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A la une

par Chaïmaa EL HARTI

Merci pour votre participation !
Vous avez été nombreux à répondre aux questionnaires de satisfaction mis à votre disposition 
dans nos centres ADA 17, et nous vous en remercions.

Vos retours sont précieux pour faire évoluer nos pratiques et adapter nos services à vos besoins.

Grâce à vos réponses, nous allons pouvoir :

• Identifier des axes d’amélioration concernant l’accueil et l’information,
• Ajuster certaines modalités de prise en charge,
• Améliorer le suivi tout au long de votre parcours.

La qualité, c’est aussi vous qui la faites vivre.

Encore merci pour votre confiance et votre implication à nos côtés !

Enquête de satisfaction

Signalement

                             
Signaler un problème ou proposer une 
amélioration ? C’est possible, et c’est utile !

Votre avis compte à chaque étape de votre 
parcours.

Si vous avez rencontré un souci, constaté une 
situation inhabituelle, ou tout simplement envie de 
proposer une amélioration, vous pouvez remplir 
une fiche d’amélioration / signalement.

 Où la trouver ?

• Dans les vestiaires (enveloppes pré-timbrées)

 Que devient votre signalement ?

Votre fiche est transmise à la direction. Elle est 
analysée de façon confidentielle, et une réponse 
est donnée à la personne concernée

Aucune remarque n’est ignorée. Chaque 
signalement nous aide à progresser.

 Et si je veux m’adresser à une instance externe ?

• les représentants des usagers : adresse mail:   
RU@ada17.fr

• ou l’Agence Régionale de Santé (ARS) https://
signalement.social-sante.gouv.fr/espace-
declaration/profil

Les coordonnées sont affichées dans vos unités, et 
disponibles sur le site web de l’ADA 17.

Ensemble, améliorons votre prise 
en charge.

Parler, c’est participer. Et participer, 
c’est faire bouger les choses.

par Chaïmaa EL HARTI
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par Catherine CITRON

Actualités
Suppression du Perrier 

Depuis le scandale de l’eau minérale Perrier, dont la source aurait été 
contaminée, le groupe Nestlé pour endiguer secrètement ces pollutions à 

partir de 2020, aurait désinfecté son eau à l’aide d’UV et de charbon actif, ceci 
étant interdit pour une eau « minérale naturelle ».  l’ADA 17 a donc décidé de ne 
plus fournir cette boisson aux patients insuffisants rénaux en dialyse.

Par mesure de sécurité, toute autre eau pétillante est également proscrite et 
désormais seules subsistent l’eau plate et l’eau Vichy St Yorre sur prescription 
médicale en cas de crampes en séance.

Nous vous remercions pour votre compréhension

Doctolib
par Caroline LAROCHE et Catherine CITRON

L’ADA 17 adhére depuis le mois de 
juin 2024 à la plateforme DOCTOLIB 
pour la prise de rendez vous en ligne 
(uniquement sur le secteur Nord qui 
réalise des consultations externes en 
néphrologie).

Ce site permet à notre secrétariat médical la 
gestion des rendez vous, mais aussi de faire 
connaître notre activité de consultations 
externes en Néphrologie.

Il permet également aux patients externes 
du secteur nord  de prendre rendez-vous en 
ligne avec nos néphrologues à toute heure 
de la journée, rapidement et gratuitement.

En ce qui concerne nos patients chroniques, 
c’est différent, car les rendez vous sont 
fixés et saisis par notre secrétaire médicale 
Caroline et notifiés ensuite aux patients par 
SMS, ce qui leur évite les oublis et garder un 
oeil sur l’historique de leurs rendez-vous.

Projet de construction : unité de dialyse de Breuil-Magné

Les travaux de construction de notre future unité de Breuil-Magné (qui remplacera 
l’unité de Rochefort) ont débuté le 4 novembre 2024, pour une fin prévue en mai 

2026. A ce stade, le bâtiment sera hors d’eau et hors d’air à la fin de l’été.

par David NAUD
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Semaine nationale du rein
par Mariana KOLEV

La semaine nationale du rein a eu lieu 
du 8 au 15 mars 2025.

La journée de dépistage MRC en collaboration avec France Rein et 
le Centre Hospitalier de La Rochelle a eu lieu le jeudi 13 mars 2025 
dans le hall de l’Hôpital.

Une journée de dépistage a également été 
organisée au sein de l’entreprise ALSTOM 
à Aytré auprès des salariés, le 8 avril 2025.

Prévention des chutes

    par le Docteur Marie Noëlle CATOLIQUOT

Chaque année, 
nous avons 
à déplorer 

quelques épisodes de 
chutes des patients 
(rares et sans grandes 
conséquences fort 
heureusement).

Afin d’éviter que ces 
évènements indésirables ne se 
produisent, un certain nombre 
de mesures ont été décidées : 
sensibilisation des soignants mais 
aussi des patients.
 

Par conséquent nous vous 
recommandons d’être 
vigilants :

•	 Veillez à être bien chaussés.

•	 Signalez sans retard à l’IDE 
tout inconfort pendant la 
dialyse (crampes, malaises..), 
n’hésitez pas à utiliser la 
sonnette (appel malade).

•	 En cas de crampes : ne 
vous levez pas et appelez 
l’Infirmier(e).

•	 En fin de dialyse,  levez-vous 
prudemment car les risques 
de chute de tension sont plus          
importants 

•	 Les soignants peuvent être 
amenés, si besoin, à mettre 
des barrières (sur prescription          
médicale). 

•	 Si vous êtes sujets aux 
chutes de tension nous vous 
recommandons d’attendre 
votre véhicule de transport 
dans la salle d’attente.

•	 Respecter la signalisation en 
cas de sols mouillés.

Prise en charge par vos transporteurs
    par Catherine CITRON

Dans l’objectif de réduire les risques de malaises et de chutes en   
dehors de nos locaux, l’ADA 17 informe, par le biais d’un affichage 
de sensibilisation, à vos transporteurs, VSL/Ambulances/Taxi qu’ils 
doivent accompagner les patients en perte d’autonomie jusqu’au 
vestiaire, à l’intérieur de nos locaux.

De la même façon, en fonction de votre état de santé après votre séance 
de dialyse, nous vous demandons d’attendre vos transporteurs dans la salle    
d’attente afin qu’ils vous  accompagnent  jusqu’à leur véhicule.
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Zoom
Projet des usagers 2025 - 2027

par Chaïmaa EL HARTI

Le Projet des Usagers 2025 - 2027 reflète l’engagement de notre 
établissement à intégrer pleinement les usagers et leurs représentants dans 
la dynamique d’amélioration continue. Fondé sur l’écoute, le dialogue 
et la coopération, celui-ci identifie des actions concrètes pour améliorer 
l’accueil, la qualité des soins, la bientraitance et l’information tout au long 
du parcours du patient.
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Pratique
Que faire en cas d’urgence ?

    par le Docteur Marie Noëlle CATOLIQUOT

Les situations d’urgence peuvent survenir à tout moment.
Pour vous aider à réagir calmement et de manière appropriée, 

cette fiche récapitule les gestes essentiels à connaître.
Elle est conçue pour vous accompagner et vous rassurer face à l’imprévu.
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Dossier
GuiDON d’Organes

  1  1  2

par Stéphane NARRAN, patient vacancier et son épouse Hélène

Nous avons accueilli Stéphane en dialyse, le 7 juillet dernier dans notre unité 
de La Rochelle, puis le 9 et le 11 juillet dans notre unité de Dolus d’Oléron 
(à la base il devait séjourner à Royan pour ces deux dates mais l’unité était 
complète), dans le cadre d’un périple en vélo reliant La Rochelle à Biarritz, 
en passant par Arcachon.

Il nous a confié l’histoire de son challenge réalisé avec son épouse Hélène, 
que nous vous partageons afin de les féliciter et les encourager dans cette 
aventure qui a pour but d’informer sur le don d’organes et nous leur souhaitons 
bonne route !

N’hésitez pas à les suivre sur

réseaux sociaux !
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Diététique
par Anne Elisabeth MIGEON

     	

Mis en place en 2017, 
le Nutri-score a 

connu une mise à jour en 
2024, cette modification 
vise à mieux informer le 
consommateur et à corriger 
les faiblesses constatées 
de ce score pour celui-ci.

Plus sévère alors ? 

Oui ou non, selon les 
experts, même si des 
avancées ont été faites 
avec par exemple une 
notation plus sévère des 
produits contenant des 
édulcorants, ou à l’inverse 
une valorisation d’autres 
aliments dont l’huile d’olive, 
ou encore les poissons gras 
et les produits à base de 
farine complète. De même, 
une différence de classe 
instaurée entre viande 
rouge et volaille…

Ces avancées sont-elles 
vraiment pertinentes ? 
Les avis restent partagés, 
pourquoi ?  

Les thèmes principaux 
abordés : 

1° Les édulcorants : 

Le nouveau score les inclut 
dans le calcul avec de fait, 
une notation plus sévère 
des aliments et boissons 
qui en contiennent. Par 
exemple, les sodas « light » 
contenant ces édulcorants 
se verront attribués le score 
C voire E pour certains au 
lieu de B auparavant. 

2° Valorisation de 
certains aliments et 
groupes d’aliments : 

Comme l’huile d’olive 
ou les poissons gras 
qui verront leur score 
remonter ou même une 
meilleure note pour les 
aliments sources de fibres 
(céréales complètes), ou 
les volailles au détriment 
de la viande rouge dont 
la consommation doit être 
limitée.

3° Notation plus sévère 
attribuée aux aliments 
sucrés et salés :

C’est par exemple le cas 
de produits comme les 
céréales du petit déjeuner 
source de sucre (exemple 
les céréales Chocapic) dont 
le score passera de B à C et 
cela malgré les efforts de 
reformulation du fabricant. 

Ces produits contiennent 
encore trop de sucre ou de 
sel pour un bénéfice santé. 
Au contraire des céréales 
natures, comme les flocons 
d’avoine avec peu ou pas 
de sucre, passeront en 
score A. 

Mais alors quelles 
critiques peut-on faire à 
ce nouveau Nutri-score ? 

• Selon Anthony Fardet, 
malgré les efforts apportés 
sur le Nutri-score, sa 
conception ne tient toujours 
pas compte de la notion 
d’aliment sain et naturel et 
d’aliment transformé. 

Prenons un exemple, pour 
Mr Fardet, le score est 
un repère dit agrégatif, 
c’est-à-dire qu’il ne va 
pas valoriser la nature 
même de l’aliment et son 
caractère ultra-transformé. 

Comment ? Reprenons les 
fibres : le Nutri-score se 
contentera de valider la 
présence de fibres qu’elles 
soient d’origine naturelle 
ou ajoutées par l’industriel. 
Cependant, les fibres 
ajoutées (isolat) feront 
que l’aliment aura perdu 
sa valeur natuelle pour 
devenir ultra-transformé, 
même remarque pour les 
protéines…

• Le nouveau Nutri-score 
ne valorise toujours pas 
l’effet matrice de l’aliment, 
c’est-à-dire qu’il ne dif-
férencie pas les nutriments 
naturellement présents de 
ceux ajoutés. Un fruit séché 
pourtant plus sucré qu’un 
soda pour 100 g d’aliment, 
n’aura pas les mêmes 
impacts pour la santé que 
le soda. 

• Toujours d’après           
Mr Fardet, il serait plus 
intéressant de prioriser 
le caractère naturel ou 
transformé d’un aliment et 
d’informer sur ce caractère, 
devrait ensuite venir la 
composition en nutriments 
(protéines, sucres, 
graisses…). Anthony Fardet 
va même jusqu’à parler « 
d’aliment chimiquement 
comestible ».

Le nouveau Nutri-
score inégal pour les 
producteurs : 

Le nouveau Nutri-score 
est perçu comme pouvant 
favoriser les multinationales 

au détriment des petits 
producteurs. 

Les grosses entreprises 
auront plus de facilité à 
contourner ces scores en 
modifiant légèrement leurs 
formulations afin de rentrer 
dans les « bons seuils » de 
qualité et utiliseront des 
ajouts artificiels sous forme 
d’isolat par exemple. 

Par contre,  si on considère 
un petit producteur 
traditionnel (comme pour 
un camembert AOP), la 
modification de composition 
sera moins facile, dans la 
mesure où la dénomination 
AOP doit respecter un 
cahier des charges. De 
fait, les produits issus de 
ces productions garderont 
une note moyenne ou 
même mauvaise malgré un 
potentiel santé supérieur. 
 
Conclusion : 

Avec toutes ces remarques, 
on comprend que le Nutri-
score nouvelle version va 
encore devoir s’améliorer. 
Il ne protègera pas mieux 
le consommateur puisqu’il 
reste axé sur une vision « 
erronée de la science des 
aliments ».

 

La proposition par les 
créateurs du Nutri-score, 
d’ajouter un cadre noir 
en complément du logo 
pour signaler un produit 
ultra-transformé pour 
valider son effet négatif 
sur la santé risquerait 
de complexi-fier encore 
plus le choix mais illustre 
bien cette problématique 
toujours existante ! 

Nouveau Nutri-score : 
quels changements ?
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Diététique
par Anne Elisabeth MIGEON

Les recettes de l’été

                    Taboulé, mangue et gambas (8 minutes) 

                		  	            

Pour 6 personnes

1 grosse mangue, 2 verres de semoule fine (environ 
200 g), 18 Gambas, 4 cuillères à soupe d’huile d’olive, 
1 oignon rouge, 1 citron vert, estragon, poivre  

		

  

                           

PREPARATION
Décortiquer les gambas et inciser le dos pour retirer l’intestin, puis les tailler en dés.
Dans une poêle chaude, verser un filet d’huile d’olive et saisir les dés de gambas.
Éplucher la mangue et la tailler en dés. Éplucher l’oignon rouge et le ciseler finement. Laver et ciseler les feuilles 
d’estragon.
Faire bouillir de l’eau salée, puis verser le bouillon sur la semoule. La réserver ensuite dans un bol et le recouvrir d’un 
film alimentaire.
Une fois la semoule légèrement refroidie, l’égrainer avec une fourchette et verser un filet d’huile d’olive, presser le 
jus du citron vert. Ajouter les dés de gambas, la mangue, l’oignon et l’estragon.
Finir la préparation par un filet d’huile d’olive et assaisonner.

Analyse nutrionnelle pour une portion :
Calories Protéines (g) Glucides (g) Lipides (g) Potassium (mg) Phosphore (mg) Sel (g)

305 20,5 32 9,3 283 189 2,21
Modéré Modéré Modéré Pauvre

Mini pizzas merlu-cumin-basilic (12 minutes)

                         Pour 4 personnes

4 filets de merlu environ 100 g (sans peau, ni arêtes), 4 
tortillas de blé, 2 cuillères à soupe de graines de cumin, 
Coulis de tomates 10 cl, Basilic, un peu de roquette pour 
la décoration, 2 cuillères à soupe d’huile d’olive.

                          

    PREPARATION

Mélanger dans un saladier le merlu coupé en morceaux, le coulis de tomates, les graines de cumin et le basilic 
effeuillé, couvrir et conserver au frais. 
Préchauffer le four à 220 °C
Répartir les morceaux de poisson et la marinade sur les 4 tortillas, poivrer et enfourner à 10 min environ, sur une 
plaque recouverte de papier cuisson. 
Sortir du four et ajouter la salade en décoration, assaisonner d’huile d’olive .

Analyse nutrionnelle pour une portion :

Calories Protéines (g) Glucides (g) Lipides (g) Potassium (mg) Phosphore (mg) Sel (g)
315 25,2 23,4 12,8 382 349,5 1

Riche Fort Modéré Assez fort
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par   Anne Elisabeth MIGEON

par   Anne Elisabeth MIGEON

par   Anne Elisabeth MIGEON

par   Anne Elisabeth MIGEON
 Pour 4 personnes

400 g de pavé de bœuf, laitue 4 feuilles, 100 g de 
framboises, 2 cuillères à soupe de vinaigre balsamique bio, 
1 yaourt à la grecque, ail semoule 1 petite cuillère à café, 2 
cuillères à soupe d’huile de colza   

                          

    PREPARATION 

Laver et essorer la roquette. La placer avec les framboises coupées en 2 dans une boîte hermétique et conserver au frais.
Mélanger le yaourt et le vinaigre et conserver au frais
Découper la viande en morceaux et la faire mariner dans un récipient avec l’ail semoule et 2 cuillères à soupe d’huile de colza 
et conserver au frais. 
Mélanger la salade, les framboises et la sauce au yaourt dans un plat.
Faire saisir le bœuf avec la marinade dans une poêle brûlante en remuant constamment.
Le déposer sur la salade (roquette, framboises), arroser avec la sauce au yaourt.
Poivrer et déguster immédiatement. 
Ma remarque : le fait de mariner la viande avant la cuisson permet de la monter en température en limitant le risque de 
formation de produits de glycation mauvais pour notre santé. 

Salade de boeuf à la framboise  (5 minutes)

Analyse nutrionnelle pour une portion :
Calories Protéines (g) Glucides (g) Lipides (g) Potassium (mg) Phosphore (mg) Sel (g)

293 28,5 4,3 11,4 446 248 0,2
Riche Fort Modéré Faible

Citrons givrés Verveine / Menthe (35 minutes)

  

Pour 2 personnes

3 citrons, 200 g de fromage blanc nature demi-
écrémé, 1 blanc d’œuf, 150ml d’eau 1 sachet infusion 
ver-veine/menthe (ou 4 à 5 g en vrac), 2 cuillères à 
soupe de miel, quelques feuilles de menthe

	   
                          

    PREPARATION
Laver les citrons et sur 2 coupez les chapeaux et prélevez la chair délicatement pour ne pas racler la peau intérieure. 
Récupérer la pulpe et le jus du troisième citron en plus de quelques zestes. 
Dans une casserole, faire chauffer l’eau et y infuser la verveine/menthe 5 minutes, ajoutez le miel, la pulpe et le jus 
des citrons et laisser cuire environ 30 minutes. 
Laver et ciseler la menthe
Battre le blanc d’œuf en neige pas trop ferme et y incorporer le sirop citron/Verveine/menthe filtré et préparé 
précédemment. 
Ajouter la menthe ciselée et répartir dans un grand plat à gratin mettre au congélateur 4H en mélangeant toutes 
les heures environ. Une fois la préparation bien prise, la mixer avec le fromage blanc. Sortir les coques de citron du 
congélateur et les remplir de la crème glacée.
Recouvrir du chapeau et placez de nouveau au congélateur et décorer d’une feuille de menthe avant dégustation. 

Analyse nutrionnelle pour une portion :

Calories Protéines (g) Glucides (g) Lipides (g) Potassium (mg) Phosphore (mg) Sel (g)
226 10,5 34 3,5 337,5 135,5 0,2

Faible Fort Faible Modéré Faible Pauvre
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par   Anne Elisabeth MIGEON

par   Anne Elisabeth MIGEON

par   Anne Elisabeth MIGEON

par   Anne Elisabeth MIGEON                   Croustillant aux pêches

                		  	            

Pour 8 personnes

1 œuf, 25 cl de lait demi écrémé, 1 fond de pâte 
feuilletée, 20 g de maïzena, 4 pêches, 40 g de sucre, 
quelques amandes effilées (facultatif), 1 gousse de 
vanille, 2 cl de café, 2 cuillères à soupe de sucre glace, 1 
CS de rhum 

		

  

                           

PREPARATION
Préchauffer le four Th. 7 (210 °C).
Porter le lait à ébullition dans une casserole et gratter une gousse de vanille fendue dans le sens de la longueur.
Dans une terrine, battre l’œuf et y ajouter le sucre. Remuer longuement. Incorporer la maïzena et le lait bouillant. 
Mélanger vivement et transvaser dans une casserole.
Remuer à feu doux, jusqu’à l’épaississement de la préparation. Une fois qu’elle est tiède, y ajouter le rhum et la 
moitié des amandes.
Etaler la pâte feuilletée sur une plaque recouverte de papier sulfurisé. Répartir la crème dessus (laisser 2 cm de pâte 
sans crème sur les côtés).
Eplucher les pêches, retirer les noyaux et les coupez en quartiers réguliers. Les disposer uniformément sur la crème. 
Rabattre les bords sans crème de la pâte sur les fruits. À l’aide d’un pinceau, badigeonner la bordure de la pâte de 
café liquide.
Parsemer de quelques amandes pour décorer et enfourner pour 25 min de cuisson

Analyse nutrionnelle pour une portion :
Calories Protéines (g) Glucides (g) Lipides (g) Potassium (mg) Phosphore (mg) Sel (g)

243 4,5 29,4 11 229 82 0,4
Faible Modéré Modéré Faible Faible Pauvre

La petite histoire d’Anne-Elisabeth

Histoire des deux loups ou comment devenir un bon compagnon pour soi ?
Assis devant un feu de camp tout en fumant sa pipe, un vieux chef indien raconta à son petit-fils 
: 

«Un combat a lieu tous les jours à l’intérieur de moi, un combat terrible entre deux loups. L’un est 
mauvais : il est peur, exigence, perfectionnisme, culpabilité …L’autre est bon : il est paix, joie, 
amour, chaleur, douceur, espoir, confiance, bienveillance, générosité, vérité, simplicité, présence 
et proximité…

Le même combat a lieu en chacun de nous.»

Alors le petit-fils dans toute sa candeur d’enfant réfléchit pendant 
quelques minutes puis demanda à son grand-père : 
« Quel est celui qui GAGNE ? » 
Le vieux chef indien répondit simplement : « Celui que tu nourris ! »

L’enfant comprit la leçon…et vous quel loup nourrissez-vous ? 



C’est l’été, protégez vous...

par  Sylvie THIBAUT



Prochaine 

diffusion :

Vous pouvez nous faire parvenir les thèmes que 
vous souhaitez voir aborder dans la Gazette 
du Patient, vous pouvez également nous 
proposer des articles.

Merci de contacter Catherine CITRON par 
courriel à l’adresse suivante : ccitron@ada17.fr ou 
par courrier au siège social de l’ADA17 : 6 rue 
Alexander Fleming - 17000 La Rochelle.

Ont participé à ce numéro :

19

Le service qualité de l’établissement est à votre écoute

Vous pouvez nous communiquer à tout moment vos remarques ou réclamations par courriel :           
qualite@ada17.fr et/ou  RU@ada17.fr ou via une fiche d’amélioration.

                                                                ©ADA 17

12/2025

Chaimaa EL HARTI
Marie Noëlle CATOLIQUOT
Mariana KOLEV
Sylvie THIBAUT
David NAUD
Anne-Elisabeth MIGEON
Caroline LAROCHE
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Un peu d’humour...


