
QUESTIONNAIRE PREPARATION DES REPAS (+ 22 MOIS) 
 
 

 

f-introduction 
2-Le temps de préparation 

3.Votre savoir-faire 
4-Vos sources d'inspiration 

5-Votre équipement 
6-Les fruits et légumes 

7-Les poissons 
8-Les viandes et volailles 

9.Les condiments 
10-Les huiles et sauces 

11-Le fait maison 
12- Quelques plats 

13-La pâtisserie 
14-Et pour terminer 

15-Commentaires 

Cuisiner « préparer et accommoder les aliments die telle sorte quis soient propres à la consommation et 
agréables au goût » (Dictionnaire Larousse) 

Ce questionnaire aborde la façon dont vous etes amenete) a cuisiner, à préparer vos repas à 
votre domicile. Elle pourrait avoir, dans une certaine mesure,un impact sur la qualité nutritionnelle de 
votre alimentation puisque les modes de cuisson, la conservation des aliments, l'ajout d'ingrédients à la 
cuisson ou à la préparation des recettes, peuvent intervenir dans la teneur finale en nutriments Mais les 
chercheurs savent aussi que chacun doit faire face à des contraintes et qu'il n'est pas toujours possible de 
passer beaucoup de temps dans la cuisine ou de préparer des plats très élaborés l 

Dans ce questionnaire, toutes les actions qui sont accomplies dans la cuisine pour la préparation du 
déjeuner ou du diner sont considérées comme relevant du fait de cuisiner Cela prend en compte par 
exemple 

préparer un plat froid (crudités, salade de fruits ), 
préparer un plat chaud, 

faire de la pâtisserie, 
réchauffer un plat préparé au four traditionnel ou micro-onde 

En revanche,les actions suivantes ne sont pas concernées 

la préparation du petit déjeuner, 
les actions accomplies lorsque vous êtes à table (saler dans son assiette, retirer la peau du 
poisson ) 



SI JAMAIS A LA 

QUESTION 

« Au cours d’une 

semaine ordinaire, 

combien de fois 

cuisinez-vous ? » 

SAUF SI JAMAIS A 

LA QUESTION 

« Au cours d’une 

semaine ordinaire, 

combien de fois 

cuisinez-vous ? » 

-Introduction 
2-Le temps de preparation 

3-votre savoir-faire 
4-Vos sources d'inspiration 

5-votre équipement 
6-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-Quelques plats 

13-La pâtisserie 
14-Et pour terrmner 

15.Commentaires 

tetennps de prepa atio 

Dans votre foyer, «elle est la personne qii cuirs.ine le phis 80test ? 
(Une seule réponse) 

OMoi-même 

O Mon conjoint 

Ouamère 

O won père 

OMon entant 

Oun autre membre de ma famille 

Ouncolocataire 

Ou auxiliaire de vie 

Ouvoisin. un ami 

@ Autre 

si autre, précisez 

Au cours d'une semaine of dia.ire, cotnbe de fois cuisine2os ? 
y compris le tant de préparer un plat froid ou die réchatter un plat préparé 
(Une seule réponse) 

Otusles jours, deux fois par jour ou plus 

O tus les jours, une fois par jour 

O plusieurs fois par semaine mais pas tous les jours 

Oune fois par semaine 

Moins d'une fois par semaine 

O Jamais 

Corbien de temps consacre2-Mous habituelle4et a la pep4 al ion f on1epa$ ? 
Ycomoisie temps de cuis.son 
(Une seule réponse) 

Coins de 15 minutes 

@@· Entre 15et 30 minutes 

OEntre 30 et45 minutes 

OEetre45minutes et1 heure 

O plus dt heure 

A quel moment de la semaine cuisine2vos le pl$ ? 

O Putt en semaine ( plutôt le week-end Q indifféremment en semaine ou le week-end 

Souhateniez-vous cuisiner plus sont ? 

@ ou ONon OJene sais pas 

0elles sont les pi#nr/Doles raisons qui vours en epéchet 2 
(Plusieurs réponses possibles) 

[Jemanaue de temps 

[Jemanqued'espace dans ma cuisine ou mon logement 

[Je manque d'équipements électroménagers dans ma cuisine 

[Je manque d'ustensiles dans ma cuisine 

[Je manque de savoir-faire 

[Je manque d'inspiration 

[Je manque de motivation 
Lçacoüte trop cher de cuisiner 

[Aucune de tes raisons 

Vous atve.t.il de prepa et an plat af avance? 
(La veille p0or le en0ean p.a e0e00le) 

O oui, souvemt • oui, de temps en temps O Non, jamais 

Vous atve.t.il de prepai et intentionnelletet on plat en quant te suffisante pour fair e p/osiers repars 

O oui,souvemt O oui, de temps en temps @@ on, jamais 

le [anis cor4net signifie que votts tes conceree) pat tin on plusieurs des cas suivant$; 

quelqu'un cuisine tous le$ jor$ pour vous, 4ni et$0if, 
vous fa@e di et soir attesta4 a o e4esta afion collective, 
vous achetez ni et soir des plats a emporte4 (sandwich, salade a emporter ~.. o0les a docile (pi2a, 
plats chinois...A 

Si vous ne faites pas par fie de ces cas la, vos poez o«fer votre repose a la question p4ecdente 



SI JAMAIS A LA QUESTION 

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

 

 

 

PUIS PARTIE 11 – Le fait maison 

 

- Introduction 
2-Le temps de preparation 

3-Votre savoir-taire 
4-Vos sources d'inspiration 

-Votre équipement 
6-Les fruits et légumes 

7.Le$ poissons 
8-Les viandes et volailles 

9-Les condiments 
10-Les huiles et sauces 

11Le fait maison 
12-Quelques plats 

13-La pâtissenie 
14-Et pour terminer 

15-Commentaires 

/ore savoir far e 

Comment avez-vous principalement appris a cuisiner 2 
(Une seule tep00Se) 

OParmom&me 

Awet un membre de ma famille 

O Ase mon conjoint (ou ancien conjoint 

OAwec des amis 

O4laide des livres de cuisine, des magazines 

O surtntemet 

OEnregardant des émissions TV 
Opans le cadre d'une formation professionnelle 

Oenprenant des cours spécialisés 

Jen'aijamais appris à cuisiner 

Save2vous ecailler et der tn pois$on eti4 ? 

O oui,je sais le faire 

• @@Non,jene sais pas le faire 

OJenaijamais essayé 

Savez-vous lever les filets apar tir f un polis$o e0fi4 ? 

O out, Je sais le faire 

.g @@on, le ne sais pas le faire 

OJen'ajamais essayé 

$avons de8084 un Male 04 0ne vol.ail c4n T 

O oui,le sais le faire 

• @on jene sais pas le faire 

Oyen'ai jamais essayé 

Savez-vous fa cr ne Mande on te vol.ale crue ? 

O out, Je sais le faire 

.g @@on, le ne sais pas le faire 

OJen'a/amais essayé 

Savez-vous ficeler mnfoti ? 

O oui je sais le faire 

• @Non,jene sais pas le faire 

OJen'ai jamais essayé 

pailes sauces su#vantes, quelle$$0t celles que vous $avez p4paf4 ? 
(Plusieurs réponse8 p0.8ible 

[sauce vinaigrette 
[Mayonnaise ou ai0li 

[sauce hollandaise ou sauce béarnaise 

[susurre d'ail beurre d'anchois ou beurre aux herbes 

fgauce par réduction au vin Madère, bourguignonne 

[sauce béchamel 

[ sauce tomate 

[Aucune de celtes-ci 



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.votre savoir-faire 
4-Vos sources d'inspiration 

5.Votre équipement 
6-Les fruits et légumes 

7-LeS poissons 
8-Les viandes et volailles 

9.Les condiments 
1-Les huiles et sauces 

11-Le fait maison 
12- Quelques plats 

13-La pâtisserie 
14-Et pour terminer 

15-Commentaires 

Vos sottes d'inspit aton 

comment avez-vous pncipaement appris a cuisiner ? 
(Une seule e,p00e) 

Oparmoi-même 

OAwec un membre de ma famille 

O Ase mon conjoint (ou ancien conjoint 

OAwet des amis 

O4l'aide des livres de cuisine, des magazines 

O gurintemet 
OEnregardant des émissions TV 

0pans le cadre d'une formation professionnelle 
OEnprenant des cours spécialisés 

(Jen'ai jamais appris à cuisiner 

Quelles son vos principals $onces d'inspiration1 p4if les plats qe vois pep e2 habituelletnent 
(Plusieurs réponse possibles) 

]tes plats que f'ai manges chez des amis, de la famille 

[uesplats que f'ai manges au restaurant 
[teslesderecette, les magazines 

[tesrecettes sur internet 

ftesémissions TV de cuisine 

[]tesdiscussions avec mon entourage 

[Aucune de telles-ci, f'ai mes propres idées de recette 

[Aucune de celles-ci, je prépare seulement des plats simples ou des encas 

[Aucune de telles-ci, je prépare toujours les mêmes plats 

Vos fvet de ne pas$avolt quo cuisine4 

@ out. souvent 

O oui, de temps en temps 

O on, lamais 

si oui, que faites-vous genet alement dans ce cas ? 
(Plusieurs tep0ne$ p090be.9) 

[Jetais un plat simple ou un encas 

[]Jeréchauffe des restes ou un plat préparé 

[Jedemande des idées à mon entourage 

[Jetonsutte des lires de cuisine, des magazines 

[Jeconsune internet 

[achète un plat à emporter ou livré à domicile 

[]esors manger au restaurant 

femefais imiter par des voisins, de la famille, des amis 

L]Autre 

Genet aletnent, que fa.tes.vous o4$que vous vole p4epa4 e4 t pat dot vos ne connasse2pas lateette exacte ? 
(Une seule réponse) 

O improvise la recete 

OJerecherthe la recette (dans un livre de cuisine, sur Internet, auprès d'une personne de mon entourage 

(Jeneme lance pas dans la préparation d'un plat dont je ne connais pas la recette 



 

 

Votre équipement 

Velte cuisine es-elle eouieee des tensles et apat es suants; 

ln fusil aguiser ? 

O oui etje l'utilise 

Un autocuiseur type Cocotte inute ? 

O ouretie lutise 

O oui mais je ne 'utilise pas 
@ Non 

O outrais je ne 'utilise pas 

@on 

@ 

1-Introduction 
2-Le temps de préparation 

3-Votre savoir-taire 
4.Vos sources ('inspiration 

s.Votre équipement 
6-Les fruits et légumes 

7.Le$p0IS$0n$ 
8-Les Viandes et volailles 

9-Les condiments 
10-Les huiles et sauces 

11-Le fait maison 
12-Quelques plats 

13-La pâtisserie 
14.Etpour terminer 

15.Commentaires 

ln canneler zeste ? 

O oui etje l'utilise 

• Ooulmaisie ne /utilise pas 

@on 

ln fout a micro-ondes T 
Si vous êtes équipé tn combiné tour + micro-onde, considérez les 2 0Dions séparément 

@ out etje l'utilise 

O 0umais je ne 'utilise pas 
O Non 

Ul four classique (électrique on au 9a ? 
Si vous êtes équipé cf'un combiné tour micro-onde, considérez lies 2 onctions séparément 

O ou etle rutise 

• out mais je ne 'utilise pas 
O Non 

Des moules a pâtisserie 2 

O outetie les utilise 

oui mais je ne les utilise pas 

O Non 

ln vente doseur ? 

O oui etje l'utilise 

Oouimais je ne l'utilise pas 

@on 

ln robot de cuisine (type meut on robot mot f onction ? 

O oui etje l'utilise 

O outrais je ne l'utilise pas 
@on 



 

 1-introduction 
2-Le temps de préparation 

3-Votre savoir-faire 
4-Vos sources d'inspiration 

5-Votre équipement 
6-Les fruits et gumes 

7-Le$ p0I$0n$ 
8-Les Mandes et volailles 

9-Le$condiments 
10-Les huiles et sauces 

11-Le tait maison 
12- Quelques plats 

13-La pâtisserie 
14-Et pour terminer 

15-Commentaires 

Lestrots et le@urnes 

pautile$fis suivants, quels sot ceux que vours achetez habituellement àf'étal c'est.à dit e non épluchés, non 
decotpes, non transfo4ms ? 
Y cononis ceux q viennent de votre jar0in, q 2 v04$i0 0$ 0000e 
(Plusieurs réponses possibles) 

[ pamplemousses, oranges, citrons 
] Pommes, poires, coings 
L]Abricots, cerises, pèches, prunes 
[ raisin, fraises, framboises, groseilles 
[Bananes, kiwis, ananas, mangues 
Loix, amandes, noisettes, châtaignes. (avec la coque) 
[Aucun de ceu+ci 

pautiles4equines suivants, quels sot cetx que vours achetez habituellement àf'état c'est.à dit e non épluchés, non 
decotpes, non transfo4ms 
Y cononis ceux q viennent de votre jar0in, q 2 v04$i0 0$ 0000e 
(Plusieurs réponses possibles) 

[ ouates, poivrons, aubergines 
] concombres, courgettes 
]tatues et autres salades, endives, épinards frais 
] At, oignons, échalotes 
[ Pommes de terre 
[ geteraves, carottes, céleris raves 
[ancots, fèves, pois. (avec leur cosse) 
[Asperges, céleris, fenouils, poireaux, artichauts 
[geocolis, choux fleurs, choux de Bruxelles 
[champignons 
[Aucun de ceu+ci 



 

 

1- introduction 
2-Le temps de preparation 

3-Votre savoir-faire 
4-Vos sources d'inspiration 

5-Votre équipement 
6-Les fruits et légumes 

7.Les poissons 
8-Les viandes et volailles 

9.Les condiments 
10-Les huiles et sauces 

11-Le fait maison 
12-Quelques plats 

13-La pâtisserie 
14-Et pour terminer 

15-Commentaires 

Les poissons 

Sous quelle fo4ne achetez-vous habituellement le$ pois$0n$ ? 
Y cononis ceux que vous pêchez, q un voisin VOS 0one 
(Plusieurs tep0ne$ p0999lb4e.) 

[Poissons entiers non vidés 

Poissons entiers vidés et nettoyés 

Poisson en flets, en tranches, en paves ou en damnes 

[Poisson pané 

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

Savez-Mots écailler et vider tin poison etiet ? 

O oui, je sais le faire 
.gg. 0Non,le ne sais pas le faire 

@Je naijamais essayé 

Savez-vous lever les filets a par tir f un poisson e0le4 ? 

O oui, ie sais le faire 

.g. @on,je ne sais pas le faire 

Oyen'aijamais essayé 



 

1-Introduction 
2-Le temps de préparation 

3.Votre savoir-faire 
4.Vos sources d'inspiration 

5-Votre equipement 
6-Les fruits et légumes 

7-Le$ p0lissons 
8Les viandes et volailles 

9-Les condiments 
10-Les huiles et sauces 

t-Le tait maison 
12-quelques plats 

13-La pâtisserie 
4-Et pour terminer 

15-Commentaires 

lesMandes et volailles 

Sons quelle fof me achetez-vos habituellement les Mandes et volailles ? 
Y cononisceux que vous vous pocre à la tee, q8 v0li V0S 0donne 
(Plusieurs tep0ne$ p0.8404e.$) 

fros morceaux non découpés tête de veau, quart de mouton, de porc ou de boeuf 
[tapins entiers, lièvres entiers 

[volailles entières non vidées 

[volailles entières vidées et nettoyées 

Morteaux de volaille ou de viande découpés et prêts à cuire steaks, entrecôtes, cuisses de poulet 

[]Aucune de celles-ci, je ne consomme pas de viande, ni de volaille 

$avez.vous dsogse te ale o une vole cite 2 

O oui, je sais le faire 

• @on,je ne sais pas le faire 

OJenaijamais essayé 

Save2vous fat cir ne Viane o une volaille crue ? 

O oui,le sais le faire 

.4 0Non,lie ne sais pas le faire 

(@Je n'ai jamais essayé 

Savez-vous ficeler toi ? 

O ou,Je sais le faire 

.g 0Non,lene sais pas le faire 

en'ai jamais essayé 



 

 1-introduction 
2-Le temps de préparation 

3-Votre savoir-faire 
4-Vos sources d'inspiration 

5-votre équipement 
6-Les fruits et légumes 

7-Le$ p0iS$0nS 
8-Les viandes et volailles 

9Les condiments 
10-Les huiles et sauces 

nt-Le fait maison 
12- Quelques plats 

13-La pâtissenie 
14-Et pour terminer 

15-Commentaires 

les cordent$ 

ailes epices, herbes et ai omnates suivants, qels son cet q vos utilisez hab#tue-lent da$ V0$ 
préparations ? 
(Plusieurs réponses possible.s) 

[serbes de Provence (thym, origan, romarin, laurier. ) 

[ Autres herbes aromatiques (persil, ciboulette, basilic, cerfeuil, coriandre 

[ Au, oignon, échalote 

[eoices d'Europe Centrale (cari, anis, raifort, aneth ) 

[]Epices du Maghreb (cumin, ras el hanout, harissa, menthe, sésame 

[Epices dinde (curry, garam masala, tandoon, cardamome, badiane, cannelle, chutney 
[estes et aromates des Antilles (colombo, mas salé, piments, ait de toto, vanille 

[estes d'Amérique Centrale et d'Amérique Latine (piments, paprika. ) 

[toutes de Chine (poivre de Sichuan, baies de goji, fenouil, gingembre, anis 

L]condiments du Japon (sauce soja, wasabi, gingembre, vinaigre de ni, minin 

[Aucun de ceux-ci 

Vos ante-t-il de laver et decouper des herbes ai omatiques r aches (pet sil, basilic, coriandre.. ? 

O Régulièrement 

Ope temps en temps 

(Jamais, f'utilise des herbes aromatiques séchées ou surgelées 

Oyen'utilise pas ces herbes 

Vos ante.t..l de decouper or taper certains @pl€es et a oates (9in9em4e, noix de arcade..4? 
O Régulièrement 

Ope temps en temps 

Jamais, f'utilise des épices et aromates en poudre 

OJen'utilise pas ces épices 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PUIS PARTIE 11 – Le fait maison 

1-introduction 
2-Le temps de préparation 

3-Votre savoir-faire 
4-Vos Sources d'inspiration 

5-Votre équipement 
6-Les fruits et légumes 

7.Les poissons 
8.Les Mandes et volailles 

9-Les condiments 
10-Les huiles et sauces 

t-Le fait maison 
12-Quelques plats 

13-La pâtisserie 
14-Et pour terminer 

15-Commentaires 

Les huiles et sauces 

Disposez-vous des huiles suivantes dans votre cuisine ? 
Plusieurs réponses possibles) 

uite de tournesol 

[ ute 'oive 

fuite d'arachide 

[ ute de cota 

Cuite de mals 

[ute de sofa 

Luite de no#noisette 

fuite de pépins de raisin 
[Mélange d'huiles (type lsio 4) 

[Aucune de celles-ci 

pauni les sauces savates, quelle$sot celles que vous $avez pepa4e4 ? 
(Plusieurs tep08e$ p0$.4b4e.$) 

El sauce vinaigrette 

[Mayonnaise ou ai0li 

[sauce hollandaise ou sauce béarnaise 

[goure d'ail, beurre d'anchois ou beurre aux herbes 

[saute parréduction au in (Madère, bourguignonne 

[sauce béchamel 

[ sauce tomate 

[Aucune de celtes-ci 

Vous a4vet.# d'ajouter des aides cales en cote on en pont e (bouillon, fol de sace, f0net.. ans vos plats ? 

@ Régulièrement 

Ope temps en temps 

O Jamais, je les fais moi-même 

OJen'enajoute pas 



 

 

1.introduction 
2-Le temps e preparation 

3-Votre savoir-faire 
4-Vos sources d'inspiration 

5.Votre equipement 
6-Les fruits et légumes 

7.Les poissons 
8-Les viandes et volailles 

9-Les condiments 
10-Les huiles et saures 

1f-Le fait maison 
12- Quelques plats 

13-La pâtisserie 
14-Et pour terminer 

15-Commentaires 

Le fait maison 

Save2-vous faire d pain ? 

O oui, je sais en faire 

oui_mais seulement avec une machine à pain 

OtNon, même avec une machine à pain 

OJenaijamais essayé 

sae2os faire te Cree glacee 0 tn $04bot ? 

O oui, je sais en faire 

O oui, mais seulement avec une sorbetière 

Non, même avec une sorbetière 

OJenaijamais essayé 

Save2vos faire des yaourt$ 

O oui, je sais en faire 

Oui, mais seulement avec une yaourtière 

Con, meme avec une yaourtière 

6@Je n'ai jamais essayé 



 

 

1-introduction 
2-Le temps de préparation 

3.votre savoir-faire 
4.vos sources d'inspiration 

5.Votre équipement 
6-Les fruits et légumes 

7.Les poissons 
8-Les viandes et volailles 

9.Les condiments 
10-Les huiles et sauces 

1f-Le fait maison 
12-0uelques plats 

13-La pâtisserie 
14-Et pour terminer 

15-Commentaires 

Serez-Mours prepar et les pts $04ant$; 

Une omelette on an oe0if an plat ? 

on, je ne sais pas en faire 

OJenaijamais essayé 

Ooui je sais en faire 

Une soupe de le9unes ? 

kaon, je ne sais pas en faire 
OJen'ai jamais essayé 

Oout, je sais en faire 

le pure de potines de tente 

oui, je sais en faire 

O oui, mais seulement à partir d'un sachet de purée en flocons 

O Non, même à partir d'un sachet de purée en flocons 

Oen'ai jamais essayé 

le quiche, te tarte sale, of ne pi7a ? 

@ oui, y compris le fond de tarte ou la pâte à pizza 

Ooui, mais seulement avec un fond de tarte ou une pâte à pizza du commerce 

O Non, même avec un fond de tarte ou une pâte à pizza du commerce 
OJen'ai]jamais essayé 

Ul « atin de le@tes ? 

@@ Non, je ne sais pas en faire 
Oyen'aijamais essayé 
Oout, je sais en faire 

ln plat de Made or de poison lote en $Me 
(Non, je ne sais pas en faire 

Oyen'aijamais essayé 

Ooui, je sais en faire 



 

 

- Introduction 
2-Le temps de preparation 

3.Votre savoir-faire 
4-Vos sources d'inspiration 

5-Votre équipement 
6-Les fruits et legumes 

7-LeS pois0nS 
8-Les viandes et volailles 

9-Les condiments 
10-Les huiles et sauces 

I1-Le fait maison 
12-Quelques plats 

13-Lapatisserie 
14-Et pour terminer 

15-Commentaires 

La patissenie 

Savez-voars prepar et les desserts suivants.' 
Des crepes o des gares ? 

oui, je sais en faire 

O oui, mais seulement à partir d'une préparation prête à l'emploi 

O Non, même à partir d'une préparation prête à l'emploi 

Oen'ai jamais essayé 

ln gate.a ou an cake ? 

oui, je sais en faire 

Ooui, mais seulement à partir d'une préparation prête à l'emploi 

O Non, même à partir d'une préparation prête à l'emploi 

OJen'ai jamais essayé 

Desles flottantes ? 

O oui, je sais en faire 
Oui, mais seulement avec une crème anglaise du commerce 

@ Non, même avec une crème anglaise du commerce 

OJen'ai jamais essart 

le monts$e at chocolat 

O Non,je ne sais pas en faire 

(en'ai jamais essayé 

Oout, je sais en faire 

Con, ie ne sais pas en faire 

OJenaijamais essayé 

oui, je sais en faire 

ne tarte sucre ? 

@ oui,je sais en faire 

Cout_ mais seulement avec un fond de tarte du commerce 

Con_ même avec un fond de tarte du commerce 

OJen'aijamais essayé 



 

 1-Introduction 
2-Le temps de préparation 

3.Votre savoir-faire 
4.Vos sources d'inspiration 

5.Votre équipement 
6-Les fruits et légumes 

7-Les poissons 
8-Les viandes et volailles 

9-Les condiments 
10-Les huiles et sauces 

nt-Le fait maison 
12- Quelques plats 

13-La pâtisserie 
14+Et pour terminer 

15-Commentaires 

Et pour termine 

Aime2vos fair e la cuisine ? 

gui_ycompris la préparation des repas quotidiens 

O oui_mais pas la préparation des repas quotidiens 

O Non 

piles phases su#vantes,laquelle dectt le tete vote.ea de cuis.ine ? 
(Une seule réponse possible) 

OJatuntrès bon niveau, je cuisine comme un chef 

@@Je sais bien cuisiner 

OJ'alun niveau moyen 

OJenesais faire que quelques plats très simples 

OJene sais rien faire 

sonate1iez-vos $avoir pet0x cas.inet ? 

ou 

O on 
OJene sais pas 

One faites-vous habituellement es testes de vos repas ? 
(Plusieurs tep08e$ p0$.8i04e.$) 

[Jelesréchauffe et je les mange tels quels 

[Jelesintègre dans une nouvelle préparation culinaire 

[Jales donne à mon animal domestique 

Jeles oublie etje finis par les jeter 

Jeles jette systématiquement 

en'ailamais de restes 



 

 

1-Introduction 
2-Le temps de préparation 

3-Votre savoir-faire 
4-Vos sources d'inspiration 

-Votre équipement 
6-Les fruits et legumes 

7-Le poissons 
8-Les viandes et volailles 

9-Les condiments 
10-Les huiles et sauces 

11Le tait maison 
12-quelques plats 

13-La pâtisserie 
14-Et pour terminer 
15.Commentaires 

S/vous n'avez pas de commentaire, merti de valider définitivement votre questionnaire 

En revanche, si vous pensez que votre situation n'est prise en compte que partiellement dans te questionnaire, nous 
v0us proposons de nous préciser ci-dessous les informations Supplémentaires qui nous permettront de mieux traiter vog 
réponses 

7 
500 Caractères restants 

8i vous avez besoin d'une aide pour remplir te questionnaire, merci de cliquer sur la rubrique NOUS CONAC IER et de 
nous préciser vos difficultés nous vous enverrons une réponse dans les plus brefs délais vous permettant de terminer et 
de valider votre questionnaire 

MERCI 


