Questions générales sur les vidéos et la préparation des plats
Notez que toutes les questions ne conviennent pas à tous les plats.
1. Quelles seraient les différences de préparation en utilisant les ingrédients frais plutôt que séchés?
1. Qu’est-ce un aromatique ?  Quels autres aromatiques pourrait-on utiliser?
1. Cherchez des recettes de ragoûts.   Quelles différences y a-t-il avec cette recette?  Quels ingrédients ont-elles en commun?
1. Quels sont d’autres légumes que l’on pourrait servir avec un ragoût?
1. Allez au supermarché et dressez une liste des variétés de viandes hachées que vous y trouvez?   Laquelle est en solde ?   Laquelle est la plus chère ?   
1. Allez au supermarché, et dressez une liste des farines et des sucres que vous y trouvez.
5. De quels pays proviennent-ils?    
5. Quelles sont les principales qualités notées sur le paquet ?
5. De quelles plantes viennent-ils ?
1. Allez au supermarché, et dressez une liste des différents sirops que vous y trouvez.   De quelles plantes viennent-ils ?   Lesquels classifierez-vous de naturels ou d’artificiel ?   Lequel est le plus cher ?  Le meilleur marché ?
1. Imaginez un ragoût italien...mexicain...chinois....hawaïen.  Comment seraient-ils?
1. Imaginez d’autres variantes de ce plat.   Qu’est-ce que vous pourriez substituer aux différents ingrédients?  Qu’est-ce que vous pourriez ajouter au plat?
1. Imaginez une présentation familiale et une présentation formelle de chaque plat.  
1. Combien de variétés de pommes de terre trouvez-vous dans votre supermarché local?  Faites des recherches sur Internet pour trouver les qualités spécifiques de chacune.
1. D’après vos recherches sur les pommes de terre, quel climat convient mieux à leur culture?
1. Divisez chaque recette en trois parties: préparation, cuisson et dégustation.  Faites une description ou une démonstration plus détaillée de ces trois parties avec ustensiles, ambiance ou difficultés.
1. Prenez une des recettes et imaginez une substitution pour chaque ingrédient et ustensile.   Quels changements y aurait-il ?   Quelles substitutions n’auraient pas d’impact sur le goût ?
1. Selon vous, chaque recette servirait environ combien de personnes ?   Imaginez un dîner pour 15 personnes et 30 personnes, et transformez les recettes en recalculant les quantités nécessaires.   Quel serait le budget pour chacun ?
