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Le Cordon Bleu Permakiiltiir ve
Surdiirulebilirligi Tartisiyor

Le Cordon Bleu Cay Saati Sohbetlerinde bu ay;
Le Cordon Bleu Master Sefi Arnaud Declercq
Grand Diplome mezunu, permakiiltiir tasarimcisi ve dogal tarimci
Sef Serife Aksoy ile “Siirdirulebilir Gastronomi” konusunu
degerlendirdiler.

Ozyegin Universitesi catisi altinda bulunan ve diinyanin en prestijli mutfak
sanatlar1 okulu kabul edilen Le Cordon Bleu, gastronominin gelismesinde kaliteli
egitim ve bilimsel yaklasimin yam sira, gerceklestirdigi etkinliklerle de ilham
vermeye devam ediyor. Her ay bir Le Cordon Bleu Egitmen Sefi ve bir Le Cordon
Bleu mezununun ev sahipliginde diizenlenen Cay Saati Sohbetleri'nde;
gastronomi ve mutfak sanatlar1 tutkunlarini keyifli ve 6gretici sohbetler icin bir
araya getiriyor. Cay Saati Sohbetlerinin 7.si, Le Cordon Bleu Grand Diplome
mezunu Sef Serife Aksoy’un eko yerleskesinde gerceklesti.

EtkinliZe medyanin gastronomi ve gurme yazarlarinin yani sira, gastronomi
takipcisi olan iinli isimler ve sektoriin onemli temsilcileri katildi. Le Cordon
Bleu’den mezun olduktan sonra, yurt ici ve yurt disinda aldig1 egitimlerle
Permakiiltiir Tasarimcisi olan ve kendi mutfagini tasarlayan Sef Serife Aksoy’un
eko yerleskesi turu ile baslayan etkinlikte, katilimcilar; dalindan iiriinler tadarken
ayni zamanda permakiiltiir tasarimi Uuzerine bilgi edinme firsati buldu. Eko
yerleske turu sonrasinda Sef Serife Aksoy ve Le Cordon Bleu Master Sefi Arnaud
Declercq “Siirdiirtilebilir Gastronomi” lizerine dinleyicilerin katilimlari ile keyifli
bir sohbet gerceklestirdi.



“Siirdirilebilir Gastronomi” insana, dogaya ve tiim canli yasamina
saygi duyan ve dongiiselligi kendi dogasinda barindiran bir tasarimi
hayata gecgirmektir.

Sef Serife Aksoy kullandig trtinlerin nasil bir siirecten gecerek mutfagina ulastigi
ile ilgili deneyimlerinden yola ¢ikarak; “Sifir kayip, sifir atik ve yiizde yiiz dogal
bir ideali gerceklestirmeyi hedefleyen “Siirdiiriilebilir Gastronomi”, mutfaga
giren urlnleri seflerin kendilerinin iirettigi dolayisiyla tiretimin her asamasina
bizzat sahitlik ettikleri bir anlayis. Insana, dogaya ve tiim canli yasamina saygi
duyan ve donguselligi kendi dogasinda barindiran bir tasarimi hayata gecirmek.
Ben bu felsefeden yola ¢ikarak kendi arazimde; tamamen evsel atiklarimizi
dontistiirdiiglimiiz; asla kimyasal giibrenin girmedigi bir eko-yerleske hayata
gecirdim” dedi.

Ozyegin Universitesi - Le Cordon Bleu Master Sefi Arnaud Declercq: “Le Cordon
Bleu'de o6grencilerimize, teknikleri 6gretmeden oOnce; onlara triin kalitesinin
onemini, meyve ve sebzelerin mevsiminde tiiketilmesi ve mevsiminde
islenmesinin  gerekliligini anlatiyoruz. Yediklerimizle gidalarda bulunan
kimyasallar1 viicudumuza aldigimizdan dolayi, dogal iiriinler tiiketmek cok
onemli. Diinya gastronomisine baktigimizda da Unli restoranlarin
suirdiiriilebilirlik konularina giinbegiin daha hassas yaklastigini goriiyoruz.
Avrupa’da artik bir ¢ok restoran malzemelerini kendi strdirilebilir
bahcelerinden temin ediyor ve meniisiinii bahceden gelen iiriinlere gore dizayn
ediyor. Bu yaklasim onlara hem saglikli, hem zengin hem de daha az maliyetli bir
menii imkani saghyor. Mutfakta siirdiirtilebilirlik konusunda zaten ¢ok ge¢ kalmis
oldugumuz igin artik konusmak, hayallerde olmak yerine su andan itibaren Sef
Serife Aksoy ve Sef Alain Passard gibi harekete gegcmek gerekir” dedi.

Le Cordon Bleu Tirkiye Direktortu Defne Ertan Tiiystizoglu “Hem Le Cordon Bleu
egitmen seflerimizin goziiyle, hem mezunlarimiz ve degerli katilimcilarimizin
goziyle, gastronominin yapi taslarimi farkl bakis acilan ile degerlendirdigimiz
Cay Saati Sohbetleri serisinin yaz donemini Siirdiiriilebilir Gastronomi temasi ile,
bu giizel eko-yerleskede dogayla i¢ ice tamamliyoruz. lyi yemek, iyi iiriin ile
baslar. Le Cordon Bleu’de Ogrencilerimize asilamaya ¢ok 6nem verdigimiz bu
yaklasimi, mezunumuz Serife Aksoy’'un bambaska bir boyuta tasidigini
goriyoruz. Diinya’da yogunlukla konusulan “Topraktan tabaga” olgusunun
mesakkatli ama miimkiin bir uygulama oldugunu bugiin hem konusacagiz hem de
tadacagiz” diyerek etkinlik acilisini yapti.

Le Cordon Bleu Cay Saati Sohbeti'nde Sef Serife Aksoy'un eko yerleskesinde
yetisen iiriinlerle hazirlanan 6zel lezzetler tadilds, Isabella {iziimii ile hazirlanan
Pepecura tatlisi konuklar tarafindan biiyiik ilgiyle karsilanda.



Editére Not:

serife Aksoy hakkinda: Le Cordon Bleu Grand Dipldme mezunu Sef Serife Aksoy ayni zamanda permakdiltir
tasarimcisi ve dogal tarimcidir. istanbul Beykoz’'daki eko yerleskesinde siirdiiriilebilir gastronomi &nciligii
yapmakta olan Serife Aksoy, yemeklerini kendi yetistirdigi Urlnlerden ve yerel Ureticiden temin ederek
hazirlamaktadir. Serife Aksoy Bein Gurme kanalinda “Serife ile Yasam” programi yapmakta ve her Cumartesi
ekoyerleskesinde diizenledigi atélyelerinde misafirlerini agirlamaktadir.

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’nilin uluslararasi tinU diinyada hizla yayilmistir. 1950’li yillarda Paris’te yasayan Julia Child’in bu okulda
egitimini tamamlayip UnlU bir as¢i ve yemek yazari olmasi da Le Cordon Bleu’niin taninirhgini artirmigtir. Julia
Child’in hayati 2009 yilinda vizyona giren Meryl Streep’in basroliinde oynadigi “Julie & Julia” adh bir filme de
konu olmustur.

Gunlmiizde Le Cordon Bleu, 20 ulkede, 35’i askin uluslararasi okulda yilda 20.000 6grenciye egitim
vermektedir. Le Cordon Bleu 06grencileri, Michelin yildizli restoranlardan gelen usta sefler ya da prestijli
yarismalarda galip gelerek “Meilleur Ouvrier de France” gibi Ginvanlari elde eden isimler tarafindan egitilirler.
Usta ascllar, klasik Fransiz mutfagi ve uluslararasi ascilik tekniklerine ait bilgi ve deneyimlerini Le Cordon Bleu
ogrencilerine aktarirlar.

Ozyegin Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Hakkinda: Ozyegin Universitesi Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu, biri Otel Yoneticiligi digeri Gastronomi ve Mutfak Sanatlari olmak lizere, alanlarinda tlriiniin tek
ornekleri olan, uluslararasi sayginliga sahip iki ayri lisans programi (dort yillhk) sunmaktadir.

ingilizce egitim veren, Otel Yéneticiligi ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari programlari yapisi itibariyle cagdas
kuramsal ve pratik uygulamalarin birbiriyle harmanlanmasini gerektirir. Bu nedenle 6grencilere vaka ¢alismalari,
profesyonel otel yénetimi yazilimlari, 6grencilerin pratik becerilerini gelistirmeye ydnelik mutfak/laboratuvar
¢alismalari, interaktif similasyon programlari, projeler, stajlar, segmeli dersler ve Rusga, Cince, Almanca ve
ispanyolca gibi ikinci yabanci diller iceren, multimedya tabanl bir egitim sunulmaktadir.

Her iki programin da nihai amaci, otel y6neticiligi ve/veya mutfak sanatlari alaninda, mezuniyetlerinden sonra
kendi islerini kurabilecek ve uluslararasi otel ve restoran zincirlerinde Ust diizey ydnetici pozisyonlarina
ylkselebilecek basarili ve uluslararasi itibara sahip profesyoneller yetistirmektir.

Girisimci, yaratici, is hayatina adim atar atmaz katma deger lretebilecek, sorun ¢ézmeye odakli, sektorel bilgi
ve becerilerle bezenmis, Uiniversite egitim hayatini basariyla tamamlamis gencleri, saglikh bir kariyer planlamasi
ile gastronomi ve otel yoneticiligi alaninda gelecegin liderleri olarak yetistirmeyi hedeflemektedir.

Basin iletisimi; Le Cordon Bleu istanbul 0212 564 98 20

Duygu Karakegili duygu.karakecili@ozyegin.edu.tr




