Kuidas nimetatakse
tehnikat, kus
vaakumpakendatud
toitu klipsetatakse
veevannis aeglasel
temperatuuril?




Nimeta voimalikult
palju erinevaid
pastaliike.




Millised on
koige tuntumad
kastmed prantsuse
koogis?




Mis vahe on
kUpsetuspulbril
ja soodal?




Milleks
kasutatakse k6ogis
mandoliini?




Mida tahendab
“al dente”?




Millist
temperatuuri
nimetatakse
koogis
“ohutsooniks"?




Mis on umami?




Nimeta Urte, mida
kasutatakse toidu
maitsestamiseks?




Millistest
koostisosadest
koosneb
traditsiooniliselt
pesto?




Mis vahe on
koogil ja tordil?




Mis on
voi selitamine
ja miks seda
tehakse?




Millised on
4 peamist maitset?




Milleks on toidule
vajalik ganreering?




Mis on gluteen?




Millal serveeritakse
eine ajal
leiba ja void?
Kuidas tuleks need
serveerida?




Kuidas on dige
pakkuda restoranis
kliendile veini?




Kuidas on dige
serveerida
restoranis vett?




Miks peab kelner
hasti tundma
menuud?




Miks kasutatakse
lisaks
maitsestamisele
toidus soola?




Miks jaetakse liha
parast kiipsetamist
“puhkama”?




Miks peab
taigen kerkima?




Milliseid taimseid
valke saab
kasutada liha
asendajana?




Kuidas saab vegan
asendada toidu
valmistamisel
muna?




Millise toidu
kipsetamise
meetodiga sailib
toidus koige
rohkem toitaineid?




Mida kasutatakse
kastmetes
ja suppides
paksema tekstuuri
loomiseks?




Kuidas
nimetatakse
ametit, kes loikab
ja tootleb liha.




Miks tuleb
praadimisel
kasutada
kuuma oli?




Kuidas
saada aru,
kas liha on

piisavalt
kupsenud?




Mida peab kokk
tegema esimesena
enne toidu
valmistamisega
alustamist?




Miks on toidu
valmistamiseks
varsked urdid
kuivatatutest
paremad?




Milline koostisosa
annab kupsistele
pehme tekstuuri?




Kuidas saab
kontrollida,
kas kook on
kupsenud?




Mis vahe on
steigil ja prael?




Miks on toitlustuse
valdkonnas
tootades oluline
hea fuusiline
vorm?




Miks peab toiduga
tootamiseks
oppima hugieeni?




Mis vahe on kodu
ja professionaalsel
koogil?




Miks peab kokk
hasti tundma
erinevat tuupi

toorainet?




Miks opivad kokad
ka teiste riikide
toidukultuuri?




Mida teevad
kokad kontidega,
mis liha
valmistades Ule
jaavad?




Miks on oluline
toiduga tootades
hoida oma
vaimset tervist?




Mis on maailma
koige kallim
maitseaine?




Mis toiduainet
stiltakse maailmas
koige rohkem?




Mis on ainus
toiduaine,
mis kunagi

ei rikne?




Millises riigis
avati maailma
esimene restoran?




Mis on
suurim roog,
mida on s60miseks
serveeritud?




Milline tuntud
kUpsetis sliindis
legendi jargi nii,
et kokal ei olnud

klUpsiste jaoks

piisavalt jahu?




Miks liha
laagerdatakse?




Kas
professionaalsel
kokal tuleb
rohkem tegeleda
mitme asjaga
korraga voi
keskenduda
Uhele retseptile
pohjalikult?




Kuidas saab kokk
vahendada toidu
raiskamist?




