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« Nourrir les souvenirs » : 
ingénieurs et futurs chefs 
réinventent la gastronomie au 
service des séniors
TERENCE PIERROT
MOTS-CLÉS : ALIMENTATION DES SÉNIORS, LUTTE CONTRE LA DÉNUTRITION, GASTRONOMIE 
THÉRAPEUTIQUE, INNOVATION CULINAIRE, MÉMOIRE SENSORIELLE

L viillissmnt d la population s’accé-
lèr n Franc. En 2035, près d 25 % d 
la population aura plus d 65 ans. Ctt 
transition démographiqu impos un 
réflxion approfondi sur l’alimnta-

tion ds séniors. Actullmnt, 50 % ds pr-
sonns âgés hospitalisés t 40 % ds malads 
d’Alzhimr souffrnt d dénutrition1. L pro-
gramm uropén Tradinnovations répond à ct 
nju à travrs un projt d rchrch-action 
mlant scincs socials, humains t agro-
alimntairs au srvic ds prsonns vulné-
rabilisés. Piloté par l’Institut Agro Montpllir, 
il étudi l’influnc d l’nvironnmnt sur ls 
comportmnts alimntairs ds prsonns aux 
bsoins spécifiqus. Un équip d’étudiant réin-
vnt ds rctts traditionnlls n répons aux 
contraints ds prsonns âgés dépndants d 
l’Unité cognitivo-comportmntal (UCC) du CHU 
d Montpllir. À la rchrch d solutions pour 
stimulr l’appétit ds patints attints d la mala-
di d’Alzhimr, la Dr Stéphani Thomas t son 
équip transformnt lurs pratiqus avc l’atlir 
« Nourrir ls souvnirs ».

1. https://www.luttcontrladnutrition.fr/la-dnutri-
tion-n-chiffrs/

UNE COLLABORATION MULTIACTEURS 
AU SERVICE DES PATIENTS ATTEINTS 
DE LA MALADIE D’ALZHEIMER

Au service des publics contraints 
depuis 2020
Né n 2020 d la volonté d crér un modul d 
formation original t intrdisciplinair au sin 
d l’Institut Agro Montpllir, l programm 
Tradinnovations propos d’étudir ls rctts tra-
ditionnlls t d’innovr pour ls bsoins alimn-
tairs spécifiqus ds populations vulnérabls. L 
partnariat avc l CHU d Montpllir offr un 
nvironnmnt concrt aux rchrchs-actions 
ds étudiants. L’UCC hébrg régulièrmnt ds 
patints séniors d passag, l tmps d bénéfi-
cir d soins. L’équip d soignants rchrch ds 
solutions pratiqus pour améliorr l’xpérinc 
d’hospitalisation dans son srvic t tnt ds 
approchs innovants.

En 2024, Tradinnovations s’st nrichi avc 
la participation du lycé hôtlir Gorgs Frch, 
qui a intégré un class d CAP Cuisin au pro-
jt. Lycéns t étudiants d l’Institut Agro ima-
ginnt nsmbl ls rctts t cuisinnt pour ls 
séniors hospitalisés à l’UCC.

Problématiques « Alzheimer » 
et « vieillissement »
Du fait d la diminution d l’appétit, d mala-
dis ou traitmnts médicamntux, crtains 
prsonns néglignt la pris alimntair. La 
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dénutrition concrn principalmnt ls pr-
sonns âgés t touch particulièrmnt ls 
patints attints d maladis nurodégénérativs. 
Ell ntraîn un prt musculair favorisant ls 
chuts t la fragilité ossus, un altération ds 
fonctions cognitivs t immunitairs, un risqu 
accru d’hospitalisation t d décès. Huit pour cnt 
ds Français d plus d 65 ans sont davantag 
concrnés : c sont ls prsonns attints d la 
maladi d’Alzhimr.

La prt d mémoir ntraîn ds troubls ali-
mntairs significatifs. La qualité d vi st for-
tmnt impacté. L prsonnl d l’UCC du CHU 
d Montpllir a obsrvé chz cs patints un 
prt d l’nvi d mangr, du plaisir associé t 
un bsoin constant d stimulations pour accom-
pagnr ls rpas. La pris alimntair n’st pas 
évidnt t automatiqu pour touts ls pr-
sonns âgés. La cuisin cntral du CHU répond 
aux bsoins nutritionnls ds patints ; ls soi-
gnants adaptnt au cas par cas ls complémnts 
alimntairs suivant ls bsoins spécifiqus d 
chacun. Ils chrchnt toutfois ds solutions non 
médicamntuss pour stimulr l’appétit ds 
séniors. Car ls solutions n favur d l’alimnta-
tion ds séniors s limitnt trop souvnt à l’ap-
port nutritionnl.

D’ici dix ans, c’st un quart d la population 
français qui sra concrné par cs probléma-
tiqus d viillissmnt t dvra trouvr ds 
solutions simpls pour continur à s’alimntr. 
Tradinnovations dssin déjà l’avnir d notr ali-
mntation n s’appuyant sur ls scincs socials 
t agroalimntairs. D touts ls xpérimn-
tations réalisés dans l cadr du programm, 
l projt « Nourrir ls souvnirs » st la sul 
qui dispos d’un établissmnt d santé part-
nair pour un mis n application dirct d la 
rchrch.

Organisation et objectifs du projet
L projt « Nourrir ls souvnirs » rpos sur 
trois pilirs :

 → la transformation agroalimntair : adaptr la 
txtur ds plats ;

 → un approch culinair t snsorill : réintr-
prétr ds rctts méditrranénns avc 
ds savurs authntiqus, dans un nvironn-
mnt stimulant ;

 → un xpérinc social inclusiv t théra-
putiqu : impliqur ls séniors attints d 

la maladi d’Alzhimr dans un dynamiqu 
favorisant lur alimntation.

Ls objctifs sont ls suivants :
 → luttr contr la dénutrition ;
 → adaptr ls txturs t ls formats alimn-

tairs aux bsoins ds patints attints d la 
maladi d’Alzhimr ;

 → réhabilitr l plaisir d mangr ;
 → crér du lin social ntr patints, soignants 
t cuisinirs ;

 → valorisr la gastronomi traditionnll comm 
outil théraputiqu ;

 → apportr un solution innovant grâc à un 
coopération pluridisciplinair.

COCONSTRUCTION DE SOLUTIONS 
ALIMENTAIRES POUR UN PUBLIC OUBLIÉ

L’alimentation idéale pour les séniors
Afin d crér ds solutions alimntairs total-
mnt adaptés aux séniors, ls profssionnls 
d santé ont formé ls étudiants ingéniurs, 
qui à lur tour ont pu présntr aux lycéns ls 
contraints alimntairs du public concrné. Un 
atlir participatif d cuisin t d dégustation 
impliquant patints, soignants t étudiants st 
prévu dans la cadr du projt.

L’Intrnational Dysphagia Dit Standardisation 
Initiativ propos un classification ds alimnts 
adaptés aux prsonns attints d dysphagi, n 
fonction ds bsoins n txturs t nutrimnts. 
Ell class ls txturs alimntairs ds boissons 
t nutrimnts. Ls étudiants s’appuint sur cs 
échlls pour concvoir ds plats équilibrés t 
savourux réllmnt adaptés à la cibl. L princi-
pal troubl idntifié chz ls patints résid dans la 
déglutition. C’st l procssus physiologiqu pr-
mttant l passag ds alimnts, ds liquids t d 
la saliv d la bouch vrs l’stomac (Logmann, 
1998). Ls étudiants doivnt donc crér ds plats 
aux txturs facils à avalr tout n sauvgardant 
l’sthétiqu t l plaisir n bouch.

Ls apports nutritifs ont été calculés pour 
répondr aux bsoins protéiqus ds séniors. 
Afin d proposr ds solutions n accord avc 
ls souhaits ds patints d l’UCC, un prmièr 
rncontr a été organisé pour prmttr aux 
séniors d votr pour l plat méditrranén t l 
dssrt qu’ils souhaitnt dégustr lors d l’atlir 
participatif.
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Ctt anné, ils ont voté pour un paella au 
déjunr t un tart tropézinn au dssrt. 
Pari accpté par la jun équip qui a rapidmnt 
commncé à brainstormr.

Les sciences agroalimentaires 
pour mieux vieillir
Ls rctts ont d’abord été créés n labora-
toir, puis soumiss à ds tsts organolptiqus 
auprès d mmbrs d l’équip soignant t ds 
nsignants-chrchurs. L’étudiant spécialisé 
n ingéniri agroalimntair a dû suivr un 
démarch d R&D rigourus pour obtnir un plat 
savourux rspctant ls contraints. Un fois 
validés, ls rctts ont été optimisés pour tr 
cuisinés par ls lycéns. Après plusiurs jours d 
R&D, la paella st dvnu un « arancini », un 
boultt d riz pané façon tmpura au goût d 
paella avc ds saucs aux savurs d fruits d 
mr t d chorizo. La tart tropézinn quant à 
ll s’st métamorphosé n chou brioché t 
fourré à la crèm. Ls txturs ont été travail-
lés t ls formats ont été choisis pour incitr l 
« mangr-main ». Répandu dans plusiurs pays du 
mond, dans ls srvics d gériatri uropéns, 
l mangr-main st un approch innovant qui 
facilit la pris n main ds alimnts t stomp 
ls différncs d dépndancs ds patints. Un 
étud mné dans cinq Ehpad d Vndé a mon-
tré un amélioration du statut nutritionnl t d 
la qualité d vi ds participants, suggérant qu 
ctt méthod put tr un solution fficac 
contr la dénutrition chz ls prsonns âgés 
institutionnalisés.

L’expérience « Nourrir les souvenirs »
L 5 mars 2025, l’UCC du CHU d Montpllir 
accuill l’atlir participatif. Patints, soignants 
t étudiants participnt au rpas collctif, c qui 
favoris l’intraction t la stimulation cognitiv. 
Pour titillr ls sns ds patints, ls étudiants 
ont optimisé l’nvironnmnt du déjunr avc 
décorations, musiqu d’ambianc t échangs 
vrbaux. « On se croirait au restaurant », partag 
un patint. Crtains réagissnt dès l début : 
« Je me souviens de vous, on s’est déjà vu ! »

Avant l déjunr, ls participants sont invi-
tés à participr au drssag ds dssrts afin 
d’tr ux-mms acturs d l’xpérinc. Ds 
choux plus grands qu lors ds tsts ont été 
prévus pour facilitr l rmplissag à la poch 

à douill t maximisr l sntimnt d réussit 
chz ls patints. Un protocol a été rédigé pour 
ncadrr ls intractions avc ls patints. Tous 
découvrnt avc surpris ls créations ds étu-
diants t lycéns t savournt lur déjunr n 
discutant.

ANALYSE D’IMPACT DE L’EXPÉRIENCE

Un étud qualitativ a été mné pour xplorr 
ls ffts d ctt xpérinc culinair sur ls rési-
dnts d l’UCC. L’analys rpos sur ls princips 
d Johnny Saldaña, à savoir l codag thématiqu 
t l’idntification d récurrncs (Saldaña, 2021), 
t d Sarah J. Tracy, à savoir la signification émo-
tionnll, la résonanc, la riguur méthodologiqu 
(Tracy, 2020). À partir d vrbatims collctés lors 
ds séancs, un codag inductif a prmis d’idn-
tifir ds thèms illustrant ls rtours snsibls, 
affctifs t cognitifs ds participants.

D’après ls échangs avc ls partis pr-
nants, ls impacts attndus sont ls suivants : 

 → amélioration d la pris alimntair ;
 → stimulation cognitiv t social ;
 → réduction du gaspillag alimntair lors ds 

déjunrs au CHU ;
 → monté n compétnc ds étudiants t 

lycéns.

Une expérience sociale positive
Ls donnés ont été rcuillis par obsrvation 
dirct t nrgistrmnt ds vrbatims au fil 
ds échangs. L codag slon Saldaña a prmis 
d structurr ls informations. Ls résultats ont 
été organisés n cinq catégoris thématiqus 
récurrnts, offrant un lctur transvrsal ds 
impacts.

Thémtiqu 1 : Enggmnt t émotions ds 
ptints
Ls résidnts ont montré un curiosité immédiat 
pour l’atlir, xprimant plaisir, rconnaissanc t 
nthousiasm. Ls vrbatims tls qu « C’est ori-
ginal ! », « Incroyable », ou « On veut faire ça plus 
souvent » révèlnt un ngagmnt affctif fort. 
Cla rflèt un accès émotionnl profond, critèr 
ssntil slon Tracy pour évalur la valur xpé-
rintill d’un intrvntion qualitativ.



JOURNÉE DES INNOVATIONS ET DES POLITIQUES POUR UNE ALIMENTATION DURABLE 2025

124

Thémtiqu 2 : Mémoir snsorill t souvnirs 
ulinirs
Ls sns du goût, d l’odorat t du touchr ont 
réactivé ds souvnirs précis : « La soupe me rap-
pelle mon enfance », « Chez moi, c’est ma mère 
qui cuisinait », « Mes parents avaient un restau-
rant gastronomique ! ». La mémoir autobiogra-
phiqu st rmobilisé à travrs ls snsations, 
confirmant la forc d la mémoir snsorill t 
incarné. C thèm rjoint ls apports ds nu-
roscincs t d la psychologi du viillissmnt 
concrnant la fonction ds souvnirs alimntairs 
dans la présrvation d l’idntité, comm l sou-
lign Ronch (2009), pour qui la rmémoration 
culinair constitu un vctur d continuité du soi 
t d rconnaissanc dans ls parcours d vi.

Thémtiqu 3 : L plisir limntir
L’atlir a favorisé la rdécouvrt du goût t la 
valorisation d la dégustation, y compris n cas d 
troubls d l’appétit : « J’ai retrouvé les épices », 
« On retrouve le goût de la paëlla ! », « J’ai tout 
aimé, j’ai touché à tout », « Ah moi le piquant, 
j’adore ça ! ». C pattrn révèl un rconnxion 
positiv à l’alimntation, montrant qu l plaisir 
gustatif put tr ravivé mm lorsqu la faim st 
oublié.

Thémtiqu 4 : Intrtion soil t onvivilité
Ls intractions ntr patints, soignants t étu-
diants ont été richs t spontanés : « Vous avez 
goûté ça ? », « Ils sont très doués », « Ce sont 
des jeunes qui étudient pour faire ça ? C’est très 
bien ! ». L’atlir a ouvrt un spac d parol 
libr t valorisé, rnforçant ls lins sociaux t 
la rconnaissanc mutull. C thèm illustr la 
résonanc intrprsonnll valorisé par Tracy, 
n tant qu critèr d qualité humain t social 
dans ls dispositifs participatifs.

Thémtiqu 5 : Apttion t dpttion ds 
formts limntirs
Ls formats proposés ont suscité ds réactions 
globalmnt positivs : « C’est très pratique 
comme format », « J’aurais pas reconnu », « C’est 
marrant, le goût il y est ! », mais aussi qulqus 
ajustmnts suggérés : « C’est bourratif », « Je 
n’aime pas trop manger avec les mains ». On not 
un adaptation soupl aux txturs t au man-
gr-main, marquant un équilibr ntr innovation 
culinair t accptabilité snsorill. Cla soulign 

l’importanc d’un coconstruction progrssiv 
avc ls bénéficiairs.

Une innovation thérapeutique et sensorielle
L’atlir « Nourrir ls souvnirs » put s posi-
tionnr comm dispositif d’innovation thérapu-
tiqu t snsorill. Il mobilis la gastronomi 
comm lvir d’xprssion, d mémoir, d plaisir 
partagé. L’analys thématiqu, nrichi par ls 
critèrs d qualité, prmt d rndr compt d 
la profondur humain t xpérintill d l’at-
lir. Cs résultats ncouragnt la pérnnisation t 
la duplication d c typ d démarch.

L’analys ds intractions avant, pndant t 
après l’atlir fait rssortir l’intractivité d c 
drnir, avc, avant, baucoup d curiosité, d 
qustionnmnts sur l’xpérinc à vnir : « On va 
manger ensemble ? », « On va faire la cuisine ? ». 
Et aussi ls prmirs souvnirs spontanés : « J’en 
connais un rayon, j’ai eu un restaurant ! Ma spé-
cialité c’était la paëlla, les crêpes et les galettes ». 
Durant l’atlir, ds convrsations richs ont u 
liu, ds échangs ntr patints, soignants t 
étudiants.

À la fin d l’atlir, sul un patint s’st 
déclaré réticnt à rproduir l’xpérinc. La 
participation activ ds soignants t étudiants a 
généré ds convrsations t partags d souv-
nirs. La totalité ds soignants souhaitnt réitérr 
l’atlir t s’n inspirr pour ls déjunrs quoti-
dins : « On peut avoir les recettes ? […] On voit un 
changement directement, ils sont plus détendus, 
ils mangent davantage », confi l soignant cuisi-
nir, « On n’a pas tous les jours des midis comme 
ça, on n’a pas eu de crises, ils se sont régalés ». Il 
y a un vrai volonté d’adoption d rctts dans 
l srvic gériatriqu. 

Par sa démarch inclusiv, l programm pro-
mut un justic social alimntair n propo-
sant ds rpas savourux, adaptés t accssibls. 
Il favoris aussi l’éducation à l’alimntation ds 
séniors. Dès la concption, ds critèrs d qua-
lité sont défndus : circuits courts, écoconcp-
tion, réduction d l’impact nvironnmntal. La 
méthod Syalinnov2 offr un autr grill d lc-
tur ds impacts t aid à comprndr l’intért du 
projt « Nourrir ls souvnirs » pour un systèm 
alimntair durabl.

2. Syalinnov.org : c’st un démarch pour évalur l’impact ds 
actions sur la durabilité du systèm alimntair.
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Contributions à l’alimentation durable
D’après la grill d’analys Syalinnov, l projt 
« Nourrir ls souvnirs » répond à plusiurs objc-
tifs n favur d’un systèm alimntair durabl. 
Tout d’abord, à clui d la justic social t d la 
lutt contr la précarité alimntair. L dispositif 
xplor d nouvlls façons d rndr accssibls 
ds plats traditionnls à ds publics spécifiqus, 
cré un modèl alimntair inclusif t social. La 
convivialité autour du rpas rnforc l lin social 
t lutt contr l’isolmnt. Inclur ls étudiants 
dans ctt démarch cré ds ponts ntr géné-
rations t métirs.

L potntil st rél, la collaboration avc 
ls soignants favoris un millur appréhn-
sion ds njux liés au viillissmnt dans ls 
établissmnts d santé. Crtains d’ntr ux 
souhaitnt étndr l concpt à d’autrs rpas 
hospitalirs. L projt « Nourrir ls souvnirs » 
put tr un altrnativ adapté pour améliorr 
l’fficacité d l’xpérinc alimntair n cntr 
hospitalir t accompagnr la rstauration collc-
tiv. Ct xmpl d rchrch-action a su mon-
trr ds résultats ncouragants grâc à un tst 
grandur natur au format rproductibl, n par-
tnariat avc d’autrs structurs d soin t éta-
blissmnts scolairs.

L’xpérimntation s’inscrit égalmnt dans la 
valorisation du patrimoin culinair t ds savoir-
fair locaux via la promotion ds spécialités médi-
trranénns. L’innovation culinair prmt 
d’adaptr ls rctts aux bsoins nutritionnls ds 
séniors tout n consrvant lur idntité gustativ. 
Réduir l’usag d’ingrédints ultratransformés t 
xplorr d nouvlls forms d consommation 
(mangr-main, txturs adaptés) particip à un 
transition alimntair plus rsponsabl.

Par aillurs, à travrs la snsibilisation aux 
problématiqus d viillissmnt t d’alimnta-
tion ds séniors auprès ds lycéns, étudiants, 
soignants, l’atlir « Nourrir ls souvnirs » st un 
dispositif d’éducation à la santé.

Enfin, l projt rmplit un drnir critèr, clui 
d la gouvrnanc t démocrati alimntair. 
L’atlir « Nourrir ls souvnirs » donn l choix 
aux patints attints d la maladi d’Alzhimr 
d’un plat traditionnl qu’ils n puvnt plus man-
gr mais qu’ils souhaitnt rdécouvrir. Ls man-
gurs votnt pour ls plats.

Étant davantag qu’un simpl animation culi-
nair, l’atlir « Nourrir ls souvnirs » contribu 

à un alimntation plus durabl n rconnctant 
ls patints à ds pratiqus alimntairs sains t 
ancrés dans la cultur. Il particip à un évolu-
tion du systèm alimntair hospitalir n inté-
grant l plaisir t l snsoril dans l’approch 
nutritionnll. Il favoris un transition vrs ds 
pratiqus alimntairs plus inclusivs t rési-
lints, basés sur l partag intrgénérationnl 
t l’innovation culinair.

LA GASTRONOMIE THÉRAPEUTIQUE :
UN LEVIER D’INNOVATION ALIMENTAIRE

Validation de l’innovation : une approche 
holistique et transdisciplinaire
L projt d rchrch-action « Nourrir ls sou-
vnirs », dévloppé dans l cadr du programm 
Tradinnovations, rprésnt un innovation ali-
mntair transvrsal articulant gastronomi, 
soin t éducation. Il s’appui sur ds méthodolo-
gis rigouruss, n partnariat avc ds profs-
sionnls d santé t ds chrchurs n scincs 
socials. Ctt xpérimntation, bin qu locali-
sé, st conçu pour tr réplicabl dans divrs 
contxts gérontologiqus.

Contrairmnt aux protocols nutritionnls 
standardisés souvnt cntrés sur ls apports 
caloriqus ou protéiqus, l’initiativ « Nourrir ls 
souvnirs » adopt un approch holistiqu t 
snsorill. Ell intègr ls dimnsions culturlls, 
émotionnlls t idntitairs d l’alimntation ds 
prsonns âgés. C positionnmnt innovant 
s traduit par la création d rpas thématiqus 
ancrés dans la mémoir ds résidnts, l’implica-
tion activ ds juns n formation t la mobilisa-
tion ds équips d soin. L’atlir culinair dvint 
un spac d médiation théraputiqu, favorisant 
la stimulation cognitiv, la rconnaissanc social 
t l plaisir d mangr.

Trois forms d’innovation sont combi-
nés au sin d l’atlir. C’st un innova-
tion « produit », dans l sns défini par l’OCDE 
(OCDE & Eurostat, 2018). Ls solutions alimn-
tairs créés apportnt réllmnt un avantag 
concurrntil fac à l’offr xistant. En mobili-
sant la mémoir olfactiv, gustativ t tactil, 
cs « activaturs d mémoir » contribunt à 
ravivr ls souvnirs autobiographiqus, comm 
l démontrnt ls travaux d Pink (2009) sur la 
snsorialité dans l’thnographi t cux d Giard 
& Poulain (2010) sur la cuisin comm média 
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culturl t affctif. L format d l’atlir rpré-
snt un innovation « d srvic ». La natur 
mm du soin n Ehpad ou n UCC st rpnsé 
n rmttant ls prsonns âgés au cntr du 
dispositif, slon ls princips du care t ds soins 
cntrés sur la prsonn (Kitwood, 1997 ; Brookr, 
2007). L’alimntation dvint un lvir d réap-
propriation d soi, un support d communication 
non vrbal t un vctur d lin intrgénéra-
tionnl. Ls rpas animés agissnt comm ds 
rituls réparaturs, rmttant du sns dans ds 
pratiqus alimntairs parfois dvnus méca-
niqus ou contraints. Enfin, l projt rconfigur 
ls logiqus intrns aux établissmnts part-
nairs. C’st un innovation organisationnll 
qui favoris ds dynamiqus d transvrsalité 
ntr ls métirs (soignants, animaturs, cuisi-
nirs, nsignants), brisant ls silos profssion-
nls ou académiqus grâc à un action concrèt 
ntr lycéns t étudiants ingéniurs. En s’ap-
puyant sur la logiqu d codsign (Hatchul & 
Wil, 2009), il contribu à rnforcr l pouvoir 
d’agir ds équips, tout n valorisant ls savoirs 
xpérintils ds résidnts. Ctt démarch col-
laborativ prmt égalmnt d snsibilisr ls 
juns à la complxité du grand âg, c qui favo-
ris un pédagogi activ t inclusiv.

En s’inscrivant dans un logiqu d’innova-
tion social tll qu défini par Mulgan et al. 
(2007), l’initiativ « Nourrir ls souvnirs » n s 
limit pas à un idé nouvll ; ll répond à ds 
bsoins non couvrts, notammnt l manqu d 
dispositifs snsorils t affctifs dans la pris n 
charg d la dépndanc alimntair. L dispositif 
démontr un capacité à transformr ls usags, 
à générr ds ffts msurabls sur l’appétnc, 
l moral t l’ancrag idntitair ds résidnts.

Limites du modèle
Malgré ds rtours très positifs ds profssion-
nls t ds participants, l’xpérimntation com-
port plusiurs limits à prndr n compt.

L projt n’a concrné qu’un échantillon limité 
(huit résidnts, spt étudiants, dix lycéns). Pour 
confirmr sa prtinnc, un monté n puissanc 
st nécssair, avc un étud comparativ ds 
rctts au nivau d plusiurs établissmnts.

L’atlir a u liu dans un unité cogni-
tivo-comportmntal, où la duré d présnc 
ds patints st limité. Crtains patints ayant 
voté pour ls plats n’ont pas pu n bénéficir. Il 

srait prtinnt d concvoir ds moduls d 
transition prmttant d prolongr l’xpérinc à 
domicil ou dans d’autrs structurs.

Un évaluation fin ds impacts sur la pris 
alimntair rst à mnr. L’utilisation d’indica-
turs tls qu la variation d poids, l’indic d 
satiété, ou ncor l suivi d la consommation 
réll lors ds rpas prmttrait d miux objc-
tivr ls ffts du dispositif.

PERSPECTIVES D’ÉVOLUTION 
ET RECOMMANDATIONS

Changer d’échelle
Dpuis 2023, Tradinnovations st un projt uro-
pén Erasmus+. L’xpérinc mné à Montpllir 
dvrait srvir d pilot pour ds univrsités par-
tnairs n Finland, Slovéni, Irland, Espagn, 
Tunisi, au Portugal t au Liban.

Pour facilitr l’ssaimag au sin d’autrs 
établissmnts, un guid méthodologiqu, ds 
fichs pratiqus pour ls équips, t un rcuil d 
rctts-mémoirs codévloppé avc ls séniors 
au fil ds annés dvraint tr partagés avc ls 
profssionnls n gérontologi t ls Ehpad.

L triptyqu écol d’ingéniur/lycé hôtlir/
établissmnt d santé put tr rproduit dans 
d’autrs vills.

Enfin, un labl « Tradinnovations » pour-
rait garantir la qualité ds intrvntions, rcon-
naîtr ls pratiqus innovants, t prmttr 
l’adossmnt à ds politiqus publiqus d santé 
alimntair.

Agir sur l’offre alimentaire des séniors
Au-dlà d l’animation ponctull, il s’agit via 
l projt « Nourrir ls souvnirs » d’opérr un 
transformation plus structurll d l’alimntation 
ds prsonns âgés. Travaillr sur l’offr alimn-
tair ds séniors put prmttr d’influr sur 
lurs comportmnts.

Crtains plats ou txturs dévloppés dans 
l cadr du projt pourraint tr standardi-
sés t commrcialisés, n partnariat avc ds 
structurs d’insrtion ou ds PME agroalimn-
tairs ngagés. Cla prmttrait d diffusr un 
offr « gastronomiqu t adapté » n rstaura-
tion collctiv ou à domicil. Ls produits pour-
raint mm tr industrialisés pour prmttr à 
un maximum d séniors d cuisinr ls plats à la 
maison (Figur 1).
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FIGURE 1. IDÉE DE PACKAGING PRODUIT

(Sourc : autur)

Ls plats cuisinés grâc aux rctts issus 
ds atlirs « Nourrir ls souvnirs » pourraint 
tr proposés aux séniors vivant suls via ds 
associations.

L projt étant né dans l cadr académiqu, 
un modul crtifiant sur la gastronomi théra-
putiqu, à dstination ds cuisinirs, soignants, 
animaturs, t futurs chfs pourrait avoir son 
intért. Ds profssionnls formés pourraint 
accompagnr ls établissmnts d soin dans la 
transformation d lurs pratiqus.

Afin d documntr ls impacts durabls sur 
la santé, l moral, la sociabilité t la mémoir, 
un protocol scintifiqu à l’échll uropénn 
pourrait tr coordonné avc ds laboratoirs d 
rchrch n santé publiqu, n psychologi du 
viillissmnt t n scincs d l’alimntation.

CONCLUSION

Viillir n bonn santé, c n’st pas sulmnt 
présrvr ss fonctions vitals, c’st aussi conti-
nur à éprouvr du plaisir, du lin t du sns dans 
son quotidin. L projt « Nourrir ls souvnirs » 
illustr combin l’alimntation, lorsqu’ll st 
conçu comm un xpérinc culturll t affc-
tiv, put dvnir un lvir majur pour la dignité 
t l bin-tr ds séniors.

À travrs un approch intégrativ mlant 
scinc, éducation, soin t gastronomi, l pro-
jt dépass ls clivags habituls ntr disci-
plins. L’xpérinc ouvr la voi à d nouvlls 
pratiqus alimntairs n gérontologi, favori-
sant bin-tr t plaisir d mangr. Son xtnsion 
pourrait améliorr significativmnt la qualité d 
vi ds prsonns âgés n Franc t à l’étran-
gr. L’initiativ « Nourrir ls souvnirs » ouvr ds 
prspctivs concrèts pour rpnsr l’alimnta-
tion ds séniors, n mttant l’accnt sur la pr-
sonnalisation, l’humanité t la mémoir.

Transposabl, évolutif, t ancré dans ls 
bsoins ds usagrs, c modèl a vocation à s’ins-
crir dans un politiqu publiqu plus larg, à l’in-
trsction d la santé, d l’agricultur t d la 
cultur. Il s’agit là d’un véritabl manifst pour 
un alimntation durabl, snsibl t inclusiv, à 
touts ls étaps d la vi.
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