Gastronomide yeni trend “Atiksiz Mutfak”

Uluslararasi mutfak sanatlari okulu Le Cordon Bleu ile Ozyegin Universitesi is birliginde bu yil 3.’sii
diizenlenen “Gastronomi Trendleri Bulusmasi 2019”, Le Cordon Bleu mezunu iinlii sefler ve kanaat
oénderlerinin katihmiyla Fransa Sarayi’’nin biiyilii atmosferinde gergeklesti. Etkinligin bu yilki temasi
“Atiksiz Mutfak” oldu

Etkinligin acilis konusmasini Fransa Baskonsolosu Bertrand Buchwalter ve Le Cordon Bleu Tirkiye
Direktori Defne Ertan TuysUzoglu yapti. Baskonsolos Buchwalter, Fransa’nin atiklar Uzerine
yUruttigu politikalardan bahsederek, iki Ulkenin yemege verdigi éneme ve sofrada gecirilen
zamanin paralelligine vurgu yapti. 2018’de gastronomi ve gastronomi turizminin 6nemli bir
ekonomik kaynak oldugu konusunda farkindaligin arttigini belirten Le Cordon Bleu Tirkiye Direktora
Defne Ertan Tiyslzoglu ise ekonomide sirdirdlebilirligin esas oldugunu ve bunun da ancak
seflerden Ureticilere; isletmecilerden seyahat acentelerine dek tim paydaslarin dahil oldugu
batlnsel bir yaklasim icinde, devlet destegi, sivil toplum orgitleri ve Universitelerin katkisi ile
mumkun olabileceginin altini ¢izdi. Defne Ertan Tiysuzoglu sozlerini “Bu konulari derinlemesine
incelemek ve ozellikle yeme-icme sektoriinde ne gibi tedbirler uygulanabilecegini Le Cordon Bleu
Egitmen Sefleri, mezunlari ve sektorin kanaat onderleri ile birlikte degerlendirmek icin 3.
Gastronomi Trendleri bulusmasini “Atiksiz Mutfak ve Sardurulebilirlik” cercevesinde ele almak
istedik” seklinde bitirdi.

Yeni fikirlerin mercek altina alindigi bulusmada; Le Cordon Bleu Yonetici Egitmen Sefi Erich Ruppen
“Mikemmel bir yemegi hazirlamak 6énemli bir istir ama iyi bir sef ayni zamanda malzemeyi nasil
kullandigl ve degerlendirdigi ile de olculdr. Akilli menl tasarimi basaril bir restoran isletmesinde
sarttir. Hayvanin, sebzenin her parcasi bir deger yaratarak kullanilmaldir. Basarili seflerin
restoranlara katkisi budur. Le Cordon Bleu egitimlerimizde bu konuda 06grencilerimizin
farkindaligini arttirmaya hem strdurulebilir bir dinya hem de strdurulebilir bir ekonomi adina
onem veriyoruz” dedi. Le Cordon Bleu Mezunlar; Londra Yaz Restaurant’in Yonetici Sefi Umut
Karakus, Markus Prime Ribs Society’nin kurucu ortagl Emirhan Parali, Egitmen Sef ve “Bakir
Tencere” yemek kitabinin yazari Semen Oner, “Serife ile Yasam” programlarini hazrlayan ve
permaklltir tasarimcisi Sef Serife Aksoy, Nicole’in Mutfak Sefi Aykut Doganok ve 10’dan fazla
Ulkede catering hizmeti veren israilli Sef Omri Magal, trendleri ve sektérin yénelimini
degerlendirdi. The Marmara Collection Taksim ve Esma Sultan Yalisi Executive Sefi Tolga Ozkaya ise
“Mutfaklarda gelisen teknoloji, calisanlarin egitimi ve farkindahgin artmasi ile birlikte kaynaklarin
etkin kullanimi konusunda gelismeler yasanmaktadir” sozleriyle konusmasini tamamladi. Etkinlige
Ozel atiksiz mutfak receteleriyle hazirlanan lezzetler katilimcilara ikram edildi.

Hurriyet kose yazari Miige Akglin moderatorligi’nde gergeklesen panelde ise WWF Genel Maddiri
Asli Pasinli, ince Kiler’in kurucusu Nazli Piskin, Swissotel’in Executive Sefi Ali Ronay, yemek yazari,



editér ve danisman Cemre Narin, Ek Bic Ye ic’in Genel Koordinatdri Aycan Tuylioglu “Atiksiz
Mutfak” konusundaki fikir ve deneyimlerini paylasti. WWF Genel Muaduard Asli Pasinli 6zellikle
plastik tiiketiminin zararlari konusunda carpici rakamlar verdi. “Her giin istanbul’da garnitir
kaynakli ¢ope giden gida 13 kamyon. Restoranlarda se¢meli garnitlr sunarak, tek kullanimlik
ambalajlar kullanmayarak, strec film yerine tekrar kullanilabilir cam malzemeler kullanilarak bu atig
sifirlamak mumkuin. Hepsi ama hepsi parmagimizin ucunda, is karar vermeye bakiyor” diyerek
konusmasini sonlandirdi.



