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S’il est un plaisir qui doit demeurer en 
toute circonstance et quel que soit 
l’âge, c’est bien celui de manger. 

Les repas sont des moments importants 
dans la vie de nos aînés. Ces rendez-vous 
partagés doivent avant tout rester des mo-
ments de plaisir gourmand, mais aussi de 
convivialité. A la Maison de Retraite du Pe-
tit-Saconnex, tout est mis en œuvre pour 
répondre aux envies gourmandes des rési-
dants, quelles que soient les difficultés liées 
à l’âge. De fait, l’entrée en EMS se déroule 
de plus en plus tard et certaines patholo-
gies ou difficultés à déglutir nécessitent une 
adaptation lors de la confection des mets. 
Sous l’impulsion du directeur général  Yves 
Bassières et des services de la restauration, 
une partie de la brigade de cuisine s’est 
spécialisée dans la confection de repas aux 
textures modifiées. La fabrication de ces 
mets a été placée sous la responsabilité de 
Quentin Vialatte, cuisinier diplômé en dié-

chevaliers du terroir

Maison de retraite du Petit-Saconnex/GE

Manger avec plaisir à tous 
les âges de la vie

Depuis plus de 170 ans, la Maison de Retraite du Petit-Saconnex (MRPS) ne cesse de s’adapt-
er aux besoins et aux désirs des aînés du canton. Malgré les difficultés liées au grand âge, 
chaque résidant peut se délecter de mets goûteux dressés avec soin. Pour que la joie de la 
table demeure, les chefs rivalisent d’ingéniosité en cuisine.

POUR NOËL, OFFREZ UN CEP DE VIGNE
WWW.DOMAINEDELAPLANTA.CH/CEPS

Chaque ingrédient, préalablement cuisiné avec soin, est mixé puis reconstitué dans sa forme 
originale à l’aide de moules. 
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tétique, qui se charge chaque jour d’adap-
ter au plus proche le menu classique servi 
aux résidants.

Des textures adaptées

La transformation des textures permet la 
redécouverte de goûts devenus inacces-
sibles de par les effets du vieillissement ou 
de la maladie. Ainsi, une cuisse de poulet ou 
une carotte peuvent être présentées quasi 
à l’identique dans l’assiette, tout en ayant 
été retravaillées en cuisine. Un moyen de 
ne pas exclure les résidants qui auront tou-
jours le sentiment de manger comme tout 
un chacun face à une belle assiette colo-
rée. Pour réaliser cette prouesse, Quentin 
et ses collègues travaillent avec des textu-
rants d’origine animale ou végétale, le plus 
souvent à base d’algues. Chaque ingré-
dient, préalablement cuisiné avec soin, est 
mixé puis reconstitué dans sa forme origi-
nale à l’aide de moules. L’assiette révèle 
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Liste et horaires des caves sur www.geneveterroir.ch

CAVES 
OUVERTES, 
C’EST 
SAMEDI !
De nombreux domaines 
vous accueillent tous 
les samedis dans leur 
cave pour un moment 
unique de partage.
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Suisse. Naturellement.

Jérémie et Rosette Burgdorfer
Domaine du Paradis, Satigny

Pour commander, appeler au +41 (0)22 313 36 99
ou envoyer un e-mail à info@patisserie-dolcetti.ch 
www.patisserie-dolcetti.ch

Ruelle du Couchant 9 bis, 1207 Genève, 
Lundi au vendredi: 08:00 - 19:00, Samedi: 08:00 - 18:00

Instagram
patisseriedolcetti
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La transformation des textures permet la redécouverte de goûts devenus inaccessibles de par 
les effets du vieillissement ou de la maladie. 
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alors un visuel et des saveurs semblables 
à celles du menu traditionnel. Cette ap-
proche facilite la mastication et la dégluti-
tion et contribue à combattre la dénutrition 
en redonnant l’envie de manger.

Des apports respectés

Si les résidants retrouvent le plaisir de s’ali-
menter grâce aux repas mixés et présentés 
de façon attrayante, il convient de toujours 
veiller à l’équilibre nutritionnel, primordial à 
tout âge. Lors du mixage des préparations 
pour en modifier la texture, un ajout de li-
quide est parfois nécessaire. Ce procédé 
peut entraîner la dilution des éléments nu-
tritifs. Afin d’assurer un apport en protéines 
et en énergie suffisant, les chefs veillent à 
enrichir les préparations en ajoutant le plus 
souvent des ingrédients naturels comme 
les œufs, le fromage, le beurre, l’huile de 
colza ou encore le miel. En fonction des 
pathologies, le recours à des compléments 
alimentaires ou des suppléments nutritifs 
peut s’avérer nécessaire. 

Un plaisir retrouvé

Avec cette volonté de rendre désirable les 
menus «mixés», la MRPS poursuit ses ef-
forts pour répondre aux besoins de nos sé-
niors, avec pour objectif en cuisine, de faire 
de chaque repas une véritable madeleine 
de Proust. n

PHILIPPE CUGNIET
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La fabrication de ces mets a été placée sous la responsabilité de Quentin Vialatte,  
cuisinier diplômé en diététique.
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