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a fin d’une année est toujours une période spéciale.

Les jours sont courts, sombres et humides, on se sent frileux et pour-
tant on ne voit que réclames de produits gourmands et cadeaux alléchants,
avec les éternelles rengaines de Noél en toile de fond.

Et apres ?
Car ce sera vite passé.

Les voeux échangés massivement, vont-ils se réaliser ? Le plus fréquent : une
bonne santé !

Et pourtant, c’est le moment ou les hopitaux se remplissent, le personnel
voudrait souffler mais reste débordé; rhumes et grippes battent le pavé et les
accidents de la route se multiplient.

Il y a déja quatre ans, surgissait au loin un ennemi inconnu ; on ne se méfiait
pas encore du petit dernier, qu’on a appelé Covid-19 et qui allait paralyser
notre vie et semer la terreur et le deuil. Grace a une recherche performante et
préte a tout, nous avons réagi rapidement.

Ce virus n’a pas disparu mais ne fait plus peur.
Place alors a des pensées positives.

Les jours vont vite rallonger, les bourgeons vont apparaitre, aussi les pre-
miéres fleurs et nous voila repartis pour les plus beaux mois de I’année.

C’est le moment ou nos jeunes chercheurs mettent la derniére main a leur
projet et nous sommes curieux de voir vers quels terrains leur curiosité pro-
fessionnelle va nous conduire.

Cette année sera aussi celle du 40°™ anniversaire de notre association, que
nous comptons célébrer le 14 juin prochain avec le lustre qui convient : save
the date !

Des surprises vous attendent et toutes ;wiﬂé i 2
précisions vous parviendront en temps g§ ;
utile. 2

sont chers, une bonne santé et la réalisa- &>
tion de vos espoirs.
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a bourse octroyée par I’Association Vésale en 2007 m’a permis d’initier un travail sur une des
spécificités du centre de Procréation médicalement Assistée (PMA) du CHU Saint-Pierre : la
prise en charge en fertilité des patients porteurs d’une infection virale chronique.

Ce travail a été interrompu suite a ma prise de fonction en tant que responsable du centre de PMA en
2007.

Heureusement, il a pu par la suite étre repris et terminé dans le service de PMA et il a mené a la publi-
cation d'un article en 2016 qui a montré une réduction des taux d’'implantation embryonnaire en fécon-
dation in vitro chez les patientes porteuses du virus de I'hépatite C.

CENTRE )
CENTRUM
Dr Candice AUTIN ‘@M

Clinique de la Procréation Médicalement Assistée

C.H.U. Sainte Pierre Bruxelles

a Fondation Vésale a soutenu deux projets de recherche aux quels jai participé sur les derniers quatre
ans. Son support a permit un avancement de la recherche médicale dans le domaine des Urgences. Un travail qui
a été entierement financé par la Fondation a permis de définir le role de la gazometrie capillaire, un examen peu
invasif, dans la prise en charge des patients aux urgences. Cet article, publi¢ dans une revue anglophone a comité
de relecture, a permit non seulement un avancement scientifique mais aussi un changement de notre pratique
quotidienne avec une réduction des examens invasifs en faveur de la gazométrie capillaire qui s'est démontrée
tout aussi efficace dans certaines occasions. Une deuxieéme projet est financé en partie par la Fondation et ex-
plore une approche moins invasive dans le domaine de I'arrét cardiaque.

La promotion de la recherche par la Fondation a permit aussi de améliorer les liens avec I'hopital Brugmann qui
participe avec nous a un des projets de recherche.

Finalement, les bourses de la Fondation, ont été un tremplin pour ma croissance personnelle dans le monde de la
recherche. En financant mes premiers pas dans ce domaine, elles ont pu me permettre de m'introduire dans un
monde qui aurait été autrement inaccessible.

En remerciant encore une fois les mécenes pour le support recu,

Cordialement,

Dr Stefano Malinverni
Service des Urgences pour adultes

CHU Saint-Pierre




Force « Médicale »
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HORIZONTAL

1: Membranes qui couvrent les os

- Relachement des ligaments viscéraux ou des parois abdominales
3: Liquides incolores qui circulent dans le corps, au moyen de vaisseaux particuliers, nommés vaisseaux
lymphatiques

- Maladie qui détruit la coordination des mouvements 3 % Yo "
5: Assoupissement profond dans lequel tombe un malade v

9: Qui ont l'aspect de la bouillie
11: Se dit d'un pied mal formé y
- Petites masses de liquide coagulé ey
13: Action de purger

15: Petite plaie blanchatre a la bouche
- Maladie de la peau

VERTICAL

1: Infection contractée en pays marécageux caractérisée par une fievre intermittente

3: Ce qui servent a guérir les maladies

5: Lame mince qui se détache de I'épiderme a la suite de certaines maladies de la peau

7: Qui produit la putréfaction

- Liquide jaune verdatre sécrété par le foie

9: Bandelette de soie, de linge effilé qu'on passe sous la peau pour déterminer un écoulement d'humeur
11: Ecouter en appliquant 1'oreille sur la poitrine ou le dos

15: Préparation pharmaceutique qui s'applique sur la peau

- Maladie caractérisée par des suffocations

Bon courage ! La solution se retrouvera sur notre site
https;/associationvesale. wixsite.comymonsite

d partir du 15 janvier 2024



DINDE AUX MARRONS

Ingrédients :

225 gde pain de mie

125 g de beurre

2 c.a.s d'huile

2 branches de thym frais

1 feuille de laurier

5 cl de cognac

sel[] poivre

15 cl de bouillon

1 dinde de 3 kg

300 g de marrons au naturel
300 g de chair a saucisse Temps total: 3 h 25 min
15 cl de lait Préparation : 20 min

4 échalotes Cuisson: 3 h 5 min

1.5 kg de pomme de terre

ODooooooooooogog

Etape 1
Préparer la farce : tremper la mie de pain dans le lait.

Etape 2
Faire fondre les échalotes hachées dans le beurre puis ajouter la chair & saucisse et laisser colorer durant
quelques minutes.

Etape 3
Incorporer la mie de pain essorée, les marrons, le thym, le persil, le cognac, du sel et du poivre.

Etape 4
En farcir la dinde et recoudre 'ouverture.

Etape 5
Huiler la dinde et la déposer dans un plat. Saler, poivrer, ajouter le laurier et des noisettes de beurre. Verser le
bouillon au fond du plat.

Etape 6
Mettre la dinde dans le four froid puis mettre sur 120°C (thermostat 4) pendant 1 heure. Arroser
régulierement de jus de cuisson.

Etape 7
Augmenter le four a 165°C (thermostat 5-6) pour 1 heure de cuisson et terminer par 30 minutes de cuisson a
210°C (thermostat 7).

Etape 8
Ajouter alors les pommes de terre dans le jus de cuisson et poursuivre la cuisson durant 30 minutes.

Bon>.
Appetit!

Aidez-nous a encourager - _
la Recherche Clinique... & ~

Faites un don...

www.associationvesale.be

Si vous désirez aider Ia recherche, faites-un don

https://associationvesale.wixsite.com/monsite Belfius BE93 0682 2542 2367

Une exonération fiscale est envoyée a tout don supérieur ou égal a 40€
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