’INIZIATIVA 1 progetto «La ristorazione nei centri diurni integrati» con gli alunni dell'istituto alberghiero Gianni Brera

Semolino, addio: la tavola degli anziani riscopre il gusto

B (A, L.) Pastina e semolino, ad-
dio. La tavola degli anziani riscopre
il gusto, pur con un occhio alla salu-
te. E questo I'obiettivo del progetto
«La ristorazione nei centri diurni
integrati», una nuova iniziativa nel
campo della corretta :

Prina di Erba, la Casa anziani di Ug-
giate Trevano e la Casa di riposo di
Lomazzo. «Si tratta del secondo
progetto che I'Asl avvia con l'istitu-
to Brera - spiega il direttore genera-
le Simona Mariani - e questa volta &
particolarmente im-

alimentazione per la portante perché si
quale I'Asl ha chiesto Gli studenti tratta di un’occasione
al collaborazione del- ortern: per avvicinare gene-
Iistituto  alberghiero p nao razioni diverse, assol-
Gianni Brera. Gli stu- le conoscenze vendo cosi una fun-
denti del telélzo zinno, di 6 dei 12 ziolne sociale». h

con l'aiuto di alcuni g : Il progetto prevede
esperti, studieranno le cenirt diurni inna%zi%utto gelle in-
peculiaritd alimentari terviste agli ospiti dei

degli anziani e porte-

ranno le conoscenze acquisite in sei
dei dodici centri diurni attivi in
provincia presso le residenze socio-
sanitarie Bellaria di Appiano Gen-
tile, Garibaldi Pogliani di Cantii, Ca
d'Industria di Como, Giuseppina®

centri per conoscere
le loro preferenze gastronomiche,
seguite ga incontri in classe con al-
cuni esperti: i nutrizionisti, per co-
noscere i requisiti dietetici e kiloca-
lorici da considerare nella scelta dei
piatti da inserire nel ment, gli eco-

nomi, per sapersi regolare con i
budget a disposizione, ed infine gli

- psicologi, per capire I'importanza

dei pasti nella quotidianita dell’an-
ziano. <A volte le persone si auto-
puniscono privandosi di tutta una

della muscolatura scheletrica, ma
anche la riduzione dell’attivita fisi-
ca, fattori che riducono il fabbiso-
gno energetico, ma che richiedono
comunque la giusta assunzione di
nutrienti. La dieta ideale dovrebbe

serie di alimenti che

essere impostata assi-

invece farebbero loro curando un apporto
bene -l cslottolixéea Fran- | Simona Mariani: | giornaliero infornolal-
co Soldaini, direttore Y ondo le 2.100 calorie e l'e-
dell’istituto alberghie- &'l sec ; nergia dovrebbe esse-
ro Gianni Brera - Lim- | PT0getio avvato re fornita per il 50-
portante & riuscire a dall’Asl 60% dai carboidrati,
modificare  gueste con il Brera» dal 12-14% dalle pro-
convinzioni radicate e teine e dal 30-35% dai

far capire agli anziani
che il concetto impor-
tante per loro non e quello di dieta,
ma quello di gusto e salute a tavo-
la». Con I'avanzare dell’eta, infatti,
si verificano importanti cambia-
menti, dal rallentamento del meta-
bolismo basale alla diminuzione

lipidi. Gia all'inizio di
maggio gli studenti af-
fiancheranno gli chef degli istituti,
partendo dalla Ca’ d'Industria, e il 2
ottobre, alla Festa del nonno, prepa-
reranno il pranzo e serviranno ai ta-
voli gli ospiti dei sei istituti coinvol-
ti nel progetto.



