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CULTURE ET

NOURRITURE DILEEC IS S
SANTE ET HISTOIRE

r début du K*X‘-’"‘* sif?cle.
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Comme le disait Hippocrate (460-356 av. ).C.) : « Lalimentation est notre premiere médecine ». D’hier 3 aujourd’hui,

découvrez la perception de I'alimentation dans le soin.

Au Moyen-age, I'hopital est un
lieu d'accueil pour les malades
nécessiteux.

Lalimentation dispensée dans un
cadre religieux et dans la conti-
nuité de la nourriture de I'esprit,
se doit d'étre sobre et répara-
trice. Cela va perdurer jusqu’a la
fin du XVIII*™ siecle. Peu a peu
le médecin va supplanter le reli-
gieux et imposer sa vision d’une
alimentation qui va se médicali-
ser.Au XIXém siécle, le médecin
se désintéresse de I'alimentation,
sa gestion est confiée a l'inten-
dance tenue par I'économe.

Gréace au patrimoine foncier
dont les hopitaux ont hérité au
fil des siécles (fermes, moulins,
terres de labours, bois....), ceux-
ci parvenaient a pourvoir a I'en-
semble des besoins alimentaires

des malades. Par exemple, en
1973, 12 personnes travaillaient a
la boucherie centrale du CHRU
de Lille et les bouchers prépa-
raient |4 tonnes de bceufs par
mois.

Aprés les découvertes scienti-
fiques de chimistes tels que La-
voisier ou Liebig, on comprend
le réle des aliments en fonction
de leur valeur nutritive et de
leur quantité d’énergie. C'est en
1904 que disparaitra le systéme
de diéte au profit d'un régime
adapté en rapport avec la patho-
logie du malade. C’est au milieu
du XXée sigcle que de nouvelles
normes apparaissent dans les cui-
sines hospitalieres.

En 1974, une chaine de distribu-
tion des repas avec des cartes
perforées indiquant le menu du
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malade est mise en place a I'hopi-
tal régional. Toutes les 8 secondes,
un plateau est déposé dans un
chariot afin d'étre acheminé aux
patients. Il y existait une cuisine
par établissement, avec des maga-
sins stockant I'ensemble denrées.
En 1990, I'utilisation des produits
préts a I'emploi fait son appari-
tion, on supprime les taches fasti-
dieuses (découpage de la viande,
épluchage des légumes...). On
regroupe certaines cuisines vé-
tustes, on ferme la cuisine de
I'Héopital de la Charité, on met en
place une cuisine centrale (Unité
de Production Culinaire) en 1996
qui compte |30 agents au niveau
de I'Hépital Jeanne de Flandre
ou sont produits 10 000 repas/
jour (7 000 pour les patients,
3 000 pour les restaurants du
personnel).

Aujourd’hui, le Péle Restauration
veille au quotidien a proposer

une prestation de qualité a I'éla-
boration des menus destinés aux
patients et aux professionnels.

P. Kemp
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Le saviez-vous ?

1610 : Le couteau s’invite a
table grace au Cardinal de
Richelieu

1683 : Dégustation du café et
du chocolat sous Louis XIV

1771 :Introduction de la pomme
de terre dans l'alimentation des
hommes par Augustin Parmentier

1795 : Invention de la conserve
XXeéme siecle

2000 : Mise sur le marché
« d'alicaments » (aliments +
médicament) par I'Industrie
agro-alimentaire
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