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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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2 | EBIARBARETRAELER connaitre la gastronomie francaise a travers la
lecture littéraire.
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Brillat—-Savarin, Physiologie du gout (1825), Champs Flammarion, 1982,
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