Mutfakta prestijin ve miikemmelligin simgesi Le Cordon Bleu’niin
tinlii mezun sefleri ve sektoriin vizyonerleri 2019 yilinin gastronomi
trendlerinden 6ne ¢ikan atiksiz mutfak ve siirdurulebilirlik
konusunu sektorle paylasiyor!

Diinyanin en prestijli 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 énderleri ile 15 Ocak Sali giinii Fransa Sarayi’nin biiyiilii atmosferinde “Atiksiz Mutfak”
temasi ile gergeklesecek.

Degisen diinya, zevkler ve tatlar ile beraber en dinamik sektorlerden biri olan yeme-icme sektor, her
sene kendini glincelliyor, trendler yaratiyor ve dinamiklerini degistiriyor. Son senelerin en dncelikli
konulari arasinda yer alan atiksiz mutfak ve strdurilebilirlik de bircok farkh trendi etkileyen bir makro
trend olarak ortaya cikiyor. Bu sebeple Le Cordon Bleu‘niin ulusal, uluslararasi mezun sefleri ve
egitmen seflerinin trendleri degerlendirdigi 3.Gastronomi Trendleri Bulusmasi’nin ana temasi bu sene
‘Atiksiz Mutfak’ olarak belirlendi.

Etkinligin agilis konusmasini Fransa Baskonsolosu Bertrand Buchwalter ve Le Cordon Bleu Tiirkiye
Direktorii Defne Ertan Tiysiizoglu yapacak. Bu yilin temasi kapsamindaki farkh alanlar, yeni fikirler
mercek altina alinacak, ayni zamanda tarifler ve lezzetler de paylasilacak.

Le Cordon Bleu Yoénetici Egitmen Sefi Erich Ruppen, Nicole’un sahibi ve Executive Sefi Aylin Yazicioglu,
The Marmara Collection Taksim ve Esma Sultan Yalisi Executive Sefi Tolga Ozkaya, Fairmont Quasar
istanbul Aila’nin Sefi Umut Karakus, Markus Prime Ribs Society’nin kurucusu Emirhan Paral,
Tirkiye'nin ilk kapsamli yemek kursu Mutfaktayiz’in kurucusu Semen Oner, “Serife ile Yasam”
programlarini hazirlayan ve yemek atolyeleri diizenleyen Serife Aksoy ve Le Cordon Bleu Paris Mezunu,
10’dan fazla iilkede catering hizmeti veren israilli Sef Omri Magal’in katimiyla yapilacak bulusmada;
Le Cordon Bleu sefleri ve mezunlari trendleri ve sektoriin yonelimini degerlendirecekler. Bu sene ilk
defa WWF Genel Mudiirii Ash Pasinli, ince Kiler'in kurucusu Nazh Pigkin, Swiss Otel’in Sefi Ali Ronay,
Ek Big Ye i ‘in ydneticisi Abdullah Kogak ve Bogazici Mensuplari Tiketim Kooperatifini temsilen Dog.
Dr. Engin Ader’in katilimiyla gerceklesecek, Hirriyet kose yazari Miige Akgiin moderatorligi’nde bir
panel de yer alacak.

Bu ilham verici geleneksel bulusma 6nlimizdeki senelerde de Le Cordon Bleu 6nderliginde sektére yon
vermeye devam edecek.



Le Cordon Bleu ile mutfagin biiyiilii diinyasina yolculuk...
Ozyegin Universitesi — Le Cordon Bleu is Birligi

2012 Temmuz ayinda, Ozyedin Universitesi ve Le Cordon Bleu is birli§i kapsaminda, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Lisans Programi ve Otel Yoneticiligi Lisans Programi’ndaki “mutfak sanatlari” dersleri
alanlarinda uzman Uluslararasi Le Cordon Bleu Master Sefleri tarafindan verilmektedir. Bunun yani sira
20’den fazla iilkede oldugu gibi, liniversite égrencisi olmasa da mutfak sanatlari alanindaki yetkinligini
gelistirmek ve bunu uluslararasi saygi géren bir Sertifika ile taclandirmak isteyen, ya da kariyerini
degistirmeyi hedefleyen herkes icin Le Cordon Bleu Sertifika Programlari lezzetli bir gelecegin kapilarini
acmaktadir.

LE CORDON BLEU HAKKINDA:

Le Cordon Bleu, 1895°te “La Cuisiniere Cordon Bleu” dergisinin yayimcisi, gazeteci Marthe Distel
tarafindan mutfak sanatlari okulu olarak Paris’te kurulmustur. Acilisindan itibaren, Le Cordon Bleu’niin
uluslararasi (inii diinyada hizla yayilmistir. 1950°li yillarda Paris’te yasayan Julia Child’in bu okulda
egitimini tamamlayip iinlii bir as¢i ve yemek yazari olmasi da Le Cordon Bleu’niin taninirligini
artirmistir. Julia Child’in hayati 2009 yilinda vizyona giren Meryl Streep’in basroliinde oynadidi “Julie &
Julia” adli bir filme de konu olmustur.

Gliniimiizde Le Cordon Bleu, 20 (ilkede, 40’1 askin uluslararasi okulda yilda 20.000 6grenciye egitim
vermektedir. Le Cordon Bleu égrencileri, Michelin yildizli restoranlardan gelen usta sefler ya da prestijli
yarismalarda galip gelerek “Meilleur Ouvrier de France” gibi unvanlari elde eden isimler tarafindan
egitilirler. Usta asgilar, klasik Fransiz mutfagi ve uluslararasi ascilik tekniklerine ait bilgi ve deneyimlerini
Le Cordon Bleu 6grencilerine aktarirlar.

OZYEGIN UNIVERSITESi HAKKINDA:

Yasamla i¢ ice, arastirmaci ve girisimci bir 6grenim merkezi olarak topluma hizmet vermek amaciyla
kurulan Ozyegin Universitesi, katma deger yaratan, yenilik¢i egitim modeli ile 6Grencilerinin yiikselen
mesleklerde derinlemesine bilgi sahibi, yabanci dile hékim, iletisim ve bilgi teknolojileri kullaniminda
yetkin, girisimci, derslerde ve gergek diinyada kazandigi donanim ve deneyimler ile gevresinde ve
calisacagr kurumlarda fark yaratan bireyler olarak mezun olmalarini hedefliyor. Bilim, Sanayi ve
Teknoloji Bakanhdi tarafindan her yil yayimlanan ‘Girisimci ve Yenilikgi Universite Endeksi'nde son bes
yildir ilk 10'da yer alan Ozyedin Universitesi, basarili 6§rencinin sartlari ne olursa olsun iyi bir egitime
ulasabilmesi gerektigine inaniyor. 2018-2019 akademik yilinda kayitli lisans 6grencilerinin yiizde 86'si
burslu 6§renim géren Universite, 6 fakiilte ve 2 yiiksekokul ¢catisi altinda toplam 23 lisans programi; 3
enstitli blinyesinde 31 lisansiistli programiyla egitim veriyor. Cekmekéy'de bulunan kamplisiinde,
toplam 280 bin metrekare alanda 6grencilerini hayata hazirliyor.



