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Herbes, fleurs et épices
[image: image4.jpg]




Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….  Classe : ……………………….
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	1)
	Aneth
	2)
	Coriandre
	3)
	Fenouil

	4)
	Bourrache
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	5)
	Hysope
	6)
	Ail d’ours 
	7)
	Basilic
	8)
	Cerfeuil
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	9)
	Ciboulette
	10)
	Citronnelle en branches 
	11)
	Estragon
	12)
	Feuille de laurier
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	13)
	Lavande
	14)
	Livèche 
	15)
	Marjolaine
	16)
	Mélisse
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	17a)
	Menthe
	17b)
	Menthe poivrée
	18)
	Origan

	19)
	Ortie
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	20)
	Oseille
	21a)
	Persil frisé

 
	21b)
	Persil plat 
	22)
	Romarin 

	

	
	
	

	23)
	Sarriette
	24)
	Sauge
	25)
	Thym
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Feuilles





88) Mandarine / Clémentine
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