel avec enthousiasme, lui aussi
de facon fotalement bénévole.

Médecin généraliste installé en
libéral depuis 1986 & Vincennes,
diplédmé de cancérologie
clinique, le docteur Assouline

a exercé plusieurs années &
I'Institut Gustave Roussy.

Il exerce en EHPAD depuis une
vingtaine d'années.

Alimentation et personnes égées : pourquoi
est-il important de faire de la qualité et de faire
plaisir ?

Le plaisir du repas participe largement a I'amélioration
de la qualité de vie des personnes dgées. Dans les mai-
sons de retraite, les repas rythment la vie des résidents
et leurs journées parfois longues. Patients et résidents
peuvent se plaindre de la qualité des aliments, de leur
texture, de leur go0t... Chacun a des besoins spécifiques
et il n'est pas simple de répondre & foutes les attentes.
De nombreux résidents mangent des aliments mixés,
mais il existe en plus des contraintes liées a I'état de
santé de chacun. Si les équipes de I'EHPAD proposent
une qualité adaptée au plus grand nombre, elles cher-
chent aussi & améliorer la qualité des mets pour stimu-
ler I'appétit des résidents. Tel est le challenge que le chef
Jacky Ribault va relever pour eux. Le chef vient avec sa
brigade ef I'ensemble des denrées pour confectionner
le repas sur place avec les cuisiniers de I'EHPAD.

En tant que médecin traitant, quelles sont les
demandes les plus fréquentes de vos patients
au sujet des repas ?

Dans la mesure oU les metfs sont souvent mixés, le
goGt est prépondérant. Les patients sont également
trés attentifs & la température des aliments. La cuisson
est importante, elle doit étre adaptée a la capacité de
mastication de chacun. Ce repas gastronomique ne
permettra évidemment pas de répondre a |'ensemble
des préoccupations liées a I'alimentation de nos ainés,
mais il sera assurément un moment de plaisir partagé.
Et sans doute source d'idées nouvelles pour les équipes
de I'EHPAD Lanmodez toujours & la recherche du mieux-
&tre pour leurs résidents. »



POURQUOI LALIMENTATION EST

AU CCEUR DE LA PRISE EN C

ARGE

DES PERSONNES AGEES ?

Professeur des universités, spécialiste de médecine
interne et de gériatrie, le professeur Claude Jeandel
est responsable du pdle hospitalier de géronfologie
au CHU de Montpellier. Auteur d'ouvrages de
référence sur le grand ége, il est notamment
membre de I'Equipe de Recherche en Epidémiologie
Nutritionnelle (EREN), qui éfudie les relations entfre
nutrition et santé.

Professeur Claude Jeandel,

membre du directoire de la Fondation Partage et Vie,

professeur de médecine interne et de gériatrie

« L'alimentation est au cceur de la prise en charge des
personnes Agées en établissement. Elle influe direc-
tement sur le bien-&tre physique, mental et social des
résidents. A la Fondation, les équipes sont soucieuses
d'offrir une prestation de qualité, adaptée aux besoins
spécifiques et aux golts de chacun.

Un comité « nutrition », que je préside, a &té mis en place.
Il est composé de professionnels aux profils divers
directeurs d'établissement, responsable de site, méde-
cin, gouvernante, diététiciennes, directeur territorial,
membre du conseil de la vie sociale et représentants
opérationnels du siege (achats, confrdle de gestion,
qualité). L'objectif est d'aborder la question de I'alimen-
tation dans toutes ses dimensions.

Chaque résident est un convive qui doit prendre plaisir
a se restaurer. Cela passe par la qualité des produits,
par la possibilité de retrouver des références au passé
(plats de I'enfance ou de la région), de se voir propo-
ser des menus festifs. Les établissements privilégient les
produits frais, de saison, issus de circuits courts et le « fait
maison ». Les équipes s'emploient a revisiter les repas
mixés gréce & de nouvelles techniques de texturisation :
il s'agit de présenter aux résidents ayant des difficultés
de déglutition et de mastication des assiettes appétis-
santes et goUteuses. L'adaptation aux rythmes (horaires
des repas), la qualité du service, la relation avec le cuisi-
nant sont également essentielles.

Il s'agit, autant que faire se peut, de tenir compte de la
diversité des publics et de leurs besoins. Nous réinferro-
geons nos pratiques et nos objectifs lors du renouvelle-
ment de notre contrat cadre restauration. Bien plus que
des prestataires de services, ce sont des partenaires
gue nous recherchons. Nous déployons également des
programmes de formation réguliers pour les salariés.
Parmi les thématiques abordées : la prévention de la
dénutrition, la prise en charge hdteliere des seniors,
I'alimentation et le handicap, la maitrise des régles de
la sécurité alimentaire en restauration, efc.

L'alimentation en milieu institutionnel requiert de mul-
tiples compétences : culinaires, logistiques, diététiques,
soignantes, rééducatives, médicales. Elle constitue un
véritable paradigme de la pluridisciplinarité, de sorte
qu'il n"est pas excessif de dire que la maniére dont une
équipe appréhende I'alimentation des résidents et des
patients traduit son investissement vis-a-vis de la bien-
traitance en général. »



QUEN DISENT LES ACTEURS
DU PROJET 7

Cécile Delpech,

directrice de la maison de retraite médicalisée Lanmodez

& Saint-Mandé

« Ce projet repose sur la volonté d'un groupe de personnes qui ne se connaissent pas
forcément au départ. Elles ont voulu se mobiliser pour offrir aux résidents un moment
de partage et de convivialité. Chaque partenaire sollicité a répondu présent avec
enthousiasme, du chef Jacky Ribault et sa brigade qui mettent gracieusement leur talent
au service des personnes &gées, a la mairie qui prend en charge la décoration, en
passant par notre prestataire de restauration Restalliance qui assistera le chef, et les
équipes de I'établissement, véritables chevilles ouvrieres de I'événement, qui coor-
donnent I'organisation de la journée. Ce projet fédérateur montre combien la question
du bien-étre des personnes &gées est |'affaire de tous. Je fiens & remercier chacun pour

son investissement. »

Paroles de résidentes

Elles sont nées entre 1930 et 1935. Elles ont eu une vie professionnelle, ont élevé des enfants, ont cuisiné.
Elles nous disent ce qu’elles pensent de I'art de la cuisine.

Thérése

« C'est mon mari qui allait au mar-
ché ef faisait la cuisine. Je rentrais
tard du fravail et il cuisinait mieux
que moi ! Il faisait par exemple de
la carpe au four et de la langue de
veau. |l confectionnait beaucoup
de gdteaux. Quand je renfrais &
la maison, ¢a sentait bon | Ce que
j'aime le plus : le boudin noir aux
pommes avec de la purée, le pot-
au-feu, le poisson. Les repas en
maison de retraite, c'est important.
Il faut qu'ils soient équilibrés. Je fais
attention, mais je mange de fout. »

Josette

« Quand on éfaif jeune, on appre-
nait & cuisiner | Pour moi, bien cui-
siner, cela veut dire éfre frés atfentif
a la cuisson et & I'assaisonnement.
Je préfére manger peu mais bien.
Le plat fétiche que je cuisinais,
c'était la paélla. Et également la
ratatouille.  J'essayais des plats
que je voyais & la télé. Aujourd’hui,
je n'ai plus le mMéme appétit mais
j'aime bien la viande grillée et les
|Egumes comme les asperges et les
artichauts. J'adore les crevettes et
les huttres aussi ! »

Christiane

« Mon mari était un gourmet. Il ai-
mait fout, pourvu que cela soit bien
préparé. Par exemple, pour faire
la ratatouille, je faisais revenir les
lEgumes un par un dans I'huile ; ce
n'était pas juste des légumes cuits &
I'eau et mis ensemble | Pour faire de
la bonne cuising, il faut une matiere
premiére de qualité. Il'y a la cuisine
pour les féfes, ef la cuisine de tous
les jours, pour les enfants. Pour les
fétes, je pouvais faire des moules
farcies, une recette orienfale, ou un
hochepoft, qui est un plat belge. »




Jacky Ribault, chef étoilé
Restaurants Qui Plume la Lune et L'Ours

Pourquoi avoir dit oui a ce projet ?

« Parce que j'ai eu une grand-mere et un grand-pére formi-
dables. Ma grand-mére était gourmande. Elle a vécu en maison
de refraife. Sa journée était rythmée par I'heure du déjeuner
et I'heure du diner. J'aurais aimé qu'elle ait plus souvent de
frés bons repas. Quand on est agé, c'est bien souvent le seul
plaisir qui reste. Si je peux offrir une fois cela aux résidents de
Lanmodez, j'en suis heureux. Mais il faudrait le faire plus sou-
vent. Si tous les chefs dans toutes les régions faisaient un repas
gastronomique en EHPAD une fois par an, ce serait bien.

Dans votre restaurant, L'Ours, il n'y a pas de carte. Pourquoi ?

Je travadille essentiellement avec de trés petits fournisseurs. Ce
sont eux qui font mes menus ! Et je crée ma cuisine avec les
saisons. Faire une farte & la framboise en décembre, ce n'est pas
normal. Il faut respecter la nature et c'est & nous, les chefs, de
montrer |I'exemple. J'aime trayvailler€omme cela. Je ne veux pas
faire tous les jours les mémes plais: afin, avant d'aller faire
le marché, je ne sais pas.ce proposer aux convives d
midi. Cela me permetde del'ultrafrais. Mes clients
me font confiance: Bien ités & signaler leurs aller-
gies et a dire s'ils n‘aiment vraimentpas un aliment.

Pour vous, qu’est-ce que le go0t ?

Pour proposer un plat qui a du godt, il faut partir d'un bon
produit, ef respecter ce produit. Et il faut un bon tour de main :
une belle cuisson et nement, c'est essentiel !
Avec un produit fout si 0 pomme de ferre, si on
ajoute un bon poivre, fraiche ef un beurre de
qualité, c'est fabuleux ! La avant tout une histoire
de générosité : on regoitf le eut leur faire plaisir, on
passe du temps. Il faut savoir pr du temps. Nos dinés
étaienft généreux. »

Chef éfoilé des restaurants Qui
Plume la Lune & Paris ef L'Ours &
Vincennes, Jacky Ribault a le sens
du partage, sans doute le fruit de
ses origines paysannes. Aftaché &
la terre, sensible au fravail des petits

producteurs et artisans pécheurs,
il s'emploie & mettre en avant
leurs savoir-faire. A Paris comme
a Vincennes, il a pour volonté de
travailler au maximum avec des
produits venant d'lle-de-France.
Avec un seul but : faire plaisir.
Un seul moyen : se faire plaisir.
Une seule technique : se laisser
porter par le produit.




La maison de retraite médicalisée Lanmodez fait partie
de la Fondation Partage et Vie. Elle accueille 72 résidents.
Reconnue d'utilité publique, la Fondation agit pour I'auto-
nomie des personnes fragilisées par I'dge, la maladie ou le
handicap. Elle gére 121 établissements et services en France.
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