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Introduction

» Pourquol ce sujet?

— Mise a jour de I'ancien livret de recettes

Service diététique
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— Nouveau livret :

* 5 recettes de base servant aux
autres recettes

* De nombreuses idées de recettes
savoureuses, pleines de fraicheur
et variées, adaptées aux saisons

« Un tableau de suivi de poids a la

fin du livret
wMFmdar

;"%':'U . ’
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A qui est destiné ce livret de recettes
enrichies?

* Al-je besoin de manger enrichi?

 « Mon poids habituel est de 67 kg. J'ai perdu 7 kg de
facon involontaire en 6 mois, je pese donc 60 kg»

« « Je pese 50 kg, je mesure 1m70. Mon Indice de Masse
corporelle (IMC) estde 17,3 »

» « Je pese 110 kg, mon poids est stable. J'ai débuté les
chimiothérapies il y a 1 mois et je mange deux fois
moins (EVA= 5/10)»

* « Je suis enceinte »
* « Seul(e) vous savez, je ne cuisine pas, je grignote, je ne

me mets Elus a table... »

spitali I
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A qui est destiné ce livret de recettes
enrichies?

* Al-je besoin de manger enrichi?

 « Mon poids habituel est de 67 kg. J'ai perdu 7 kg de
facon involontaire en 6 mois, je pese donc 60 kg»

i, W
/ J ai perdu du poids, ™
pourtant je ne fais pas

OUl : Car J'ai perdu 10, 4% de m on poids en 6 mois
Je suis dénutri si jai perdu involontairement § e df ""g'"‘aﬁ ; S/
- Al moins 5% de mon poids en 1 mois - PR
- Al moins 10% de mon poids en 6 mois

La variation de poids se calcule ainsi - (poids actuel — poids habituel)f

poids habiuel * 100.

Exemple : (60 - 67)/ 67 *100 =-104%

§CHU 5
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A qui est destiné ce livret de recettes
enrichies?
* Al-je besoin de manger enrichi?

« « Je pese 50 kg, je mesure 1m70. Mon Indice de Masse
corporelle (IMC) estde 17,3 »

» « Je pese 110 kg, mon poids est stable. J'ai débuté les
chimiothérapies il y a 1 mois et je mange deux fois
moins (EVA= 5/10)»

* « Je suis enceinte »
* « Seul(e) vous savez, je ne cuisine pas, je grignote, je ne

me mets Elus a table... »
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A qui est destiné ce livret de recettes
enrichies?

* Al-je besoin de manger enrichi?

« « Je pese 50 kg, je mesure 1m70. Mon Indice de Masse
corporelle (IMC) estde 17,3 »

oul :

- J'ai moins de 70 ans, je suis denutri si mon IMC est inferieur 18,5
- J'ai plus de 70 ans, je suis denutri si mon IMC est inferieur 21.
L'IMC se calcule ainsi - poids (kg) / (taille {m) * taille {m))

Exemple : 50/ (1,7 *1, 71 =173




A qui est destiné ce livret de recettes

enrichies?
* Ai-je besoin de manger enrichi?

« « Je pése 110 kg, mon poids est stable. J'ai débuté les
chimiothérapies il y a 1 mois et je mange deux fois ¢

moins (EVA= 5/10)»
* « Je suis enceinte »

- « Seul(e) vous savez, je ne cuisine pas, je grlgnoteﬂ
ne me mets plus a table..
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m Dans quel cas recommande t-on

une alimentation enrichie ?

Une alimentation enrichie est recommandee lorsque vos besoins nutri-
tionnels sont augmentes et/ou que vos apports alimentaires sont limites.

Exemples : en cas de perie d'appetit, de perte de poids non volontaire,
de faible consommation de viandes et/ou produits laitiers, de pathologie
augmentant les besoins nufritionnels, de convalescence ...

\Votre poids reflete a la fois votre masse grasse et votre masse muscu-
laire. Quand vous perdez du poids et que votre alimentation ne fournit
pas assez de proteines, le poids de vos muscles diminue aussi : c'estla
fonte musculaire, ou denutrition. Celle-ci engendre fatigue, perte d'appe-
tit et diminue la capacite du corps a se defendre contre les agressions.

E Centre hospitalier universitaire
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Connaissez-vous les causes et les
conséquences de la dénutrition?

APRES 55 ANS,
DO 1-ON MANGER

AUTARY DE VIANDE .
EV pE POISSON
QU AVANT 7

Tah=
] " ' ".1
= N
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| es causes de la dénutrition?

Quelles sont les causes de la denutrition
(cochez les bonnes reponses) :

0 Un mauvals état dentaire [0 Des difficultes a avaler
O Lisolement O Lactivité physique O Toutes les maladies

[0 Des regimes restrictifs (régime sans sel, sans sucre, sans
graisse...)

0ges
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| es causes de la dénutrition?

Quelles sont les causes de la déenutrition
(cochez les bonnes reponses) :

O Un mauvais état dentare [0 Des difficultes a avaler
0 Lisolement O Lactivité physiqgue O Toutes les maladies

[0 Des réegimes restrictifs (régime sans sel, sans sucre, sans
graisse. )

Bonnes réponses :

- Un mauvais etat dentaire
- Des difficultes a avaler

- L'isolement
- Des regimes restrictifs (réegime sans sel, sans sucre, sans graisse.___)

- Toutes les maladies

E Centre hospitalier universitaire
— Limoges —
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Les situations a risque de déenutrition plus
spécifigues de la personne agee

« Facteurs psycho-sociaux
— Revenus financiers insuffisants
— approvisionnement difficile
— faibles capacités de communication, liens sociaux faibles
— solitude, etc.
 Altération de la denture, des capacités de mastication et diminution
de la salivation
— contribue a la perte d’appétit
« Diminution du godt, de I'odorat et donc du plaisir de manger
« Diminution de l'appétit et de la sensation de soif

— avec sensation de satiété précoce et prolongée

— avec ralentissement de la digestion et allongement de la période d’anorexie
apres le repas

&CHU 13
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Les situations a risque de déenutrition plus
spécifigues de la personne agee

* Troubles de la déglutition

« Troubles de la vision

« Dépendance dans les actes de la vie quotidienne
« Troubles neurologiques (dépression..)

« Multiplications des régimes restrictifs

« Traitements médicamenteux au long cours

« Hospitalisation

14



Les conséquences de la dénutrition?

La dénutrition aggrave
(cochez les bonnes reponses) :

O L'osteoporose [0 Les infections [ le nsque de chutes
O la baisse de l'audition [0 L'état des plaies

—Li s —

ialier un
moge:
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Les conséquences de la dénutrition?

La dénutrition aggrave
(cochez les bonnes reponses) :

O L'osteoporose [ Les infections [ le nsque de chutes
O la baisse de l'auditon [ L'état des plaies

Bonnes reponses :
- Osteoporose

- Infections

- Chutes

- L'etat des plaies

16



Les conséquences de la déenutrition

Epuisement des réserves de I'organisme

La personne s’engage alors dans « la spirale de la dénutrition », mettant en jeu son pronostic
vital si elle n’est pas réalimentée correctement La Spirale de la dénutrition (Dr Monique FERRY 1993)

Mortalité augmentée Carece dappor

Morbidité augmentée

risque infectieux (infections respiratoires, urinaires, etc.)

Stress
Traumalisme Dénutrition

REVE RS! BILITE ﬁmlun\ant'ue—-—-__»1r Amaigrissement N Utl'itill.'.?l'l Ora |e

Asthénie ™

Altération de I'état général (amaigrissement, fatigue) b

Hypoalbuminémie
Chutes, fractures
Troubles digestifs (constipation ou diarrhée)
Aggravation du pronostic des pathologies sous-jacentes
Risque de toxicité accrue de certains médicaments
Diminution de la réponse immunitaire, donc augmentation du

Déficit immunitaire

Troubles psychigues

_Infections urinaires

.

a— Ri iatrogén
Infections respiratoires SR

NOILVSILVEVYO

Mutrition Entérale

ou Parentérale
IRREVERSIBILITE

Anémie Partielle ou Totale Etat grabataire
Risques cutanés (escarres, etc.)

Dégradation des fonctions cognitives, aggravation d’'une dépression, d’'une apathie

Il faut intervenir tot

Fragilité, perte d’autonomie
Diminution de la qualité de vie

CHU 17
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Les conséquences de la dénutrition sont frequentes,
connues, mais trop souvent sous-estimees

+ moindre
e efficacité

— complications

EI‘C!:'U '

Centre hospitalier un
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Connaissez-vous les criteres de la dénutrition?

;“CWHU "
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Connaissez-vous les criteres de la dénutrition?

- Agec<70ans: Age >70 ans :

Dénutrition modérée si :

e« Dénutrition modérée si :

— Perte poids >=10% en 6 mois par — Perte poids >=10% en 6 mois
ir%pport éll valeur anterleureda I OU >=5% en 1 mois
‘hospitalisation, présente dans le — OU IMC <21
(rjnoosigler OU Perte poids >=5% en 1 ~ OU Alb <35 g/L

— OU IMC <=17 « Dénutrition sévere si :

— OU Alb <30 g/L — Perte poids >=15% en 6 mois

— OU Préalb<110 mg/L ou >= 10% en 1 mois

+  Dénutrition séveére si : ~ QUIMC <18
enutrition severe s - — OU Alb <30 g/L

— Perte poids >=15% en 6 mois OU
>=10% en 1 mois

— OU Alb <20 g/L
— OU Préalb<50 mg/L

&CH U 20
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Qu’est-ce que I'enrichissement?

CHU

Centre hospitalier universitaire

— Limoges —




D’apres vous?

» ] C'est augmenter le volume de nourriture?
» ] C'est prendre des compléments
vitaminiques?

» 1 C'est concentrer les apports en énergie et

en protéines, sans augmenter le volume de
nourriture?

&Cﬂm’e hospitalier universitaire

spitali I
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Quelle serait votre liste de courses pour
enrichir vos plats?

'L

 SHOPPING LIST

23



Quelle serait votre liste de courses pour
enrichir vos plats?

s Comment enrichir vos préparations culinaires ?

Afin d'augmenter les apports en calories, il est conseille d'ajouter
dans vos preparations :

e Des matieres grasses : creme fraiche entiere, beurre, huile, mar-
garine, sauces (Béarnaise, mayonnaise.. )

e Des produits sucres : sucre, miel, confiture, caramel liquide, creme
de marron, chantilly, coulis de fruits, pate a tartiner, chocolat...

e Des cereales fines : petites pates, vermicelles, tapioca, riz, se-
moule, Floraline®...

Afin d'augmenter les apports en protéines, il est conseille d'ajouter dans
vos préparations :

« Des produits laitiers : poudre de lait ou lait concentré (type Ré-
gilait®), fromages fondus (fype Boursin®, Saint-Morét®, Vache qui
Rit®...), fromage rapé, mascarpone (fromage blanc italien trés cre-
meux qui peut étre utiiisé pour remplacer la creme fraiche).

» Des ceufs : jaune d'oeuf, ceuf dur entier mouline...
« De la viande hachee/moulinée : jambon, viande blanche, beeuf...
e De |la poudre de protéine (produit pharmaceutique)

—_—_—————————S
»
CHU

Centre hospitalier universitaire
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Comment enrichir?
Du potage?
Du café ou du chocolat au lait?
Des courgettes a I'eau?
Une salade verte?
Jne quiche lorraine?
Jne omelette?
Jn fromage blanc?
UJn clafoutis?

Jn gateau au Maourt’?

&CHU
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Recette du potage enrichi

—

Potage normal Potage enrichi
— Kcal? Protéines? — Kcal? Protéines?




Recette du potage enrichi

Potage normal Potage enrichi
—50 kcal, 2g protéines — 250 Kcal, 13g protéines

E Centre hospitalier universitaire
— Limoges —



T — - Pour variez Ia consistance des potages of les rendre encore

[¢s /w/ﬁgqﬁfs | mmé;(;

|II ﬂl-tiu-lm
" Pour enri ”‘*Wmlm.‘mw

| 2 cullérss & soupe de viand
i mmmm“mau H‘m |
| Dlnc restos o a1 mbon |

fromages 4 tartinr
; mmﬂlvuu Rit®, St Morete

Polaae ennichic a ba viande

ﬂ}m 2 ouillores i soupe do wiande cudle aw choirs finoment
MiXEe i V¥ mg.wdwmbde base.

ﬂémj— bien le Toud. ﬂﬂaﬁmmqg’ﬂ- m&aﬂoai

Iarjf envdehi aiise oeid L
m i L I-

a1
dehmm r‘“ bmﬂr“atui w“"# i uof-!&salt.
f ﬂﬁ’ld_’!{?, envichi aw rmn qe
fl!aufpﬁ thﬁﬁm@ \é
Moszel = ?Wﬂrmumﬂ
Hm&jh«%ﬁ&&# ﬂﬂamonm%wm&aﬂua&
# Twiesy eb Asluces

1 Z-r;JJ'rl'i NERrAssants,
— ajoutez-y du vermicelle, de In semonle fine, du tapioca, des croutons._ ..

- Pour des potages encere plus gonrmands et profeinés,
ajante;-y du framage rape (grnyvére, parmesan. .. )
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Recette du cafée au lait et du chocolat

au lait enrichi

=1 1 bol kcal Protéines (g)
Café 0 0
| Lait 115 kcal 8.2 ¢
Chocolat au lait | 193 kcal 8.8 ¢
(| Café aulait (2 |58 keal 4.2
_______ | 1ait, 12 eau)
Sachet de 65 kcal 4.5¢
_ poudre de lait
f| Chocolat au lait | ? ?
enrichi
Café au lait ? ?

enrichi
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Recette du cafée au lait et du chocolat

au lait enrichi

==| 1 bol kcal Protéines (g)
| Café 0 0
Lait 115 kcal 8,29
Chocolat au lait 193 kcall 8,8¢
| cate aulait (2 1ait, | 58 keal 42g
: s eau)
Sachet de poudre 65 kcal 45¢
de lait (159)
il Chocolat au lait 258 kcall 13,39
enrichi
Café au lait enrichi 123 kcal (V2lait, 2eau) | 8,7¢
ou 180 kcal (lait) ou 12,79

CHU

Centre hospitalier universi
— Limoges —
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lier universitaire
— leoges —

Lait envichi
wasitement Lo Cad endiey s le
mwdmmﬁ&{’mfmﬂm loed en

M&W Lo ait onliev peut che chauf e

2 wne meillewre diludion duw FMIWM

% Twies b Foluces

Unlisez Ie lant enichi pour toutes ves recettes
a base de lawi, salées ou snerées.
Ex : cafe au laii, choceolai au lait,
puress, bechamels, dessariz lacies, crépss.

31



Sommaire

Les Recettes de Base
Lait enrichi (n=1)
Béchamel enrichig (n°2)
Appared & fian enrichi (n=3)
Purée enrichie (n=4)
Omefette emrichie (n°3)
Les Recettes de Hors d'(Euvres
Les pofages ennchis
Pofage enrichi a fa viande
Fofage enrichi aux ceufs
Fofage enrichi au fromage
Gaspacho fomafefromage frais
Les salades composées ennichies
La raclette fraicheaur
Avocat de la mer
La frisée protéinés
Les Recettes de Plats de Résistance
Flats & base de béchame! enrichie receffe de base n"2)
Gratin de légumes
Gratin de macarnomnis au thon
Crépe rowee jamborvbéchamel
Plats & base de flan enrichi (recette de base n°3)
Flan de légumes
Flan thondmaceédoine
CQuiche Lorraine

CHU

Centre haspitalier universitaire
— Limoges —

p.7o
pr
py
p.a
pa
pa

p.10-13
p.10
p.10
p.10
p10
p.11

pA2-13
p12
p13
p13

p.14

p.14
p.14
p.13

p.16
p.16
p.16
pA7

Plats a base de purée enrichie (recette de base n°4)
Purée onclueuse a fa viande

Brandade de poisson

Hachis Farmentier

Plats i base d'omelette enrichie recette de base n°5)
Omeleffe Campagnarde

Oimeletfe Thai

Tordilla Chaorizo

Les Recettes de Desserts
Fromage bianc aux fruits
Créme dessart

Semoule ou Tapioca au laif
Enfremets Express

Fanna Cofia

Clafoutis

Géateau au yaourt
Aumdniére banane/chocolat
Brioche ou Pain perdy

Les Recettes de Boissons
Milk-Shake Gourmand
Milk-Shake BananefFraise
Lassi 8 fa Mangue
Fina-Colada sans alcoal
Lait de Foule

Chocolaf Chaud

p.1a
p.18
p.18
p.19

p.20
p.20
p.20
p.21

p.22
p.22
p.22
p.23
p.23
p.23
p.24
p.24
p.23
p.23

p.26
p.26
p.26
p.26
p.27
p.27
p.27

—_— I s

32



Comment enrichir?

Des courgettes a I'eau?
Une salade verte?

Jne quiche lorraine?
Jne omelette?

Jn fromage blanc?

Jn clafoutis?

Jn gateau au Maourt’?

§CHU
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Rucollos do bases

Appareil & Tlam envichi
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Comment enrichir?

Jne salade verte?
Jne quiche lorraine?
Jne omelette?

Jn fromage blanc?
UJn clafoutis?

Jn gateau au Maourt’?

%CHU
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- D fromage ;- rape, en dés, en fines lamelles_ -
- Du thon, du saumon fume, du surimt, des crevedes, des mietres de orabe_
- Des lardons, du jambon {en des, moubne. . ),
du ponlet (effiloche, en des.. ), des saucisses nocki®. ..
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Comment enrichir?

* Une quiche lorraine?
* Une omelette?

« Un fromage blanc?
« Un clafoutis?

« Un géteau au xaourt?
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Quiche-Lovaine
volie four i 180 ° €
wn meule i favle avee &efd&m

miﬂ%ﬁ%ﬂ%—m

dewm&e des

7 4
mwﬁ“” ™
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Comment enrichir?

e Une omelette?
« Un fromage blanc?
 Un clafoutis?

« Un géteau au xaourt?

40



\ Omelelle envichie
'J|1, fmmwmu@

P base de volee omeleile.
| Vous fa cuire Tollle (nerses dans une
\ et fhuilee ow bevrree o A
S polie convenance), ou maoufew Ces ingrédiends de
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Comment enrichir?

« Un fromage blanc?
 Un clafoutis?
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Conclusion

« La dénutrition peut :
— augmenter le risque d'infections nosocomiales
— prolonger la durée d’hospitalisation
— majorer le cout des soins

« La dénutrition, si elle nest pas corrigée entraine :

— une perte d’autonomie
— une baisse de la qualité de vie des patients
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« Lorsque l'appéetit n'est plus au rendez-vous, lorsque le
poids diminue, il est essentiel de penser au risque de
dénutrition

« Maintenir un bon état nutritionnel est primordial

« Un principe de base : manger de tout avec plaisir !
— La monotonie alimentaire aggrave la diminution du go(t et du
plaisir alimentaire.

* Le but de ce livret de recettes est de redonner envie de
manger, des plats simples et savoureux, et de permettre
de couvrir, avec de petites quantités, ses besoins
nutritionnels, notamment les apports énergétiques
globaux, les apports protéiques, les apports hydriques, et
le calcium.
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