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Herbes, fleurs et épices
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Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….  Classe : ……………………….
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	1)
	Eglantine
	2)
	Pâquerette
	3)
	Souci
	4)
	Safran
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	5)
	Clou de girofle
	6)
	Câpre
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	1a)
	Poivre
	1b)
	Poivre de la Jamaïque
	1c)
	Poivre long ou à queue
	1d)
	Poivre rose
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	1e)
	Poivre Sichuan
	1f)
	Poivre de Cayenne 
	2)
	Paprika 
	3)
	Chili 
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	4)
	Muscade
	5)
	Vanille
	6)
	Genièvre

	7a)
	Moutarde blanche
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	7b)
	Moutarde noire
	8)
	Carvi / Carum carvi 
	9)
	Cumin 
	10)
	Coriandre 
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	11)
	Fenouil 
	12)
	Aneth
	13)
	Fenugrec

	14a)
	Anis
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	14b)
	Anis étoilé
	15)
	Cardamone
	16)
	Pavot
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	1)
	Gingembre
	5)
	Raifort
	6)
	Curcuma


	
	



	
	
	
	

	1)
	Cannelle
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Fleurs





Graines





Racines





Ecorce





88) Mandarine / Clémentine
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