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(a) BpA%E (les viandes)

4 (beeuf), 14 (veaw), K (porc), fF3F (agneauw),
2% (mouton), FEIE (cerf, chevreuil), ¥ (sanglier,
marcassin), LL3E (chévre), % L2 (chamois), &H
Sk B Al (abats) (F 4 D B (téte), MY (cer-
velle), & (langue), MR (ris), Ll (coeur), MIR
(mow), FFiE (foie), B (rognon), [EHIE (fraise),
B=g43LRHET (tripe, gras-double), B (queve), &
(langue), FoK, KlE, &

(b) BHEHE (es gibiers)

HE (faisan), 11535 (perdrix, predreau OMg), 7R
HpELe (perdrix rouge), T — W y 5T 5 (perdrix
grise), 3B (caille), % %HEE (gélinotte des bois),
ZE B (petit coq de bruyére), BHE (col-vert), 7]NE&
(sarcelle d’hiver), L &% U (sarcelle d’été), UL ¥
(bécasse), B L ¥ (bécassine, bécassin), 2 < %4 (grive,
litorne), ONE b (alouvette), EFME (oie sauvage, ou-
tarde), 7VF D (vanneaw), B 5 & ¥ (lidvre)

(¢) REE (les volailles)

EE (oie, oie domestique), FHH (canard domes-
tique, cane Mf, canette M, caneton #f), 15 (pigeon,
pigeonneau i), 125135 B (pintade), £ & (dinde
#t, dindon #, dindonneau TLHEE), poulet (B,
poule A & 0, poulette T A £ D, poussin OV,
poularde fEE ¥, chapon EEEE, cog HEE, coquelet
HoEE), 5 XE (lapin)

(d) BHFEHE (es légumes)

Edh ¥ (oignon), /NEX ¥ (petit oignon), AZ
(carotte), L+ % (pomme de terre), XD0FE P
(patate), 251F B % (potiron), 7.5 (navet), HK
(concombre), R » ¥ — = (courgette), 73 (aubergine),
XA A (haricot vert), B\ A A (haricot
blanc), X % A ¥ 5 (pois mange-tout), L v AX
(lantille), 7V —v ¥ —2A (petit pois), = 7+ &
(pois chiches), F—=t (tomate),
rouge, jaune, vert), KiR (radis noir, radis blanc),
Z1E5 (bardane, salsifis), 22X (feve), & 5 hAE
(épinard), #* 277 (gombo), *F % X (chouvert,
rouge), F¥ + Y (chou de Bruxelles), #V 777
—(chou-fleur), 7 75 a — 7 (artichaut, cceur, fond),
7 A 35 7 A (asperge blanc, verte), # U — 7 (olive),
2wV (cleri), 72 o 2V (brocoli), b xH &
(crosne), 7 v 54 — 7 (endive), # ¥ K (pissenlit),
52 U (chicorée), #* ¥ 1 = (oseille), HErh &
(poireaw), Z7E (topinambour),  F FZE (cceur de
laitue, feuille de laitue, laitue Batavia), F L E A
(trevise), ~<— = (mache), &5 AT L (mais),
%k (viz), v= v (citron), F 1 & (citron vert), Zh ¥
(échalote), % Fh ¥ (ciboulette), 7 vV v (cresson)

¥ -~ (poivron

(e) #H %3 (les champignons)
champignon de paris, girolle, cépe, bolet, pied de

mouton, truffe, morille, trompette-des-morts

(f) ANE (les poissons et crustacds)

5 H (sole), SFH (turbot, barbue), 7% (bar,
loup de mer), f& (morue, merlen, colin, cabillaud),
# v — (limande, limande-sole, carrelet, flet, flétan),
7z By L (anchois), Wi L (sardine), &7
(anguille de mer, congre), %A Z 5 (baudroie, lotte,
diable de mer), &4 (daurade, dorade), BYEA (saint-
pierre), -3— 7'/ (pagre), ~2¥ =/ (pagel), 125F

5 (grondin), LA (hareng), XX (maquereau),
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% U (maquereau batard), %\ (raie), 0% U (rouget—
barbet), ¥ Z (rascasse), #* <A (thon), 2%k
(bonite), H#A (branchiostége), \»& X b (euthyop-
térome), W\ Z & (pristipome), HIED (sébaste),

570¥ (anguille), JII2> %3 (brochet), i (carpe),
B x5 & (esturgeon), 7 =% (féra), EH (omble
chevalier), JII™§& (perche, sandre), fi (saumon),
D% Licfg (truite saumonée), i@ (truite, arc-en—
ciel, riviére), %€ (goujon)

HFE4% O° (langouste), #7E % O (langoustine), P
O (crevette), &Y AN (écrevisse), # < — b (homard),
22 (erabe), WAZE (coquille saint-jacques), & —7
B Gmoule), % X b (clovisse, palourde), 1Z & < D
(mérétrice), 2% (haitre), 51 (oursin), ¥+ 7
(caviar), W< B (ceuf de saumon) =AH L = (esca-

rgot), M (grenouille)

(g) BH#3E (les fruits)
Bk (péche), FEAL (poire),
v—77 21— (pamplemousse),

DA Z (pomme), 2
# Vv ¥ (orange),
HbA (mandarine), i (plaquemine), %A 3 (abri-
cot), TH b (prune), 2 FWH I (framboise), Wi 2
(fraise), & & 5 (raisin), # ¥ R (cassis), -8
(banane), -4 %y 7/ (ananas), =~ ¥ = (mangue),
THRA Y (avocat), 23-34 % (papaye), X< b A IF
Wb U< (figue), Fv1 (kiwid), 15

3 50 (mirabelle)

(cerise),

(litchi),

(h) F=EH (les épices) ‘

£4 & (thym), =w—Y= (laurier), r—X <V —
(romarin), T4 (girofle), =V 7 ¥ & — (coriandre),
#7 7V (safran), =A }F =V (estragon), -S4V
(persil), 47V % (paprika), ¥ Xy 7 (muscade),
2 7 A = (cerfeuil), 7 % 4 = (fenouil), I v b
(menthe), A (poivre, vert, blanc, noir), LA
(ail), FF (moutarde), * — ¥ (sauge), ¥ F = v
(cannelle), -~ (basilic), ¥— (aneth), HFD
% (geniévre), & — A S 7 (raifort), 435 (gin-
gembre)

(i) ARO=E (ruits secs d’arbre)
ZE (marron), FADEE (pignon), X LIE% (noisette),

B LIEARDF A A (huile de noisette),

(i) FESH (aitages)
H 7 Y — & (créme fraiche), #7147 Y — A& (créme
double), &#. (lait), F— X (romage)

(k) EEE#E (les huiles et graisses)

35 XA+ A4 A Chuile de salade), ' V—7 H+ 1 1
Chuile d’olive), ¥—% » ¥ #4114 (huile d’arachide),
X BL A
(huile de noix), #ADEF A 4 Chuile de pignon), &
EBEDHg (graisse d’oie), BEDJIE (graisse de canard),
S5 — F (lard)

(1) #FA%B (es condiments)
¥ (sel), ®BE (sucre), BE (vinaigre)

(m) B (les boissons)

SE 5% (vin), ¥+ v-2v (champagne), <A F
(marsala), <=7 718 (madére), A1 ME (porto), /
744 (noilly), -2/7 — (pernod), #f* = F vV —,
=4y 7 (cognac), 7/A~%=7 y 7 (armagnac), #
LT R (calvados), v — Fa (cidre), 5 AE (thum),
Y=V =l (xbrés), 77 v = == (grand marnier),
27 v r— (cointrean), FV v v = (kirsch), <35
A% —/ (marasquin), 7 J V5~ (eau-de-vie)
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EHERER . TTrEs, 25 UCRERY 75 v
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