2 - Le temps de préeparation
3 - wotre savoir-faire

4 - %05 sources d'inspiration
8 - votre equipement

f - Les fruits et legumes

7 - Les poissons

8 - Les viandes et volailles
8- Les condiments

10- Les huiles et sauces

11 - Le fait maison

12 - Quelgues plats

13 - La patisserie

14 - Et pour terminer

18 - Commentaires

QUESTIONNAIRE PREPARATION DES REPAS (+ 22 MOIS)

Cuisiner . « preparer ef accommoder les aliments de telle sorfe quils soient propres & la consommation ef
agreabies au goii » (Dictionnaire Larousse).

Ce questionnaire aborde la fagon dont vous étes amené(e) a cuisiner, a preparer vos repas a
votre domicile. Elle pourrait avoir, dans une certaine mesure, un impact sur la gualité nutritionnelle de
votre alimentation puisque les modes de cuisson, 1a conservation des aliments, I'ajout d'ingrédients a 1a
CUisson ou a la preparation des recettes, peuvent intervenir dans la teneur finale en nutriments. Mais les
chercheurs savent aussi que chacun doit faire face 4 des contraintes et qu'il n'est pas toujours possible de
passer beaucoup de temps dans 3 cuisine ou de preparer des plats trés elabores |

Dans ce gquestionnaire, toutes |es actions qui sont accomplies dans la cuising pour la préparation du
déjeuner ou du diner sont considérées comme relevant du fait de cuisiner. Cela prend en compte par
exemple

= preparer un plat froid (crudités, salade de fruits. ),

s preparer un plat chaud,

« faire de la patisserie,

« rechauffer un plat préparé au four traditionnel ou micro-onde.

En rewvanche, les actions suivantes ne sont pas concernées
» |3 préparation du petit déjeuner,

e |B5 actions accomplies lorsque vous &tes A table (saler dans son assiette, retirer la peau du
poisson... ).

2]



1 - Introduction Le temps de préparation

2 - Le temps de préparation
3 - wotre savoir-faire

4 - %03 sources dinspiration
4 - watre equipement

Dans votre foyer, quelle est la personne qui cuisine le plus souvent 7
(Uine sewle réponsa)

f - Les fruits et legumes O Moi-méme
7 - Les poissons O Mon conjoint
g - Les viandes et vpla”les O Ma mire
9 - Les condiments o -
10 - Les huiles et sauces Mon pere
11 - Le fait maison O Mon erfant
12 - Quelques plats O Un autre membre de ma famille

13 - La patisserie
14 - Et pour terminer
14 - Commentaires O Un awdliaire de vie

O un waisin, un ami
® putre
Si autre, précisez :

O Un colocataire

|M0n chien

Au cours d'une ine ordinaire, ¢ e fois cuisinez-vous 7
¥ corns le fait oe praparer un piat froid ou de réchauffor un plat preparé.
(Uine sewle réponsa)

O Tous les jours, deux fois parjour ou plus

O Tous les jours, une fais par jour

O Plusieurs fois par semaine mais pas tous les jours
O Une fois par semaine

@ Moins d'une fois par semaine

O Jamais

Combien de temps consacrez-vous habituellement a la préparation d'un repas 7
Y oormphis le termps de cuisson.
(Uine sewle réponsa)

O Moins de 15 minutes

® Entre 15 et 30 minutes

O Entre 30 et 45 minutes

O Entre 45 minutes et 1 heure
O Plus d'1 heure

A quel moment de la semaine cuisinez-vous le plus 7

O Plutét en sermaine @ Flutitle week-end O Indifiérernment en semaine ou le week-end

SAUF SI JAMAIS A
LA QUESTION
« Au cours d’une

Souhaiteriez-vous cuisiner plus souvent 7

® oui © Mon O Je ne sais pas

Quelles sont les principales raisons quivous en empéchent 7

semaine ordinaire,
combien de fois
cuisinez-vous ? »

SI JAMAIS A LA
QUESTION

« Au cours d’une
semaine ordinaire,
combien de fois
cuisinez-vous ? »

(Piusiaurs réponses possibles)
O Je mangue de temps
[T e mangue d'espace dans ma cuisine ou mon logement
[ Je mangue d'équipements électroménagers dans ma cuisine
O Je mangue d'ustensiles dans ma cuisine
O Je mangue de savair-faire
Je mangue d'inspiration
Je mangue de mativation
O Ga colte trop cher de cuisiner

O Aucune de ces raisons

Vous arrive-t-il de préparer un plat a l'avance ?
(La vellle pour iz lendearnaln par exermpla)

O Cui, souvent ® Qui, de temps en temps O Man, jamais

Vous arrive-t-il de préparer intentionnellement un plat en quantité suffisante pour faire plusieurs repas 7

O Cui, souvent O Qui, de temps en temps ® Man, jamais

Ne jamais cuisiner signifie que vous étes concernéf{e) par un ou plusieurs des cas suivants :

» quelqu’un cuisine tous les jours pour vous, midi et soir,
et soir au restaurant ou en restauration collective,
et soir des plats a emporter {sandwich, salade a emporter...) ou livrés a domicile (pizza,

plats chinois...).

Sivous ne faites pas partie de ces cas-1a, vous pouvez modifier votre réy ala précédent




SI JAMAIS A LA QUESTION
« Au cours d’une semaine ordinaire, combien de fois cuisinez-vous ? » :

1 - Introduction Votre savoir-faire
2 - Le temps de préeparation
3 - Votre savoir-faire
4 -%os sources d'inspiration
5 - vatre equipement

f - Les fruits et legumes O Par moi-méme
7- Les poissons O mvec un membre de ma famille
8 - Les viandes et volailles
9 - Les condiments
10 - Les huiles et sauces
11 - Le fait maison O #raide des livres de cuisine, des magazines

12 - Quelques plats O Surinternet

13 - La patisserie
14 - Et pour terminer
15 - Commentaires O Dans le cadre d'une formation professionnelle

Comment avez-vous principalement appris a cuisiner ?
(Uihe selle réponss)

O mvec mon conjoint {ou ancien conjaint)
O pvec des amis

O En regardant des émissions TV

O En prenant des cours spécialisés

® Jen'ai jarnais appris 4 cuisiner

Savez-vous écailler et vider un poisson entier 7
(@] Oui, je sais le faire

@ @ non, je ne sais pas le faire
O Je n'aijamais essayé

Savez-vous lever les filets a partir d'un poisson entier 7
O oui, je sais le faire

@ @ non, je ne sais pas e faire
O Jen'aijamais essayé

Savez-vous désosser une viande ou une volaille crue 7
(@] O, je sais le faire
[0 ® Man, je ne sais pas le faire

O Je n'ai jamais essaye

Savez-vous farcir une viande ou une volaille crue 7

O oui, je sais le faire
@ @ naon, je ne sais pas e faire

O Je n'aijamais essayé

Savez-vous ficeler un roti 7
O Qui, je sais le faire
[0 ® Man, je ne sais pas le faire

O Je n'aijamais essayé

Parmi les sauces suivantes, quelles sont celles que vous savez préparer ?
(Plusiewrs réponses possibles)

Sauce vinaigrette

Mayonnaise ou aioli

[ sauce hollandaise ou sauce héarmaise

Beurre d'ail, beurre d'anchois ou beurre aux herhes
[ sauce par réduction au win (Madére, bourguignonne. .
[ sauce bécharmel

Sauce tornate

O Aucune de celles-ci

PUIS PARTIE 11 — Le fait maison



SAUF SI JAMAIS A LA QUESTION
« Au cours d’une semaine ordinaire, combien de fois cuisinez-vous ? » :

1 - Introduction

2 - Le temps de préparation
3 - vaotre savoir-faire

4 -Vos sources d'inspiration
5 - Yatre eguipement

G - Les fruits et legumes

7 - Les poissons

g - Les viandes et volailles
9 - Les condiments

10 - Les huiles et sauces

11 - Le fait maison

12 - Quelgues plats

13 - La patisserie

14 - Et pour terminer

15 - Commentaires

Vos sources dinspiration

Comment avez-vous principalement appris a cuisiner 7
(Ling sewie réponse)

O Parmaoi-méme

O avec un membre de ma famille

O pvec mon conjoint {ou ancien conjoint)

O pvec des amis

O s laide des lives de cuisine, des magazines
O SurInternet

O En regardant des émissions TV

(O Dans le cadre d'une formation professionnelle

O En prenant des cours spécialisés

@ Je nai jamais appris & cuisiner

Quelles sont vos principales sources d'inspiration pour les plats que vous préparez habituellement ?
(Flualieurs réponses possibies)

Les plats que j'ai mangés chez des amis, de la famille

[ Les plats que j'ai mangés au restaurant

[ Les livres de recette, les magazines

Les recettes sur Internet

[ Les émissions TV de cuising

[ Les discussions avec maon entourage

[ Aucune de celles-ci, j'ai mmes propres idées de recette

O sucune de celles-ci, je prépare seulement des plats simples ou des encas

O sucune de celles-oi, je prépare toujours les mémes plats

Vous arrive-t-il de ne pas savoir quoi cuisiner 7

@ 0ui, souvent
@] Oui, de temps en termps
O Man, jamais

Si oui, que faites-vous géneralement dans ce cas ?
(Flualieurs réponses possibies)

Je fais un plat simple ou un encas

[ Je réchaufie des restes ou un plat préparé

[ Je demande des idées & mon entourage

[ Je consulte des livies de cuisine, des magazines
[ Je consulte Internet

[ Jrachete un plat 4 empaorter ou liveé & domicile

Je sars manger au restaurant

[ Je me fais inviter par des voising, de la famille, des amis...

[ autre

Generalement, que faites-vous lorsque vous voulez préparer un plat dont vous ne connaissez pas la recette exacte 7
(Line senle Fénonsa)

(@] J'impravise la recette
O Je recherche la recette (dans un livre de cuisine, sur Internet, auprés d'une personne de mon entourage. )

@ Je ne me lance pas dans la préparation d'un plat dont je ne connais pas la recette




1 - Introduction

2 - Le temps de preparation
3 - votre savoir-faire

4 - %03 sources d'inspiration
5 - Votre équipement

G - Les fruits et legumes

7 - Les poissons

g - Les viandes et volailles
9- Les condiments

10 - Les huiles et sauces

11 - Le fait maison

12 - Quelgues plats

13 - La patisserie

14 - Et pour terminer

15 - Commentaires

Votre équipement

Votre cuisine est-elle équipée des ustensiles et appareils suivants :
Un autocuiseur type Cocotte-minute 7
O ouietje I'utilise

O Ouimais jene l'utilise pas

® Non

Un fusil aiguiseur 7
O ouietje lutilise

!0 O ouimais jene l'utilise pas
® Mon

Un canneleur zesteur 7
O ouietje l'utilise

!0 O ouimais je ne l'utilize pas
® maon

Un four a micro-ondes ?
Sivous dles equipe o'un combing four + micro-onde, considérez fes 2 fonctions separément.

® ouietje lutilise
O ouimais jenel'utilise pas

O Mon

Un four classique (électrique ou au gaz) ?
Siviols dles equind dun combing four + micko-onde, considerez les 2 fonchions séoarément.

O ouietje I'utilise
® ouimais jene l'utilise pas

O Non

Des moules a patisserie 7

O ouietje les utilise

® ouimais je neles utilise pas

O Nan

Unverre doseur 7
O ouietje Iutilise
O ouimais je ne l'utilize pas

@ Non

Un robot de cuisine {type mixeur ou robot multifonction) 7

O ouietje I'utilise

C ouimais jene l'utilise pas

® Mon




1 - Introduction

2 - Le temps de préeparation
3 -Yotre savoir-faire

4 -%os sources dinspiration
g - “otre equipement

& - Les fruits et légumes
7 - Les poissons

8 - Les viandes et volailles
8- Les condiments

10 - Les huiles et sauces

11 - Le fait maison

12 - Quelgues plats

13 - La patisserie

14 - Et pour terminer

14 - Commentaires

Les fruits et légumes

Parmi les fruits suivants, quels sont ceux que vous achetez habituellement a I'étal, ¢’est-a-dire non épluchés, non
découpés, non transformeés 7

¥ coRmpris ceux QUi viennent de volre jardin, guiun VoIsin vous donne.

(PiLsiaurs réponses possiblog)

Pamplemousses, aranges, citrans. .

Formmes, poires, caings. ..

O Abricots, cerises, péches, prunes...

Raisin, fraises, framhboises, groseilles. .

O Bananes, kiwis, ananas, mangues. ..

O Moix, amandes, noisettes, chataignes... {avec |a cogque)

] sucun de ceweci

Parmi les légumes suivants, quels sont cewx que vous achetez habituellement a I'étal, ¢'est-a-dire non épluchés, non
découpeés, non transformes 7

¥ oomars celx qui viennent de volte jardin, QLR voIsin vous donne.

(PiLsiaurs réponses possiblog)

Tomates, poivrons, aubergines.

Concombres, courgettes...

Laitues et autres salades, endives, épinards frais
Ail, oignons, échalotes.

Pommes de terre

Betteraves, carottes, céleris raves. .

O Haricots, féves, pois... favec leur cosse)

O Asperges, céleris, fenouils, poireaus, atichauts. .
O Brocalis, choux-fleurs, choux de Bruxelles. ..

O Champignons

] sucun de ceweci




1 - Introduction

2 - Letemps de préparation
3 - %otre sawoir-faire

4 - %05 sources dinspiration
8 - %otre eguipement

f - Les fruits et IBgumes

7 - Les poissons

8 - Les viandes et valailles
9 - Les condiments

10 - Les huiles et sauces

11 - Le fait maisan

12 - Quelgues plats

13 - La patisserie

14 - Et pour terminer

19 - Commentaires

Les poissons

Sous quelle forme achetez-vous habituellement les poissons 2
WSS CoLE GME VOIS pECReT, (UL volsin vous donne.
(PIysleurs reponses possibles)

[ Poissons entiers non vidés

] Poizsons entiers vidés et nettoyés

Foisson en filets, en tranches, en pavés ou en darnes
Foisson pané

O] Aucune de celles-ci, je ne consomme pas de poisson

Savez-vous écailler et vider un poisson entier 7
O Ol je gais le faire
EG O Mon, je ne sais pas le faire

& Jenai jarmais essaye

Savez-vous lever les filets & partir d'un poisson entier 7
L, i, je sais e faire
EG ® kHon, je ne sais pas le faire

O Jenai jarmais essaye




1 - Introduction

2 - Letemps de préparation
3 - votre savoir-faire

4 - %03 sources d'inspiration
8 - votre equipement

G - Les fruits et legumes

7 - Les poissons

8 - Les viandes et volailles
9 - Les condiments

10 - Les huiles et sauces

11 - Le fait maison

12 - Quelgues plats

13 - La patisserie

14 - Et pour terminer

15 - Commentaires

Les vianies et volailles

Sous quelle forme achetez-vous habituellement les viandes et volailles 7
YOS CEUR GUE VOLIS VOIS BOCUEST & Ia Fermne, quilin volsin wvous donne.
(FiLsieurs reponses possibies)

O Gros morceaus non découpés ; téte de veau, quart de routon, de porc ou de beeuf...
O Lapins entiers, ligvres entiers

[ walailles entigres non vidées

Yolailles entiéres vidées et nettoyées

Morceau: de volaille ou de viande découpés et préts & cuire © steacks, entrecdtes, cuisses de poulet...

O] sucune de celles-ci, je ne consomme pas de viande, ni de vaolaille

Savez-vous désosser une viande ou une volaille crue 7

[ 4] Qi je sais le faire
[0 ® Mlan, je ne sais pas le faire

O Je n'ai jamais essaye

Savez-vous farcir une viande ou une volaille crue 2

O i, je sais le faire
[0 O Maon, je ne sais pas le faire

® Jenai jamais esgayé

Savez-vous ficeler un riti 7

[ 4] Qi je sais le faire
[0 [ 4] Mlan, je ne sais pas le faire

® Je n'ai jamais essaye

dernt | Sute P




1 - Introduction

2 - Le temps de préparation
3 - %otre savoir-faire

4 -%03 sources d'inspiration
5 - “otre equipement

& - Les fruits et legumes

T - Les poissons

8 - Les wiandes et wolailles
9 - Les condiments

10 - Les huiles et sauces

11 - Le fait maison

12 - Quelgues plats

13 - La patisserie

14 - Et pour terminer

15 - Commentaires

Les condiments

Parmi les épices, herbes et aromates suivants, quels sont ceux que vous utilisez habituellement dans vos
préparations 7
[PILEIeS Fepohses possibles)

Hetbes de Provence ithyrm, origan, ramarin, laurier...)

Altres herbes aromatigues (persil, ciboulette, basilic, cerfeuil, coriandre..)

il nignon, échalote.

(I Epices d'Europe Centrale (carvi, anis, raifort, aneth...)

[ Epices du Maghreb (curmin, ras el hanout, harissa, menthe, sésame...)

[ Epices d'Inde (curry, garam masala, tandoor, cardamorme, badiane, cannelle, chutney...)
[ Epices et aromates des Antilles fcolomba, massalé, piments, lait de coco, vanille..)

[ Epices d'amérigue Centrale et d'Amérigue Latine (uirments, paprika...)

[ Epices de Chine (poivre de Sichuan, baies de goji, fenouil, gingernbre, anis...)

O condiments du Japon (sauce soja, wasabi, gingembre, vinaigre de riz, mirin...)

O aucun de ceusci

Vous arrive-t-il de laver et découper des herbes aromatiques fraiches (persil, basilic, coriandre...) 7

O Régulizrement
O Detemps en temps
&) Jamais, j'utilise des herbes aromatiques séchées ou surgelées

O Je n'utilize pas ces herhes

Vous arrive-t-il de découper ou riper cerains épices et aromates (gingembre, noix de muscaie...) 7

O Régulizramant
O Detemps entemps
® Jamais, j'ulilise des épices et aromates en poudre

O Je n'utilize pas ces epices




1 - Introduction

2 - Le temps de préparation
3 - Yotre savair-faire

4 - o3 sources d'inspiration
5 - Yotre équipement

G - Les fruits et Iegumes

7 - Les poissons

g - Les viandes et volailles
9 - Les condiments

10 - Les huiles et sauces
11 - Le fait maison

12 - Quelques plats

13 - La patisserie

14 - Et pour terminer

158 - Commentaires

Les huiles et sauces

Disposez-wvous des huiles suivantes dans votre cuisine 7
(Flusliours reponses possibios)

Huile de tournesal

Huile d'olive

O Huile d'arachide

O Huile de colza

O Huile de mais

[ Huile de s0ja

O Huile de noiwnoisete

[ Huile de peépins de raisin

O Melange d'huiles iype Isio 4

O Aucune de celles-ci

Parmi les sauces suivantes, quelles sont celles que vous savez préparer ?
(Pinsiaurs Epohses possibles)

Sauce vinaigrette

O Mayonnaise ou aioli

[ sauce hollandaise ou sauce béarnaise

O geurre d'ail, beurre d'anchois ou beurre aux herbes
[ sauce par réduction auvin (Madére, bourguignonne. )
O gauce béchamel

Sauce tamate

O aucune de celles-ci

Vous arrive-t-il d'ajouter des aides culinaires en cube ou en poudre (houillon, fond de sauce, fumet...) dans vos plats 7
® Réguligrement
O e temps entemps

@] Jamais, je les fais moi-méme

O Jenen ajoute pas

PUIS PARTIE 11 — Le fait maison




1 - Introduction Le fait maison

2 - Le temps de preparation
3 - “aotre savoir-faire

4 - %03 sources d'inspiration
8 - Yotre equipement O oui, je sais en faire

f - Les fruits et IBgumes

7 - Les poissons

& - Les viandes et volailles

Savez-vous faire du pain 7

® Oui, mais sedlement avec une machine & pain

O ron, méme avac une machine 4 pain

g - Les condiments O Je maijamais essayé
10 - Les huiles et sauces
11 - Le fait maison Savez-vous faire une créme glacée ouun sorhet 7

12 - Quelgues plats
13 - La patisserie

14 - Et pour terminer
14 - Commentaires @ Mon, méme avec une sorbetiére

O i, je sais en faire

O Oui, mais seulerment avec une sorbetiére

O Je n'aijamais essayé

Savez-vous faire des yaourts 7

O Qi je sais en faire
O Oui, rais seulerment avec une yaourtiére
O Mon, merme avec une yaoutiére

&) Je n'aijamais essayé

= Précedent | Sute |




1 - Introduction

2 - Le temps de preparation
3 - Yotre savair-faire

4 - %os sources d'inspiration
5 - vaotre equipement

6 - Les fruits et lequmes

7 - Les poissons

g - Les viandes et volailes
9 - Les condiments

10 - Les huiles et sauces

11 - Le fait maison

12 - Quelques plats

13 - La patisserie

14 - Et pour terminer

15 - Commentaires

Queliques plats

Savezvous préparer les plats suivants :
Une omelette ou un ceuf au plat ?

® Man, je ne sais pas en faire

O Je n'aijamais essayd

O oui, je =ais en faire

Une soupe de légumes ?
® Man, je ne sais pas en faire
O Je n'aijamais essayé

O Qui, je sais en faire

Une purée de pommes de terre 7
® 0ui, je sais en faire
O Qui, mais seulerment & partir d'un sachet de purée en flocons
O Mon, méme & partir d'un sachet de purée en flocons
O Jen'aijamais essavé

Une quiche, une tarte salée, ou une pizza ?
@ Qui, vy compris le fond de tarte ou la péte & piza
@] i, tnais seulement avec un fond de tarte ou une pate 4 pizza du commerce
O Mon, méme avec un fond de tarte ou une pate 4 pizza du commerce

O Jen'aijamais essayé

Un gratin de légumes 7
® Man, je ne sais pas en faire
O Je n'aijamais essayé

@] i, je sais en faire

Un plat de viande ou de poisson mijoté en sauce 7
® Mon, je ne sais pas en faire
O Je n'aijamais essayé

@] Qui, je sais en faire




1 - Introduction La pitisserie

2 - Le ternps de préparation
3 - votre savoir-faire

. o Savez-vous préparer les desserts suivants :
4 -%os sources dinspiration < - -

5-vatre éqUipement Des crépes ou des gaufres ?
& - Les fruits et 12gumes ® oul is sl _
7 - Les poissons i, je sais en faire
8 - Les viandes et vaolailles O 0ui, mais seulement 4 partir d'une préparation préte & I'emploi
9- Les condiments O Mon, méme & partir d'une préparation préte & I'emplo

10 - Les huiles et sauces
11 - Le fait maison

12 - Quelgues plats

13 - La patisserie

14 - Et pour terminer ® Qui, je sais en faire

15 - Commentaires

O Jen'aijamais essayé

Un géteau ou un cake ?

O Qui, mais sealement 4 partir d'une préparation préte & 'emploi
O Mon, méme & partir d'une préparation préte 4 l'ermploi

O Jenai jamais essayé

Des iles flottantes ?
O 0ui, je sais en faire
O Qui, mais seulement avec une créme anglaise du commerce
® Mon, mérme avec Une créme anglaise du commerce

O Jen'aijamais essayé

Une mousse au chocolat ?
@] Man, je ne sais pas en faire
® Je n'aijamais essayd

(@] i, je sais en faire

Des macarons 7
(@] Mon, je ne sais pas en faire
O Je n'aijamais essayé

® Qui, je sais en faire

Une tarte sucrée ?
® 0ui, je sais en faire
O Qui, mais seulement avec un fond de tarte du commerce
(@] Mon, mérne avec un fond de tarte du commerce

O Jen'aijamais essayé




1 - Introduction Et pour terminer

2 - Le temps de preparation
3 -votre savoir-faire
4 -%os sources d'inspiration
5 - “otre equipement & Oui, v compris la préparation des repas guotidiens
B - Les fruits et Iegumes © 0oui, mais pas la préparation des repas quotidiens
7 - Les poissons o

g - Les viandes et volailles Hon
9 - Les condiments
10 - Les huiles et sauces
11 - Le fait maison
12 - Quelgues plats © Jaiuntrés bon nivesu, je cuisine comme un chef

13 - La patisserie @ Je sais bien cuisiner
14 - Et pour terminer
13 - Cormmentaires

Aimez-vous faire la cuisine 7

Parmi les phrases suivantes, laquelle décrit le mieux votre niveau de cuisine ?
(Une seule réponse possibie)

O J'ai un nivaau mMoyen
() Je ne sais faire fue gquelques plats trés simples

O Je ne sais rien faire

Souhatteriez-vous savoir mieux cuisiner 7

@ ou
O Mon

O Je ne sais pas

Que faites-vous habituellement des restes de vos repas 7
(Pivsieurs réponses possibles)

] Je les réchaufie etje les mange tels quels

Ol ueles imégre dans une nouvelle préparation culinaire
[] Je les donne & mon animal domestique

Je les aublie et je finis par les jeter

Je les jette systématiguement

Jen'aijamais de restes

dent | Sute |-




1 - Introduction

2 - Le temps de préparation
3 -votre savair-faire

4 -%0s sources d'inspiration
a - votre equipement

f - Les fruits et legumes

7 - Les poissons

8 - Les viandes et volailles
9 - Les condiments

10 - Les huiles et sauces

11 - Le fait maison

12 - Quelgues plats

13 - La patisserie

14 - Et pour terminer

15 - Commentaires

Commentaires

Sivous n'aver pas de commentaire, merci de valider définitivement votre guestionnaire.

En revanche, sivous penser que votre situation n'est prise en compte que padiellement dans ce gquestionnaire, nous
YoUs proposons de nous préciser ci-dessous les informations supplémentaires qui nous permettront de mieus traiter vos
réponses

A00 |Caractéres restants

Siwous avez hesoin d'une aide pour remplir ce gquestionnaire, merci de cliguer sur la rubrigue NOUS CONTACTER. et de
hous précigervos dificultés | nous wous enverrons une réponge dans les plus brefs délais vous permettant de terminer et
de walider vatre questionnaire.

MERCI.

= Precedent | B Enregiztrer en brouillon | = %slider definitivement




