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Basin Biilteni Nisan 2026
Uluslararasi Geng As¢i Yarismasi’nin Kazananlari Belli Oldu

Le Cordon Bleu istanbul ev sahipliginde gergeklestirilen La Chaine des Rétisseurs
Uluslararasi Geng As¢i Yarismasi’nin kazanani Kanada’dan Erik Hansen oldu. 17-18 Nisan
2026 tarihlerinde Ozyegin Universitesi’nin Miikemmellik Merkezi tesislerinde diizenlenen

yarismada, geng sefler uluslararasi jiiri karsisinda hiinerlerini sergiledi.

1950’de kurulan ve diinya g¢apinda 80 Ulkede subeleri bulunan uluslararasi gastronomi
dernegi La Chaine des Rotisseurs, geng ascilara beceri ve yaraticiliklarini uluslararasi arenada
sergileme firsati sunmaya devam ediyor.. Dernegin 1977'den bu yana dizenledigi
“Uluslararasi Geng¢ Ascl Yarismasi” (Jeunes Chefs Roétisseurs) finali, 17-18 Nisan 2026
tarihlerinde Le Cordon Bleu istanbul ev sahipliginde Ozyegin Universitesi’ndeki Mitkemmellik
Merkezi tesislerinde gergeklesti. Yarisma sonuglari 19 Nisan’da Swissotel Bosphorus’ta
gerceklestirilen torende acgiklandi.

Yarismaya 22 farkli tilkeden, 27 yasini asmamis geng sefler katildi. Katihmcilara igerigi 6nceden
actklanmayan malzeme sepetlerinin verilmesiyle baslayan yarismada sefler, dort saat iginde
giris, ana yemek ve tatlidan olusan meniler hazirlayarak jiriye sundu. Degerlendirme
surecinde lezzet, sunum, yaraticilik, teknik beceri, organizasyon, hijyen ve zaman yénetimi
kriterleri esas alindi.

Zorlu rekabetin yasandigi yarismada birinciligi Kanada’dan Erik Hansen elde ederken,
Finlandiya’dan Joel Manninen ikinci, Macaristan’dan Marcell Kocsis tgtinci oldu. Birinci olan
Hansen’e &6dulinin yani sira Le Cordon Bleu Tirkiye Direktori Defne Ertan Tiysuzoglu
tarafindan egitim bursu takdim edildi.

Baskanligini David R. Tetrault’un yaptigi La Chaine Des Rotisseurs Yarismasi’nda dokuz kisilik
juari Gyeleri, Ignazio Luca De Astis, Jelbrich Hendrickx, Matthew Helm, Sindre Fagermo
Hjelmseth, Cajsa Johansson, Karen Doyle, Aron Barka, Leah Marie Patitucci, Franciane Tartari,
ve Rudolf Van Nunen’den olustu.

Ozyegin Universitesi kampisiindeki prestijli mutfak sanatlari kurumu Le Cordon Bleu istanbul,
La Chaine des Rotisseurs Dernegi tarafindan geng asgilari tesvik etmek ve mutfak sanatlari
konusundaki deneyim ve yeteneklerini uluslararasi rekabet ortaminda paylasmalarina olanak
sunmak amaciyla gergeklestirilen Uluslararasi Geng Asgl Yarismasi’nin Tirkiye elemelerine,
kuruldugu yil olan 2012’den bu yana ev sahipligi yapiyor.

Miikemmellik Merkezi’ndeki yarisma programinin ilk giinii olan 17 Nisan’da, Ozyegin
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisans &grencileri ve Le Cordon Bleu sertifika
Ogrencileri, Egitmen Sef Francesco Di Marzio yonetiminde yarismacilara 50 kisilik yemek
daveti verdi.
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Le Cordon Bleu Tiirkiye Direktorii Defne Ertan Tiiysizoglu “Dinyada en prestijli
yarismalardan biri kabul edilen ve geng sefleri destekleyen uluslararasi ‘Jeunes Chefs
Rotisseurs’ yarismasini Ug yil aradan sonra tekrar, yarugsmaya ev sahibi olarak Le Cordon Bleu
Turkiye’ni segilmis olmasi bizim igin buyik bir onur. Bu yarismanin profesyonel, tekniklerden
6diin vermeyen, malzemeye saygili yaklagimi, Ozyegin Universitesi'nde verdigimiz mutfak
egitiminde profesyonellik ve mikemmeliyet misyonumuz ile de bire bir 6rtistyor. Etkinlige
destek veren Ogrencilerimiz igin de uluslarasi seviyede yaklasimi deneyimlemeleri ve
diinyanin dort bir tarafindan gelen seflerle network gelistirmeleri agisinda dnemli bir firsat
yaratiyor. Keyiflive zorlu bir yarisma gergeklesti. Tim vyarismacilari tebrik eder,
organizasyonda emegi gecen La Chaine de Rétisseurs ekibine ve Le Cordon Bleu egitmen
seflerine ve 6grencilerine tesekkir ederim” dedi.

La Chaine Des Rotisseurs Tiirkiye Baskani Yves Léon; “Chaine des Rétisseurs, 2026 Jeunes
Chefs Rétisseurs yarismasinin finallerini istanbul’da dizenledi. Her biri kendi ulusal
yarismasinin birincisi olan ve Avustralya’dan Belgika’ya, Cin’den Guney Afrika’ya 22 farkh
ulkeden yarismacilar, turlar ve ziyaretler de dahil olmak tGzere 4 glinlik bir programin tadini
cikarmak lzere 16 Nisan’da istanbul’a geldi. Bu genc seflerin gelecekteki mutfak kariyerleri
icin ilham verici olacagina inaniyoruz. Onlara Tiark yemek kiltirlini gostermekten ve
iskender’den ve gdzlemeye kadar tipik Tiirk yemeklerini deneyimleme imkani sunmaktan
gurur duyuyoruz. Yarismacilarin ziyaretleri sirasinda gezdikleri duraklarda tattiklari Tirk
Mutfagi lezzetleri hakkinda kapsamli bilgiler elde edecekler. Yarigma sonrasi Ulkelerine
goturecekleri bu bilgilerin ve deneyimlerin, Ulkelerindeki gastronomi kdltiiriine ve bakig
acilarina olumlu katkilari olacagina inaniyoruz.”

Le Cordon Bleu istanbul Yonetici Egitmen Sefi Erich Ruppen yarismaya dair su ifadeleri
kullandi: “La Chaine des Roétisseurs’iin saygin Geng Sef Yarismasi’na ev sahipligi yapmaktan
onur duyuyoruz. Bu mutfak gosterisi, diinyanin dort bir yanindan gelen geng seflerin
olaganustl yeteneklerini ve yaraticiliklarini sergilemeyi vaat ediyor. Yarisma, sadece geng
mutfak yeteneklerinin parlamasi igin bir platform sunmakla kalmiyor, ayni zamanda mutfakta
muikemmeliyeti tesvik etme taahhidimiziu de pekistiriyor. Le Cordon Bleu, mutfak
sanatlarini ve geleneklerini tesvik etme konusunda uzun bir gegmise sahiptir ve La Chaine des
Roétisseurs ile is birligi yapmaktan ve geng sefleri agirlayarak, yaratilan lezzetleri tatmaktan
biylk bir heyecan duyuyoruz.”

Ozyedin Universitesi Hakkinda:

2007 yilinda Hiisnii M. Ozyedin Vakfi tarafindan kurulan Ozyedin Universitesi, global etki, é§renci
gelisimi ve akademik miikemmeliyet odakli girisimci bir arastirma iiniversitesidir. Universite 7 fakiilte
ve 3 enstitiide 23 lisans, 36 yiiksek lisans ve 10 doktora programi sunmaktadir. Ozyegin Universitesi,
iddiali lisansiistii programlari ve yenilik¢i, disiplinler arasi is birliklerini tesvik eden dinamik akademik
toplulugunun etkisiyle hizla biyiiyen arastirma ciktilariyla arastirma yetkinliklerini gelistirmeyi
amaclamaktadir. Uluslararasi alanda taninan Ozyedin Universitesi, “THE Geng Universiteler
Siralamasi”’nda son 20 yil icinde kurulmus vakif ve 6zel (niversiteler arasinda ikinci sirada yer
almaktadir. Ozyedin Universitesi “THE Etki Siralamalari”nda Tiirkiye’nin vakif iiniversiteleri arasinda 7
yil ilk 3’te yer almaktadir.

https://www.ozyegin.edu.tr/tr adreslerinden detayli bilgi edinebilirsiniz.
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Uluslararasi “La Chaine des Rétisseurs” Dernedi Hakkinda:

Uluslararasi La Chaine des Rétisseurs (Rotisérler Zinciri) derneginin kékii Avrupa’da ilk loncalarin
kurulmaya baslandigi Orta Cag’a dayanir. Bu ilk loncalarin klasik miizik, edebiyat, resim ve tiyatro gibi
glizel sanatlarin dogmasinda biiylik rolleri olmustur. Bu sanat dallari arasinda yer alan yeme icme
sanati, 1248 yihinda Fransa Kral St. Louis’in kurdugu “Les Ayeurs” adli Sis ve Et Kizartma Ustalari
Loncasi tarafindan gelistirilmisti.

Diger loncalarda oldugu gibi bu loncanin da liyeleri, kisisel hiinerlerini (istlerine gdsterdikten sonra
unvan kazanan ciraklardan, yardimcilardan ve ustalardan olusmakta idi.

“Les Ayeurs” loncasina o dénemlerde ¢ok popliler olan ve ayricalik gerektiren “kaz kizartma” hakki
verilmisti.

Lonca 1610 yilinda Kraliyet himayesi altina alindi ve kendilerine Maitrise des Rétisseurs’iin resmf
armasi ihsan edildi. Bu arma yan yana duran iki capraz sis ve dért et kancasini sembolize eder. Alevler
yanan ocagi, zincir ise sisleri cevirmekte kullanilan makaralarin zincirini ¢cagristirmaktadir. Loncanin
amaci kraliyet sofrasinda siirekli bir kalite standardi olusturmak ve bunu muhafaza etmekti. Kisa bir
miiddet sonra “Rétisseur”lerin hiinerleri tiim et yemeklerini icermeye basladi. Daima Kraliyet ailesinin
himayesi altinda olan loncanin bu faaliyetleri kisa bir miiddet sonra genisleyerek bir ¢iraklik sistemi
olusturuldu, iicret ve ¢alisma standartlari belirlendi ve uygun riitbelerin verilmesine baslandi. Lonca
1789 yilina kadar biiyiimeye devam etti ancak Fransiz Devrimi’nden sonra diger loncalar gibi o da
dagitild..

Bu siirede yeme icme sanati gelismeye devam etmesine ragmen ancak 1950 yilinda, Gastronomi Prensi
olarak adlandirilan Curnonsky ile Dr. August Becart ve Jean Valby adli lic gastronom, Louis Giraudin ve
Marcel Darin adli iki profesyonel as¢iyi da aralarina alarak loncanin ruhunu yasatmak icin yemin ettiler.
Bu grup 1950 yilinda Confrérie de la Chaine des Rétisseurs adini verdikleri dernedi kurdu ve Fransiz
Hiikiimeti, tarihi loncanin armasini iade etti. Dernek halen Tiirkiye dahil 80 iilkede faaliyet
gostermektedir ve dernegin 22.000 kayith lyesi bulunmaktadir.

Chaine des Rétisseurs Tiirkiye 1994 yilindan bu yana Tiirkiye’de faaliyet géstermektedir; 900°(i askin
kayitli dyesi bulunmaktadir.

Le Cordon Bleu Hakkinda:

Le Cordon Bleu (Mavi Kurdele) isminin mutfak sanatlari ile iliskilendirilmesi ilk olarak 16. ylizyilda
ortaya ¢iktl. Fransa Kral Ill. Henri tarafindan verilen Le Cordon Bleu adini; zaferlerini satafatl
ziyafetlerle kutlayan Saint-Esprit Sévalyeleri’nin semboliinde bulunan mavi kurdeleden aldi ve 16.
Yizyildan bu yana mutfaktaki miikemmeliyetin simgesi oldu. Le Cordon Bleu 1895°te, La Cuisiniere
Cordon Bleu dergisinin yayincisi, gazeteci Marthe Distel tarafindan mutfak sanatlari okulu olarak
Paris’te kuruldu ve uluslararasi iinii, a¢ilisindan itibaren hizla yayildi. 1950°li yillarda Paris’te yasayan
Julia Child’in bu okulda egitimini tamamlayip (nlii bir as¢i ve yemek yazari olmasi da okulun
taninirhgini artirdi. Julia Child’in hayati 2009 yilinda vizyona giren ve Meryl Streep’in basroliinde oldugu
Julie & Julia adli filme de konu oldu. Giiniimtizde Le Cordon Bleu 20 iilkede 35’i askin uluslararasi okulda
yilda 20.000 6grenciye egitim veriyor.

Michelin yildizli restoranlardan gelen usta sefler ya da prestijli yarismalarda galibiyet alip Meilleur
Ouvrier de France gibi unvanlari elde eden isimler, klasik Fransiz mutfagi ve uluslararasi ascilik
tekniklerine ait bilgilerini ve deneyimlerini Le Cordon Bleu 6grencilerine aktarmaktadir.

Ozyedin Universitesi Le Cordon Bleu is Birligi:

Ozyegin Universitesi 2012 Temmuz ayinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programi’ni
acarken, diinyanin en prestijli mutfak sanatlari kurumu Le Cordon Bleu ile is birligi anlasmasini da
imzalayarak Ozyedin 6grencilerini diinyanin en usta sefleriyle birlikte yetistirmeyi hedefledi. Le Cordon
Bleu ile actigi sertifika programlariyla bu alanda kendini gelistirmek ve ilerletmek isteyenlere de yeni
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bir gelecegin kapilarini araladi. Ozyedin Universitesi ve Le Cordon Bleu is birligi kapsaminda,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programi ve Otel Yéneticiligi Lisans Programi’ndaki “Mutfak
Sanatlarn” dersleri Le Cordon Bleu Egitmen Sefleri tarafindan verilmektedir. 20’den fazla lilkede oldugu
gibi, Universite 6grencisi olmasa da mutfak sanatlari alanindaki yetkinligini gelistirmek ve bunu
uluslararasi saygi géren bir sertifika ile taclandirmak isteyen ya da kariyerini dedistirmeyi hedefleyen
herkes icin, Le Cordon Bleu Sertifika Programlari, Ozyedin Universitesi Cekmekdy Kampiisii’nde
verilmeye devam etmektedir.

Ozyedin Universitesi Uyqulamali Bilimler Fakiiltesi Hakkinda:

Ozyedin Universitesi Uygulamali Bilimler Fakiiltesi, biri Otel Yéneticiligi digeri Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari olmak lizere, alanlarinda tiiriiniin tek 6rnekleri olan, uluslararasi sayginhiga sahip iki ayri
lisans programi (dért yillik) sunmaktadir.

ingilizce egitim veren Otel Yéneticiligi ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari programlari yapisi itibariyla
cagdas kuramsal ve pratik uygulamalarin birbiriyle harmanlanmasini gerektirir. Bu nedenle programda
ogrencilere vaka ¢alismalari, profesyonel otel yonetimi yazilimlari, 6grencilerin pratik becerilerini
gelistirmeye yénelik mutfak/laboratuvar calismalari, interaktif simiilasyon programlari, projeler,
stajlar, secmeli dersler ve Rusga, Cince, Almanca ve Ispanyolca gibi ikinci yabanci diller iceren,
multimedya tabanli bir egitim sunulmaktadir.

Her iki programin da nihai amaci otel yoneticiligi ve/veya mutfak sanatlari alaninda, mezuniyet sonrasi
kendi islerini kurabilecek ve uluslararasi otel ve restoran zincirlerinde (ist diizey yénetici pozisyonlarina
ylikselebilecek basarili ve uluslararasi itibara sahip profesyoneller yetistirmektir. Programlar girisimci,
yaratici, is hayatina adim atar atmaz katma deger liretebilecek, sorun ¢ézmeye odakli, sektérel bilgi
ve becerilerle bezenmis, liniversite egitim hayatini basariyla tamamlamis gengleri; saglikli bir kariyer
planlamasi ile gastronomi ve otel yéneticiliGi alaninda gelecegin liderleri olarak yetistirmeyi
hedeflemektedir.




