Atelier
Le gout

°
pProjel.
N\)‘iﬁ‘Z Le dévatoppemen& des
préférences alimentaires
~ VRAI OU FAUX 7 chez L'enfant peut étre
. affecté par les
traikements.

Il est normal qu’un enfant ait peur de
gotiter un nouvel aliment.
Lors des repas, pour
favoriser une saine relation
avec les aliments :

Faire participer l'enfant,

L’enfant atteint de cancer est plus a risque

" . A . Assurer une ambiance
de développer des aversions alimentaires.

agréable et une structure.

Laisser Uenfant chotsir La
quaniké et Lles aliments
consommés parmi ce qui
est offert.

Certains types d’aliments
(dont fines herbes et
L aliments acidulés) peuvent

Pourquoi mon enfant refuse-t-il tout ce que je
lui propose ?

aider & réduire ou
masquer le goit
nrﬁ“"' métallique et & donner

Achac‘“‘ s0 ptu,s de saveurs aux meks,

?a;\'ﬁ.“"—(sy

A I'hépital, amener de la

vaisselle de la maison pour

lui rappeler ce qu’il connait.

EM{QV‘E: Utiliser les ustensiles de

plastique plutot qu’en
métal si présence de golt

| La clé : mMaintenir une ambiance agréable J métallique.

Pour plus d’informations sur ’horaire des ateliers,
contactez-nous au (514) 345-4931 p. 5745
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Burger de porc hawajen
Ingrédients :

Salade d‘agrumes

Ingrédients :

Meéthode:
Meéthode:

Lors de changements de qoit :

Utiliser jus d’agrumes, de canneberges, de tomate ou
vinaigre (de cidre, de vin, de riz, balsamique)

Les épices peuvent dissimuler le golit métallique.
Ex : cari dans une trempette, cannelle sur les crépes

Lorsque golt amer, ajouter une pincée de sel ou de sucre.
Ajouter des aliments a saveur umami comme le parmesan,
les sauces soya fermentées ou la sauce tamari.
Ajouter de la saveur aux viandes en les faisant mariner. Lég\enfie :

lc.athé: 1/2tasse: 125ml
Servir les viandes avec des sauces ou trempettes afin de 1c. asoupe: 3/4tasse: 175 ml
masquer leur golt métallique. 1/4 tasse : 1 tasse : 250 ml
Privilégier les sauces simples et faites maison. (Ex : tzaziki). 1/3 tasse :






