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Le média de solutions

Alimentation Santé

Par Marie Le Marois, le 18 octobre 2024
Journaliste

Manger sans
fourchette avec les
malades d’Alzheimer

Certains handicaps et maladies neuro-évolutives ont un impact sur les
repas. Les personnes ne parviennent plus a s‘alimenter “normalement”.
Pour y remédier, I'association Mémoire & Santé organise depuis 2011 des
déjeuners sans couverts, sous forme de bouchées gastronomiques. Pour
tous, malades ou pas. Ce concept innovant, né a Marseille et baptisé Le
Sans Fourchette, essaime dans toute la France.

La maman de Sophie est atteinte d'Alzheimer. Il y a six mois, la maladie est montée d'un cran.
Loctogénaire ne parvient plus a se nourrir en autonomie. Elle ne sait plus utiliser les couverts, ni
méme a quoi ils servent. Le personnel de 'Ehpad est obligé de lui donner & manger. Et de mixer
les plats par crainte de fausse route. Autant de contraintes qui ont réduit l'appétit de la vieille
dame. Mais lors d'un déjeuner organisé par Le Sans Fourchette, au République a Marseille, elle a

dévoré son repas. Seule,

« Les serveurs lui ont posé l'assiette devant efle. Je n'ai méme pas eu besoin de Jui dire “maman, tu vas
manger avec les doigts”: elle a envoyé ses mains tout de suite », raconte encore stupéfaite Sophie.

<l-more->

Manger sans contraintes

Le réflexe de la pince, une fois acquise, ne se perd plus
@Vincent Verdureau

Selon cette infirmiére libérale, ce petit
miracle s'est produit grace aux petites
portions dans l'assiette, adaptées et
esthétiques. Ainsi qu'au réflexe de la pince
- pouce-index. En effet, « toute personne
qui a acquis ce processus de saisie dans
I'enfance ne le perd plus », confirme
Fabienne Verdureau, cofondatrice de
I'association. Elle a eu lidée de ce concept
inédit pour une de ses patientes atteintes
d'Alzheimer qui adorait aller au
restaurant. Avec Iévolution de la maladie,
son mari et elle étaient obligés de se
cacher pour qu’il lui donne la becquée et
éviter ainsi les regards insistants.

« Manger avec les doigts reste tabou, clest

sale », déplore cette neuropsychologue et orthophoniste. Avec Le Sans Fourchette, tout le monde
est a égalité et mange avec les doigts. Les aliments sont saisis sans contraintes. La notion de
honte n'existe plus. Preuve en est le repas organisé le 7 octobre 2024 au Palai Pharo a

Marseille.
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Tout le monde a égalité

Sous les ors de cet édifice construit par
Napoléon 111, nappes blanches et
serveurs en tenue, les 158 convives ont
savouré les différents plats préparés par
les Disciples d'Escoffier. Carré de polenta
et ris d'agneau. Saumon Régence,
pommes anglaises et bouquet de
brocolis. Pieds paquets a la Marseillaise.
Le tout, donc, sous forme de

bouchées. Difficile de distinguer les
personnes souffrant de troubles, car le
handicap peut étre invisible. Chacun
retrouve ainsi le plaisir de sortir manger
en famille ou entre amis. Certains sont

Déjeuner Le Sans Fourchette au Palais du Pharo @Pierre

Vaisse

venus avec leur Ehpad, l'association France Alzheimer ou Petits Fréres des Pauvres. La plupart
seuls, comme ces grands-parents avec leur petite-fille. D'ailleurs, cette derniére est tellement
décontenancée de voir ses voisins déjeuner avec les mains « quelle n'ose pas manger », souligne

surprise sa grand-mére,

« En tant que parkinsonienne ayant parfois des difficultés, j'ai été soulagée de pouvoir
manger et me servir de mes doigts », témoigne une femme sur Mémoire & Santé -

Lutter contre la dénutrition

Pour Le Sans Fourchette, le cahier des
charges, affiné au fil des ans, est trés
rigoureux. Les bouchées ne doivent pas
dépasser 2,5 cm pour &tre mangées en
une seule fois. Les formes doivent étre
carrées, rondes ou coniques, mais pas

trop pointues pour ne pas piquer le palais.

La texture ensuite, Elle n'est ni dure
comme un morceau de viande, qui serait
difficile & macher pour ces personnes, ni
mixée pour gu'elles puissent s'en saisir.
Enfin, le visuel : un joli mets, qui attire le
regard, peut redonner l'appétit perdu. Les
assiettes vides a la fin du déjeuner le
prouvent. « I ne reste rien ou presque.
Tandis que dans les maisons de retraite, on

Chaque assiette est composée de cing a six bouchées

@Vincent Verdureau

Jjette souvent beaucoup », indique Richard Lepage, cofondateur et ancien restaurateur au Grand

Puech, &8 Mimet, d'ou est partie l'aventure.
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« En tant que parkinsonienne ayant parfois des difficultés, jai été soulagée de pouvoir
manger et me servir de mes doigts », témoigne une femme sur Mémoire & Santé -

Lutter contre la dénutrition

Pour Le Sans Fourchette, le cahier des '
charges, affiné au fil des ans, est trés
rigoureux. Les bouchées ne doivent pas
dépasser 2,5 cm pour &tre mangées en

une seule fois. Les formes doivent étre
carrées, rondes ou coniques, mais pas

trop pointues pour ne pas piquer le palais.
La texture ensuite. Elle n'est ni dure

comme un morceau de viande, qui serait
difficile & macher pour ces personnes, ni
mixée pour qu'elles puissent s'en saisir.

Enfin, le visuel : un joli mets, qui attire le
regard, peut redonner l'appétit perdu. Les
assiettes vides a la fin du déjeuner le
prouvent. « Il ne reste rien ou presque.

Tandis que dans les maisons de retraite, on

Jjette souvent beaucoup », indique Richard Lepage, cofondateur et ancien restaurateur au Grand
Puech, & Mimet, d'ol est partie l'aventure.

Chague assiette est composée de cing a six bouchées
@Vincent Verdureau

Mettre en ceuvre le concept dans les restaurants

’{\‘\

"7 Lobjectif de 'association est de voir les
";, J restaurateurs semparer du concept, en
-+ fonction de leurs contraintes. Un déjeuner
= | par mois, par exemple, entierement sans
| couverts. IIs recevraient alors le label “Le
Sans Fourchette ». « Et soyons fous, on
créerait une application avec tous les
restaurants labellisés », réve Fabienne
Verdureau, qui se heurte a une réalité. Car
si des restaurateurs sont tentés, ils
reculent devant la complexité de la tache.
En effet, élaborer un plat en une seule
bouchée reste complexe. « If faut retrouver
; les saveurs dans la bouchée, mais aussi la
Fabienne Verdureau et Richard Lepage, les cofondateurs  texture. On ne sert pas, par exemple, un
des repas Le Sans Fourchette. Au milieu, Stéphane Pernin, poulet basquaise gélifié », insiste Richard
chef exécutif de l'association qui forme les autres chefs  Lepage, chef de projet “restauration” dans
@Marcelle l'association. Cela nécessite un gros travail
de réflexion et de préparation, donc du

temps et une équipe.

# (re)lire Des plantes pour empoisonner Alzheimer et Parkinson

Former les professionnels de la restauration de demain

Lassociation compte sur la vulgarisation de
la démarche. « Démontrer que c'est bon et
que, non, on ne se salit pas en mangeant
avec les doigts », appuie la
neuropsychologue, persévérante et
optimiste. Aprés plus de 62 événements,
majoritairement a Marseille, Le Sans
Fourchette entre désormais dans une
phase de développement national, en
coopération avec des restaurateurs
volontaires et des lycées hételiers (ils
possédent des restaurants d'application). Il
y a eu un déjeuner organisé au Train Bleu a
Paris. Il y en aura prochainement a La
Ciotat, Dinard et Monaco. A chaque fois,
l'association forme les professionnels de la
restauration d'aujourd'hui et de demain pour qu'ils adaptent leurs mets au format bouchées
gastronomiques. Ainsi, depuis 2011, prés de 1000 éléves ont été sensibilisés au handicap
invisible des maladies neuro-évolutives.

4 =) -2
Un déjeuner Le Sans Fourchette s'est déroulé au Train Bleu,
une institution a Paris @Lina Benouhoud
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Combattre l'isolement social

Une des participantes du déjeuner Le Sans Fourchette
@Marcelle

Au-dela des plats élaborés, le concept Le
Sans Fourchette, c'est aussi la promesse
d'une évasion. « Ces personnes ne sortent
souvent plus et sont mises progressivement
de c6té par lentourage. On voudrait montrer
que si on s'adapte a la pathologie et si on
connait ce qui va réduire les perturbations
comportementales, on peut leur donner une
place dans la société », insiste Fabienne
Verdureau, si heureuse d'avoir pu faire
découvrir la splendeur du Palais du Pharo.
A regarder les visages lumineux, le
déjeuner est bien plus qu'une sortie, il est
une féte. Entrainés par une accordéoniste,
les convives chantent a tue-téte. De
“Emmeéne-moi” d'Aznavour aux “Petits
mouchoirs” d’Edith Piaf. Colette demande

méme a danser. Cette dame, venue seule, souffre d'un début d'Alzheimer. Elle ne cesse de
répéter que tout est merveilleux. Durant quelgques heures, elle a oublié sa maladie. ¢

Bonus

MENU

Apéritifs Par le Chef Ludovic Walter
u t & Sausset-les-Pins
Pété de cochon de lo Crau aux herbes, pickles d oignons
vinaigre bio de Sausset - Choux farcis bechamel au fromage
de chévre - Velouté de potiran

Mise en bouche par le Chef Philippe Ollivier
Cappuccino de petits pois et chips de bacon

Entrée por le Chef Gérard Habib
du 2 & Marseille
Carré de Palenta et ris d ogneau - Pesto de graines de 5

torréfiées - rosti de courges “spaghetti” et velouté de bet

Poisson par le Chef Jean-Louis Lesourd de la
& Marseille (par les Rétisseur du Garlaban)
Saumon Régence (recette originale d Auguste Escaffier)
pommes angloises et bouquet de brocolis

Viande par les Chefs Gilles Cafiero du Traiteur
@ Rogquevaire et Christophe Carlotti de
& Lo Fare-les-Oliviers
Les pieds poquets & la Marseillaise - les poguets en cromesguis,
les pieds en nems ¢t pommes vapeur en mille fewilles
Fromage par le Chef Alain Loporte, Président des
Meugat de chevre - tuile de pain - pesto de roquette

Dessert par le Chef Patissier Jean Poul Bosca
Opéra - Castel - Petits fours

Pain par Jacki Pierracci de Gréasque

Lo boule Médi¢vale

Menu du déjeuner Le Sans Fourchette au Palais du
Pharo. Au service des plats : le Lycée Pastré - Grande
Bastide. Et du vin : le Lycée de la Méditerranée.
@Marcelle
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Le manifeste

Nos soutiens et
nos “éclaireurs”

Mentions légales

Qui est concerné ? Les personnes attentes
de pathologies neuro-évolutives ou de
démences front-temporales qui souffrent
d’'une agnosie visuelle (déficience dans la
reconnaissance des objets présentés
visuellement). « Ils perdent la capacité de
reconnaitre des objets de la vie quotidienne,
mais aussi parfois la praxie, cest-a-dire la
coordination des mouvements vers un but »,
détaille Fabienne Verdureau. Elle cite
également les pathologies qui vont imposer
a la personne des troubles de la perception
visuelle. Enfin, les personnes en situation de
handicap moteur qui ne peuvent utiliser
leurs mains.

Financements. Chaque repas est payant,
entre 25 et 30 euros. A cette somme s'ajoute
le soutien de Klesia Agirc-Arrco et ProBTP.
Les chefs ou les éléves cuisinent
gracieusement.

Mémoire & Santé posséde d'autres
programmes, comme des stages de
mémoire. L'association travaille sur un projet
d'activité culturelle au sein des musées avec
des personnes malades et les aidants.
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