A+ F 11158 -5 25 FErT 44

/%.%&uﬂﬂ"h PN
e | B #

L ‘
CULTURAL READINGS ON FRENCH ?ﬂ'ﬁﬂ; JENG AN-CHYUN
GASTRONOMY
Z~2w P X ,

Bk | Bk | BT

S | EEY 28 A

TFFXB4P

SDG3 24 B FodmAL

AALESDGS | oGl A s AL
MBI SD612 fF memp g2 g

A0 ) g T PR

FEBETFIZFR -FZ-F B FPUEF T T FEERY N F A2
HoRrpie REFABHERN I BTEFERF YR L A2 3% - AR 24
A~ 5B E i o

AR R S O 4 2 3Ep et £
A LFZER -FEF B2 AHFZ T4 (4 E 110.00)
B. B # 2 3 R RIcE ﬁﬁ?ii?ﬂm)%/ifr’*—k (v # 010.00)
CCERFFrZHERRF L LB FmE Eaomapiaagi 4+ - (0 £ 1 20.00)
IlE%éF FAMAREEL AEH kG 4 o O£ 1 10.00)
E. 1t né’*l~—'1'iﬂv§/z; p g4 o (g 10.00)
F. FHRAE T 2 CcEgHRL Dt o (0 F D 15.00)
G. E ﬁfrﬂzﬁv T2 BBV EFER ROAEE o (L E 125.00)

A ERERA A F AL B E

© N L oA W

CRTRARTF o (04 F 1 25.00)
CFERET o (O E 110.00)
CEE AR (0 E 110.00)

r“"rﬁu ° (W E 15.00)

By e (4 E :25.00)

;?.?;‘éfg;}% o (vv & :10.00)
B & v (£ 15.00)
EF8m% - O F 110.00)




FERNBREHETERGE, YA B MM ERSEE KREKRFEFARAEZIRER
2R, RFEBDNAEZEH xiwﬁél%@ Y BRAETHMOIZERE
g

ALl

De tout temps, les chefs cuisiniers frangais ont beaucoup écrit pour répandre
leurs idées gastronomiques. Le Guide Michelin est I'une des descendances de
ce corpus gastronomique, Notre cours initie les étudiants aux riches
patrimoines du discours gastronomique,
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1|8 ERAERHULNB AR AL | initiation au discours culinaire francais
2 | EBIARBARETRAELER connaitre la gastronomie francaise a travers la
lecture littéraire,
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ft o Brillat—Savarin, Physiologie du gout (1825), Champs Flammarion, 1982,
7 i Grimod de La Reyni&#232;re, Vari&#233;t&#233;s Gourmandes, La Table
Ronde, 2011,
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