
Le Centre de santé St-Joseph de Guelph 
(le Centre) est à la fois un établissement 
de soins de longue durée (SLD) et un 
hôpital, situé dans la ville rurale de 
Guelph, en Ontario. Doté de 91 lits 
pour les soins de courte durée et de 240 
lits pour les soins de longue durée, cet 
établissement de taille moyenne s’est 
acquis la réputation enviable de servir 
des aliments frais, locaux, durables et 
de bonne qualité.

Le Centre a à cœur les soins de ses 
résidents/patients et aspire à assister 
l’ensemble de la collectivité. C’est 
grâce à l’alimentation que le Centre a 
pu maintenir ces deux valeurs. Selon 
les responsables de l’hôpital, la nourriture 
a une importance primordiale pour 
l’ensemble des opérations du centre de 
santé en raison de son incidence sur 
l’expérience de sa clientèle et le bien-être 
du résident/patient. 

La vice-présidente des relations hu-
maines, Jennifer O’Brien, explique : « 

[Les patients] ont le contrôle sur leur 
alimentation. C’est un divertissement, 
c’est agréable… c’est l’autonomie. Il 
est évident qu’il faut se nourrir pour 
continuer à lutter contre une maladie et 
que l’absence d’une bonne alimentation 
peut avoir toutes sortes de conséquences, 
dont d’autres problèmes cliniques ».

Étant donné que l’alimentation occupe 
une place importante dans la liste des 
priorités des hôpitaux, il n’est pas 
étonnant que la mission du service de 
restauration soit de mettre l’accent sur 
les aliments frais, sains et appétissants. 
L’énoncé de mission des services de 
restauration précise qu’ils « serviront 
des plats fait-maison nourrissants et 
délicieux aux résidents/patients et à la 
clientèle ».

Dans le cadre de cette mission, le 
Centre s’est engagé à servir autant 
d’aliments frais et complets que 
possible. Leslie Carson, chef de la 
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direction des services alimentaires et de 
nutrition, croit que les aliments proches 
de la nature sont les plus nourrissants, 
sains et savoureux et qu’ils doivent être 
au cœur de l’assiette du patient. Leslie 
s’efforce aussi d’utiliser l’alimentation 
pour assister l’ensemble des collectivités 
en offrant un programme de service de 
repas à domicile, en donnant des repas 
à des refuges et en s’approvisionnant 
autant que possible en aliments locaux.

La communauté agricole bénéficie de 
ces achats d’aliments locaux, geste 
apprécié par les patients et les résidents 
du Centre. Jennifer O’Brien déclare que 
« la majorité des résidents et patients 
de St Joe a grandi sur une ferme et 
il est donc important de protéger le 
patrimoine ». Elle mentionne aussi que 
les terres agricoles et les produits de 
l’agriculture doivent être protégés et 
que cela est possible, entre autres, par 
l’achat d’aliments locaux.  

La Coalition canadienne pour un système de santé écologique est le réseau supérieur au Canada pour des 
ressources intégré pour la santé verte; porte-parole national et catalyseur pour le changement environnemental.
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20% dépensé sur 
des aliments locaux 

résulte en un 
investissement de 
140 000$ dans les 
fermes Ontarienne



des patients, car ils ont découvert que 
cuisiner à partir d’aliments non apprêtés 
est un travail gratifiant et valorisant.

Dans son désir d’assister la collectivité 
locale, le Centre tente de se procurer 
davantage d’aliments locaux et du-
rables. En fait, l’une des principales 
priorités de la direction pour 2011 était 
d’accroître l’utilisation d’aliments 
cultivés localement en plus d’améliorer 
le traitement/rétablissement des pa-

tients, de réduire le gaspillage des denrées et les coûts 
d’exploitation.

Malheureusement, encourager l’approvisionnement en 
aliments locaux peut poser des problèmes dans le secteur 
hospitalier en raison de la précarité des budgets pour la 
nourriture; les décisions d’achat pour les établissements de 
soins de santé favorisent les coûts bas, les achats groupés 
et les économies d’échelle. Cependant, selon Leslie, il 
est plus rentable de se procurer des aliments frais et de 

Le Centre s’applique à servir à ses 
patients les aliments sains qu’ils aiment 
manger. Dans un secteur comme le 
milieu hospitalier, réputé pour la piètre 
qualité de la nourriture, il est rafraî-
chissant de voir une telle initiative être 
appréciée à la fois par le personnel et par 
les patients du centre de santé.

Dès son entrée en fonction en 2005, 
Leslie s’est donné comme priorité de 
changer le mode de préparation des mets 
du Centre. En effet, avant son arrivée, le Centre avait recours 
à un service de plats cuisinés qui, malheureusement, sont 
difficiles à digérer et peu appréciés par les patients. Depuis, 
Leslie a changé le Centre en un établissement qui, selon elle, 
prépare jusqu’à 70 % de ses repas à partir d’ingrédients 
non apprêtés. Ces changements ont été chaleureusement 
accueillis. Après la transition à des aliments frais et com-
plets, la satisfaction des patients a atteint 87 %. Le moral du 
personnel s’est amélioré en même temps que la satisfaction 

“Plusieurs résidents 
et patients ici à St. 

Joe`s ont été élevés 
sur des fermes, 
alors soutenir leur 

patrimoine est 
important.
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cuisiner sur place que d’acheter des repas cuisinés. Elle 
équilibre aussi les coûts quotidiens de nourriture en jumelant 
des choix coûteux au menu, comme du rôti de bœuf local et 
durable, avec des choix plus économiques, tel du ragoût.

Le Centre a aussi des activités commerciales rentables, dont 
une cafétéria, des appareils de distribution automatiques 
et un programme de service de repas à domicile. Pour ce 
dernier, le Centre prépare des centaines de repas tous les 
jours pour les résidents de la communauté de Guelph. Ce 
programme est reconnu par la Croix-Rouge, mais bien 
que ce soit techniquement une activité commerciale, seuls 
les appareils de distribution automatiques et la cafétéria 
génèrent un bénéfice notable qui contribue grandement au 
budget d’exploitation du service de nutrition, lequel dépense 
environ 8,40 $ par résident par jour pour les coûts 
d’aliments crus.

En 2011, l’approvisionnement en aliments locaux est devenu 
le but premier du Centre après avoir reçu, conjointement 
avec son organisme de groupement d’achats (GPO) (le 
Système de santé St-Joseph-GPO [SSSJ-GPO]), une 
subvention du Fonds d’investissement dans le secteur 
parapublic pour un projet visant à augmenter les achats de 
produits alimentaires locaux.

Le projet était géré par la Coalition canadienne pour un 
système de santé écologique (la Coalit ion) et 
My Sustainable Canada et avait pour objectif d’augmenter 
la quantité d’aliments locaux achetés par le Centre et le 
SSSJ-GPO. Tout a commencé par une vérification de la 
provenance des aliments achetés par le Centre et les 27 

autres membres du SSSJ-GPO. Afin d’augmenter le nombre 
d’aliments locaux achetés par un établissement de soins de 
santé, il est nécessaire d’établir la quantité d’aliments locaux 
actuellement achetés. Dans le cadre de ce projet, un Guide 
de vérification sur la provenance des aliments a été créé. 
Bien que ce processus soit laborieux, acquérir les bases de 
référence des achats en aliments locaux est fondamental 
pour mesurer la réussite du projet.  

Pour les besoins de la vérification sur la provenance des 
aliments, le terme local correspond à la définition adoptée 
par Ontario terre nourricière. Cette définition varie selon le 
type d’aliments, mais dans l’ensemble un aliment local a été 
cultivé ou élevé en Ontario. 

Les résultats de la vérification sur la provenance des ali-
ments démontrent que les établissements de soins de santé se 
procurent très peu d’aliments locaux autres que les produits 
laitiers, les œufs et les produits frais. Par exemple, pour 
les produits à base de viande achetés par le SSSJ-GPO, 
seulement 13 % de ceux vérifiés étaient locaux. 

Les résultats ont été plus positifs pour le Centre; ainsi, outre 
les produits laitiers et les œufs, la majorité des aliments lo-
caux provenaient des catégories de protéines et des produits. 
L’établissement achète aussi la majorité de son pain dans 
des boulangeries locales, mais les pains ne sont pas tous faits 
d’ingrédients locaux. Le pain de blé est fait de farine prov-
enant de l’Ouest canadien, donc n’est pas un produit local. 
Cependant, le pain de seigle est un produit local, car les 
céréales proviennent de fermes situées au sud de l’Ontario.     
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“Déterminant l’origine des 
achats du secteur de santé 
en Ontario a révélé que 
très peu hors des œufs, 
des produits laitiers, et 
des fruits et légumes

parviennent de la province.”
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Informations de contact : 

Leslie Carson Rd MBA
Manager Food and Nutrition Services
St. Joseph’s Health Centre Guelph
100 Westmount Road
Guelph, Ontario
N1H 5H8

1-519-824-6000 x4254
lcarson@sjhcg.ca 

Ayant en main une base de référence sur l’approvisionnement 
des aliments locaux, le Centre, en collaboration avec son 
GPO, a pu augmenter de 15 % ses achats locaux dans certaines 
catégories, soit les œufs, le fromage et les produits laitiers. 

Le Centre tente de s’approvisionner en produits locaux pour 
les aliments achetés hors de son contrat avec son GPO. Il se 
procure des produits locaux auprès d’un petit distributeur 
du sud de l’Ontario, et les viandes proviennent de diverses 
fermes de l’Ontario, dont les fermes Rowe, un producteur qui 
élève du bœuf, du porc et du poulet de manière locale et durable. 

Leslie a choisi ces producteurs pour l’excellente qualité de 
leurs produits. Les pratiques durables appliquées sur certaines 
de ces fermes et la fraîcheur des produits font que les aliments 
sont délicieux et que les viandes ont une meilleure qualité de 
cuisson. 

Le Centre estime qu’environ 20 % des aliments servis sont 
locaux. Pour ce qui est de leur budget, il est estimé que les 
achats, faits avec et sans l’intermédiaire du GPO, coûtent 
au Centre un minimum de 140 000 $ par année en aliments 
locaux. 
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Ce projet a été réalisé grâce au soutien 
financier du Fonds d’investissement 
dans le secteur parapublic, la province 
de l’Ontario, et la Fondation Trillium de 
l’Ontario, un organisme du gouvernement 
de l`Ontario.

En tant qu’organismes nationaux sans but lucratif, Avenir 
durable Canada et la Coalition canadienne pour un système 
de santé écologique s’engagent à renforcer la durabilité et la 
résilience de nos systèmes alimentaires grâce à des partenariats 
de collaboration.


