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Allergies et intolérances: une nouvelle thématique pour les EMS

L'époque du menu unique est révolue

Les allergies et intolérances alimentaires sont en
augmentation: un défi auquel les EMS sont eux
aussi confrontés. Ces phénomeénes alimentaires
vont avoir un impact sur 'organisation des institu-
tions qui doivent s’y préparer.

Daniela Deck

On sait que le taux de personnes agées souffrant d’allergies
aujourd’hui est plus bas que celui du reste de la population, ou
vingt adultes sur cent sont concernés. Mais il est clair que, dans
les trente ans a venir, et parallélement au diabéte, les intolé-
rances au lactose et autres allergies vontinfluer de plus en plus
sur la vie quotidienne de ces institutions.

Les EMS devraient se préparer aux défis du menu personnalisé.
Dans ce contexte, la collaboration entre cuisine, hétellerie et
service des soins est essentielle. C’est la

Allergie ou intolérance?
Selon Bettina Ravazzolo, «le probléme des allergies et des into-
lérances en EMS ne peut pas étre géré selon des lignes direc-
trices générales». Ceci est particulierement vrai dans le do-
maine de la restauration, «ou nous formons déja les employés
et aidons a mettre en ceuvre les bases légales.». Sur demande,
le Centre d’Allergie propose des cours et séminaires pour les
collaborateurs, pour leur permettre d’'intégrer les bases indis-
pensables sur le sujet, dont la Déclaration d’Allergéne (voir
I'encadré) et de différencier I'allergie de l'incompatibilité (ou
intolérance). «Une allergie est une réaction immunitaire du
corps a des protéines animales ou végétales normalement inof-
fensives. S’agissant d'une intolérance alimentaire, le corps a
perdu, en tout ou en partie, la capacité de digérer une substance
donnée - ou ne I'a jamais possédée. Dans ce cas, le systéme
immunitaire n’est pas impliqué.»
Lintolérance au lactose est un bon exemple d’'incompatibilité
alimentaire a considérer. Le corps ne peut pas - ou plus suffi-
samment — décomposer le sucre lactique. Ce

conviction de Bettina Ravazzolo, en charge du
service de consultation et de gestion de projets
au Centre d’Allergie Suisse, aha!, et conseillére
en matiére d’allergies alimentaires pour les
services de restauration de plusieurs institu-
tions.

Les résidents ne sont pas les seuls concernés

La collaboration
entre cuisine,
hotellerie et service
des soins est
essentielle.

qui provoque diarrhées, constipation et bal-
lonnements. Or, le risque d’étre atteint aug-
mentant avec 'dge, il est important que ce
type d’intolérance soit bien pris en compte
dans le cadre des soins en EMS.

Identifier les allergies

«Une allergie peut se déclarer a n'importe quel

lorsqu'il s’agit d’allergies et d’intolérances. I1

faut également prendre en compte 'entourage, les visiteurs et
les collaborateurs. Si le personnel de restauration sait quel
résident atteint de démence ne peut pas manger de produits a
base de blé, par exemple, ce n’est pas toujours le cas du visiteur
qui lui offre un géateau. D’ou I'importance de la formation du
personnel et, le cas échéant, d’'une fiche d’information sur la
porte de la chambre.
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dge», précise Bettina Ravazzolo. Concernantles
ainés, plusieurs choses sont a prendre en considération: le ralen-
tissement naturel de la circulation sanguine et de la digestion,
la prise, ponctuelle ou a long terme, d'un ou de plusieurs médi-
caments, et le changement d’habitudes de vie et d’alimentation
avec I'entrée en EMS. Autant de facteurs qui compliquent I'iden-
tification d’allergies non préalablement diagnostiquées.
Elle prend 'exemple des médicaments contre les renvois acides



(inhibiteurs de la pompe a protons), dont'usage
est trés courant en EMS: «Lorsqu’un résident
prenant ce type de médicament se plaint sou-
dain de maux de ventre, il peut y avoir plusieurs
causes possibles. Les médecins, face a des pa-
tients dgés, ne pensent pas toujours immédia-
tement a une allergie: ce qui prolonge leur in-
confort ou leurs douleurs le temps de trouver
une thérapie efficace. Or, les inhibiteurs
peuvent favoriser des allergies.» Ce qui, pour la
conseillére aha! justifie une étroite collabora- >
tion entre services des soins et hotellerie.
Comme les allergies et les intolérances sont
encore tres rares chez les seniors de 80 ans et
plus, les EMS peuvent s’y préparer. Pourtant,
ce qui peut, au premier abord, paraltre comme
une solution d’une séduisante simplicité, se révele inconce-
vable: supprimer de la carte les quatorze allergénes dont la
déclaration est obligatoire. Personne ne veut, ni ne peut, nour-
rir ses résidents exclusivement d’entrecdtes, de riz et de ca-
rottes. D’'une part parce que ce seraitinadapté aux végétariens
et aux végans, d’autre part parce que ce type d’alimentation
entraine de séveres carences.

«Plus l'alimentation est variée, plus elle est saine», rappelle
Bettina Ravazzolo. Dans ce contexte, il est intéressant de noter
que si «on préconisait, il y a une vingtaine d’années, de ne pas
introduire certains nutriments dans 'alimentation des bébés
avant un certain age, on sait aujourd’hui que le corps, dés qu’il
supporte la nourriture solide, doit expérimenter le plus d’ali-
ments variés possibles. C’est la meilleure prévention qui soit
contre les allergies.»

Il est encore trop tot pour savoir si ce changement de doctrine
concernant les bébés va faire baisser le taux d’allergies alimen-
taires. Il est certain que d’autres facteurs entrent également en
jeu, comme nos standards d’hygiéne élevés (affaiblissement du

La Déclaration obligatoire

Depuis 2004, les entreprises actives dans la restauration et
les vendeurs de denrées alimentaires ont |'obligation de
déclarer quatorze allergénes: gluten, crustacés, ceufs, pois-
son, arachides, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde,
graines de sésame, anhydrides sulfureux/sulfites (a partir
d’une certaine concentration), lupins et mollusques.

Ce que propose ahal, le Centre d’Allergie Suisse:

¢ L'infoline aha!: des spécialistes répondent aux questions
sur les allergies, du lundi au vendredi, de 08h30 a 12h00.

e Cours Restauration: plus de sécurité dans le contact avec
les personnes souffrant d’allergies et d’intolérances ali-
mentaires — conseils pratiques et infos sur les exigences
légales en la matiere.

e Cours, séminaires et conférences sur les allergies et les
intolérances pour les professionnels de la santé et des
soins. Sur demande. Tél. 031 359 90 00

Informations complémentaires sur: www.aha.ch

Une polenta affinée avec des noisettes peut avoir des effets catastrophiques
pour une personne allergique.

systeme immunitaire) et les substances polluantes et toxiques
dans notre environnement.

Mise en ceuvre pratique... coté campagne

L'EMS de Buochs fait partie des établissements qui ont récem-
ment organisé, en collaboration avec aha!, des demi-journées
de formation pour I’ensemble de leur personnel de restaura-
tion. Jusqu’alors, ce home campagnard de quatre-vingt places
n’avait été confronté qu’a des intolérances au lactose et au
gluten. Beatrice Rohrer est en charge de I'hétellerie: «Nous
demandons au médecin de famille de chaque résidente et
résident d’identifier les allergies et intolérances, que nous
notons sur une «fiche d’alimentation». Le personnel soignant
indique sur cette liste ce qu'un résident ne peut ou ne veut
pas manger (végétariens).

L'augmentation des allergies alimentaires, elle 'observe sur-
tout dans 'entourage des résidents: leurs proches et le per-
sonnel. Elle trouve particuliérement utile I'échange d’infor-
mations entre collaborateurs lors des cours sur la nutrition:
«Cela nous a permis de découvrir que la cuisiniére affinait sa
recette de polenta avec des noisettes moulues. Pour une per-
sonne allergique, ¢a peut étre catastrophique.». Résultat: un
recueil de recettes a été élaboré que tous suivent désormais
scrupuleusement.

... et coté ville

L’EMS Schmiedhof a Zurich (110 places) est en train d’élaborer
un concept «alimentation». «<Nous avons mis sur pied un groupe
de travail dédié, il y a six mois», explique Biljana Burzic, res-
ponsable des soins et directrice adjointe. Ce groupe est tres
diversifié: outre le cuisinier, la diabétologue et la nutritionniste,
il comprend aussi une spécialiste en plaies et cicatrisation.
«Chez nous, chaque résident a son programme alimentaire
personnalisé, ou figurent tant les allergies que les interdictions
religieuses, par exemple la viande de porc pour les musul-
mans.» Le dimanche, chaque résident recoit son menu pour la
semaine - avec la possibilité, que ce soit au repas de midi ou
du soir, d’y apporter jusqu’a dix modifications. ®

Texte traduit de I'allemand
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