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LIGUE CONTRE LE CANCER

Alimentation



Les épices douces
d’automne

Les épices douces d’automne sont parfaites
pour parfumer les soupes,  les  légumes rôt is ,
les  compotes,  les  porr idges,  les  gâteaux ou
encore les boissons chaudes.  El les apportent
de la  chaleur et  de la  profondeur aux
recettes ,  et  certaines possèdent des
propriétés intéressantes pour la  santé.
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Les épices douces
d’automne

Certaines épices contiennent des substances susceptibles
d’ interagir  avec les médicaments ,  pouvant inhiber l ’act ion ou au
contraire agir  en synergie d’un traitement.  Plusieurs épices ont
fait  l ’objet  d ’études montrant des interactions médicamenteuses
in vitro ou chez l ’animal ,  mais  à des fortes doses,  dans des
condit ions qui  ne permettent pas d’extrapoler  ces résultats à
une uti l isat ion cul inaire .
Ainsi ,  le  curcuma pourrait  théoriquement réduire l ’ef f icacité de
médicamentsanticancéreux :  tamoxifène,  cyclophosphamide,
camptothécine.  De même, le  gingembre peut modif ier  la
concentration sanguine de certains immunosuppresseurs
(tacrol imus,  cyclosporine) .  Pour autant ,  l ’évict ion des épices en
raison de ces interactions potentiel les n’est  pas indiquée dans
les recommandations nutr it ionnel les pour les patients atteints
de cancer .  Et ,  même avec certains de ces médicaments ,
d’ importantes consommations al imentaires de gingembre et  de
curcuma peuvent être maintenues au cas par cas après
évaluation.
Si  les  recommandations consei l lent d’éviter  la  cuis ine épicée en
cours ou après une radiothérapie,  c ’est  pour des raisons de
confort ,  notamment en cas de mucite ,  et  cela concerne surtout
la nourr iture fortement épicée.  Pour le  reste,  les  recos
al imentaires en cas de cancer vont dans le  sens de cuis iner avec
des épices (en quantité modérée)  pour se faire plais ir  en
ajoutant de la  saveur aux plats .
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https://cancer.be/vivre-avec-et-apres-le-cancer/jai-un-cancer/bien-etre/alimentation/curcuma/
https://cancer.be/vivre-avec-et-apres-le-cancer/jai-un-cancer/bien-etre/alimentation/curcuma/
https://dumas.ccsd.cnrs.fr/dumas-04580934v1/file/2024GRAL7020_benassy_arthur_dif.pdf
https://cancer.be/vivre-avec-et-apres-le-cancer/jai-un-cancer/bien-etre/alimentation/gingembre/
https://cancer.be/vivre-avec-et-apres-le-cancer/jai-un-cancer/bien-etre/alimentation/gingembre/
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10800271/
https://www.ligue-cancer.net/sites/default/files/brochures/alimentation-cancer_2017-11-.pdf
https://www.wcrf.org/wp-content/uploads/2024/11/Eat-well-during-cancer-2023-1.pdf
https://www.wcrf.org/wp-content/uploads/2024/11/Eat-well-during-cancer-2023-1.pdf


Les épices douces
d’automne
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Tourte d´automne

2 pommes
2 poires
75 g de sucre
1 cuillère à soupe de farine
1 cuillère à café de cannelle en poudre
1 cuillère à café de vanille
et/ou mélange d’epices
1 cuillère à soupe de jus de citron
1 œuf
2 pâtes brisées pure beurre
Un petit morceau de beurre
1 pincée de sel

INGRÉDIENTS
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Tourte d’automne 

Préchauffez le four à 180 chaleur tournante
Déroulez une des deux pâtes et laissez la quelques minutes au
congélateur
Lavez et épluchez les pommes et les poires, coupez-les en petits
morceaux.
Faites les dorer à la poêle avec un peu de beurre et une pointe
de sel
Mélangez les fruits avec la cannelle, la vanille, les épices, la
farine, le sucre et le jus de citron.
Disposez une première pâte sur un plat à tarte et piquez à l’aide
d’une fourchette
Sortez du congélateur la deuxième pâte et découpez des
bandes
Quadrillez votre tarte, scellez les bords puis badigeonnez de
l’œuf battu
Enfournez 35/40min à 180

PREPARATION
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