LES LEGUMES

®

UNE TOMATE UNE POMME UN OIGNON  UNE SALADE UNE CAROTTE UN POIVRON DES PETITS
DE TERRE POIS
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UNAIL UNE AUBERGINE UN CHAMPIGNON UN CHOU-FLEUR UN BROCOLI UNEASPERGE UN HARICOT

@« /2078

UN CONCOMBRE UNRADIS  UNPOIREAU  UN ARTICHAUT UN POTIRON UN NAVET UNE BETTERAVE

UNE COURGE
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UN CELERI UN CHOU UN CHOU UN EPINARD  UNE COURGETTE  UNE ENDIVE  UNE PATATE

DE BRUXELLES DOUCE
LES LEGUMES SECS LES CEREALES
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UNE LENTILLE UN HARICOT UN POIS CHICHE LES CEREALES LE BLE L'AVOINE LE MAIS

BLANC

LES FRUITS

KN IS

UNE ORANGE UNE POMME UNE POIRE UNE BANANE UNE FRAISE UNE PECHE UN ANANAS UN RAISIN

UNE CERISE  UN AVOCAT UN ABRICOT  UNE NOIX
DE COCO

W) \\,\‘ \\\) @ ! & a

UNE FIGUE UN PAMPLEMOUSSE UNE CLEMENTINE UNE PRUNE UNE MANGUE UNE GRENADE UNE PAPAYE
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LES FRUITS ROUGES ET LES BAIES

UNE MURE

P 3

UNE FRAISE  UNE FRAMBOISE

UNE MYRTILLE  UN CASSIS UNE GROSEILLE

LA VIANDE

L'’AGNEAU
LE MOUTON

e 4s e

LE STEAK LE FILET LE BIFTECK LA COTE

LA COTELETTE L'ENTRECOTE LE GIGOT LE JAMBON

LE BOEUF LE VEAU LE PORC
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LAVIANDE LA SAUCISSE LELARDON LEHAMBURGER LESANGLIER  LE CERF

HACHEE
LE POISSON
~ \\
7 D a4
LE THON L'ESPADON LE SAUMON

LA SOLE LE MERLU / LE COLIN LE MAQUEREAU

>y,

LE CABILLAUD LA SARDINE L’ANCHOIS
7;\@
)\g &\’
LA DORADE LE CALAMAR LE POULPE

LES ALIMENTS

LE POULET LADINDE LE CANARD L'OIE

& 4% L

LA CREVETTE

LE HOMARD

UNE NOISETTE  UNE PISTACHE

L

UNE NOIX

UNE AMANDE UNE NOIX DE UNE NOIX DE
CAJOU MACADAMIA
LA VOLAILLE

9%

LE MAGRET

LE BLANC LA CUISSE L'AILE
LE GIBIER
LE LIEVRE

LES FRUITS DE MER

&

LA LANGOUSTINE LA LANGOUSTE

e &
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LA CLOVISSE , ,
L'ARAIGNEE
LA PALOURDE LE CRABE DE MER
.\.“?&“3“‘[‘;“:\
LEPOUCE-PIED  LACOQUILLE LA COQUE

SAINT-JACQUES
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LES ALIMENTS

LES PRODUITS LAITIERS

\

LE LAIT LE FROMAGE LE FROMAGE LE BEURRE LE YAOURT LA CREME LA CREME LA GLACE LE MILK-SHAKE
BLANC FRAICHE  CHANTILLY

LES PRODUITS CEREALIERS TRANSFORMES

LE PAIN DE MIE LESPATES  LESLASAGNES LA PIZZA LE RIZ

LE PAIN LA SEMOULE LE COUSCOUS

LES MATIERES GRASSES ET LES CONDIMENTS
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L'HUILE LE VINAIGRE LA MARGARINE

LES PRODUITS SUCRES / DE CONFISERIE

LE SUCRE LE MIEL LE SIROP LA CONFITURE LE CHOCOLAT LEBISCUIT LE GATEAU LE CROISSANT LE BONBON

LES BOISSONS
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L'EAU L'EAU LEVIN LABIERE  LEJUS LEJUS LESODA LE CAFE LE THE LA TISANE
PLATE  GAZEUSE D'ORANGE  DE FRUIT

LES HERBES AROMATIQUES ET LES EPICES
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LE PERSIL LA MENTHE LA CORIANDRE LA CIBOULE LE BASILIC LE THYM LE LAURIER LE ROMERIN LE SAFRAN

-
PR_ -

—_—

= E =

s i / I W .
LA CANNELLE LA VANILLE LE GINGEMBRE LE CLOU LE PIMENT

L'ORIGAN LE CUMIN LE CURRY LE PAPRIKA
DE GIROFLE
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LES USTENSILES ET L'EQUIPEMENT MENAGER 1)

LES USTENSILES
oo -
Q'

LES COUVERTS L'ASSIETTE LE PLATEAU LE PLAT LE VERRE LEVERRE LACOUPE LATASSE LE SALADIER

LA CUILLERE A PIED
i f &

LA FOURCHETTE
LE COUTEAU Q

LE BOL LAPASSOIRE ~ LEROULEAU | A spATULE LA LOUCHE LECUMOIRE LE FUET

JFP \ A PATISSERIE @ : \@ %

LA COCOTTE LA CASSEROLLE LA POELLE LES CISSEAUX LE TRE- L'OUVRE- L'OUVRE-  LE PRESSE-

LA MARMITTE DECUISINE  goycHON  BOITES  BOUTEILLES AL

LE TABLIER  LESGANTS LA SERVIETTE LE CHIFFON LA NAPPE LEVERRE LA BALANCE LE MOULE
DE CUISSON DOSEUR

LES EQUIPEMENTS MENAGERS

LE FOUR  LE MICRO-ONDES LE REFRIGERATEUR LE CONGELATEUR LA PLAQUE A LA PLAQUE
LE FRIGIDAIRE GAZ VITROCERAMIQUE

a

LE MIXEUR  LE BATTEUR LE ROBOT DE LE BARBECUE LA GRILLE LE HACHOIR LA CAFETIERE LE GRILLE-
CUISINE PAIN

LES QUANTITES ET LES CONTENANTS

Vo iz0n

UNE BOUTEILLE UNE CARAFE UN VERRE UNE COUPE UNE TASSE UN POT UNE BRIQUE UN PAQUET UN BOL

é%\%@@qy@.

UNE CUILLEREE UNE POIGNEE UNE PINCEE UNE GOUTTE UN MORCEAU UNE TRANCHE LE LITRE LE KILO
LE MILLILITRE LE GRAMME

LE CENTILITRE
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LES ACTIONS SUR LES ALIMENTS

) 4
it ) T &
AJOUTER MELANGER VERSER

LAVER /RINCER ~ EPLUCHER COUPER

i\

CASSER HACHER

- /

FAIRE REVENIR (FAIRE) FRIRE (FAIRE) BOUILLIR

(FAIRE) CUIRE  METTRE AU FOUR (FAIRE) GRILLER
CUIRE AU FOUR

ENFOURNER ‘

CUIRE AU CUREALA  TARTINER SERVIR PESER ;ﬁ “a

BAIN-MARIE VAPEUR —

LES GARN'TURES MESURER | ~D|§CORER

DE LASALADE  DESLEGUMES  DES FRITES DES POMMES DU RIZ DE LA

LES CUISSONS DE TERRE RATATOUILLE

- &

BLEU SAIGNANT A POINT BIEN CUIT

La viande est a La viande est La viande est bien La viande est
peine cuite, tres rouge et chaude & cuite a l'extérieur complétement
rouge a l'intérieur, lintérieur, cuite a et légérement cuite a lintérieur,
presque crue I'extérieur. rosée a l'intérieur. plus séche, sans

rose.

LES GOS ET LES SENSATIONS

S O0ww » L0

ACIDE  AMER-AMERE EPICE(E)  SUCRE(E)  SALE(E) FADE  GRAS-GRASSE ~ GOUTEUX
GOUTEUSE
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