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Le Cordon Bleu istanbul’da TATLI HAFTA

120 yili askin deneyimi ile dinyanin en blylik mutfak okullari networki
Le Cordon Bleu; buyili dinyasinin kapilarini
“Le Cordon Bleu’de Tatl Hafta” etkinligi ile
gastronomi tutkunlarina agti.

Ozyegin Universitesi catisi altinda bulunan ve diinyanin en prestijli mutfak sanatlari
okulu kabul edilen Le Cordon Bleu-istanbul, gastronominin gelismesinde kaliteli egitim
ve bilimsel yaklasimin yani sira, gergeklestirdigi etkinliklerle de ilham vermeye devam
ediyor. ilk kez bu sene dizenlenen “Le Cordon Bleu’de Tath Hafta” etkinliginde
gastronomi ve mutfak sanatlari tutkunlari keyifli ve tatli programlar icin bir araya geldi.

“Le Cordon Bleu’de Tath Hafta”nin ilk etkinligi, Le Cordon Bleu Master Sefi Christophe
Bidault’'nun pastacilik sirlarini 6grenmek isteyenlerle bulustugu “Kara Orman Pastasi
Yapimi Demo Dersi” oldu. Katilimcilar, pastacilik 6grencilerinin dersine girerek, pasta
yapiminin puf noktalarini 6grenmenin yani sira, Le Cordon Bleu’de 6grenci olmayi da
deneyimlediler.

Etkinlik kapsaminda Le Cordon Bleu istanbul, Gnli Hintli Pasta Sefi Neha Lakhani’yi
“Mukemmellik Merkezi’'nde agirladi. Ottawa Le Cordon Bleu’den mezun olan Sef Neha
Fransiz Mutfak Teknikleri ile Geleneksel Hint Tatlari hazirlamanin inceliklerini paylasti.
Fransiz Mutfagi Teknikleri ile farkh kdltdrlerin sentezlenmesi konusu konusulduktan ve
Gastro Show’dan sonra Sef Neha Lakhani'nin hazirladigl 6zel ve flzyon lezzet Kahwa
soslu Panna Cotta Kashmiri tatlisi tadildi ve bu farkli Gridn, konuklar tarafindan begeni
ile karsilandi. Gastro Show Hindistan Bas Konsolosu Purnojyoti Mukherjee’nin ailesi ve
6zel kalemi Tevfik Uygur’un katilimi ile gerceklesti.

Tath Haftanin ciinci etkinligi Le Cordon Bleu istanbul Ustiin Seviye Pastacilik
ogrencilerinin bitirme projeleri icin hazirladiklari bife oldu. Ogrencilerin Egitmen
Sefleri ile beraber “Le Cordon Bleu Pastacilik Bifesi” icin hazirladiklari Fransiz
pastaciliginin teknik ve lezzetlerini yansitan, birbirinden leziz ve renkli otuzdan fazla
tath ve pasta cesidini iceren gorkemli bife hem goze hem damaklara ziyafet yasatti.
Ogrenciler misafirlerden tam not aldilar.

“Le Cordon Bleu’de Tatl Hafta”, hafta sonu gerceklestirilen ve katilimcilarin Le Cordon
Bleu Master Sefi ile beraber mutfaga girerek modern dokunuslu cesitli ekler ve Paris-
Brest hazirlama tekniklerinin detaylari ile 6grendikleri ve sef esliginde kendi eklerlerini



hazirladiklari “Le Cordon Bleu Ekler Atdlyesi” ile son buldu. Ginln bitisinde
katihmcilarin yarattigi tatlar gtiniin yorgunlugunu tatli bir son ile unutturdu.

Etkinliklere medyanin gastronomi ve gurme vyazarlari yani sira, gastronomi takipgisi
olan UnlU isimler ve sektorin dnemli temsilcileri katildi.

Editére Not:

Sef Neha Lakhani Hakkinda: S$ef Neha Lakhani Pastacilik diplomasini Le Cordon Bleu Ottawa’dan alarak mezun
olmustur. Stubbes Chocolates’da Sef Heinrich Stubbe ile calisarak cikolatadan alkolli trife bircok Grinin
inceliklerini 6grenmistir. Becerilerini daha sonra Yeni Delhi"de bulunan ITC Maurya Sheraton otelinin pastacilik
mutfaginda ozel tatlilar tasarlayarak gelistirmistir. Malezya’daki Asya Pastacilik forumuna katilarak birgok seften
egitim almistir. 2016’da Uluslararasi Ahaar Yemek Fuari’'nda giimis madalya kazanmistir. Ayni yil Yeni Delhi'de
dizenlenen Geng Sefler Konferans’nda kariyerinde basarisindan ve genclere katkilarindan dolayi
odullendirilmistir. Saudi Arabia Chef’s Table’in onur lyesi olmustur. Asya Yemek Festivali’nin seckin jurilerinden
biri olmustur. Le Cordon Bleu GD Goenka Universitesi'nde Ekmekcilik Egitmen Sefi olarak gérev yapmistir.
Lavaash Deli isimli ermeni esintileri bulunduran restorana da danismanlk vermistir. Su an kurucu ortagi oldugu
“Troublesome Duo” ‘da pasta sefi olarak gérev yapmaktadir. Ayni zamanda LIT Hospitality New Delhi’de Pasta
Sefligi ve Constitution Club Of India, New India’da mutfak direktérligli yapmaktadir. ilaveten uluslararasi
yarismalarda mutfak juriligi yapmaktadir.

Le Cordon Bleu Hakkinda: Le Cordon Bleu, 1895te “La Cuisiniere Cordon Bleu” dergisinin yayimcisi, gazeteci Marthe
Distel tarafindan mutfak sanatlari okulu olarak Paris’te kurulmustur. Acilisindan itibaren, Le Cordon Bleu'nln
uluslararasi Gnd dinyada hizla yayilmistir. 1950'li yillarda Paris’te yasayan Julia Childin bu okulda egitimini
tamamlayip Unll bir as¢l ve yemek yazari olmasi da Le Cordon Bleu'ntn taninirligini artirmistir. Julia Child’in
hayati 2009 yilinda vizyona giren Meryl Streep’in basrolinde oynadigl “Julie & Julia” adh bir filme de konu
olmustur.

GUnumuzde Le Cordon Bleu, 20 Ulkede, 35%i askin uluslararasi okulda yilda 20.000 68renciye egitim vermektedir.
Le Cordon Bleu &grencileri, Michelin yildizli restoranlardan gelen usta sefler ya da prestijli yarismalarda galip
gelerek “Meilleur Ouvrier de France” gibi Unvanlari elde eden isimler tarafindan egitilirler. Usta ascilar, klasik
Fransiz mutfagl ve uluslararasi ascilik tekniklerine ait bilgi ve deneyimlerini Le Cordon Bleu 6grencilerine
aktarirlar.

Ozyegin Universitesi Uygulamali Bilimler Yiksekokulu Hakkinda: Ozyegin Universitesi Uygulamal Bilimler Yiksekokulu,
biri Otel Yoneticiligi digeri Gastronomi ve Mutfak Sanatlari olmak Uzere, alanlarinda tirinln tek érnekleri olan,
uluslararasi sayginliga sahip iki ayri lisans programi (dort yillik) sunmaktadir.

ingilizce egitim veren, Otel Yoneticiligi ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari programlari yapisi itibariyle cagdas
kuramsal ve pratik uygulamalarin birbiriyle harmanlanmasini gerektirir. Bu nedenle 6grencilere vaka ¢alismalari,
profesyonel otel yonetimi yazilimlari, 6grencilerin pratik becerilerini gelistirmeye yonelik mutfak/laboratuvar
calismalari, interaktif simllasyon programlari, projeler, stajlar, secmeli dersler ve Rusca, 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, mezuniyetlerinden sonra
kendi islerini kurabilecek ve uluslararasi otel ve restoran zincirlerinde Ust dizey yoOnetici pozisyonlarina
ylkselebilecek basarili ve uluslararasi itibara sahip profesyoneller yetistirmektir.

Girisimci, yaratici, is hayatina adim atar atmaz katma deger Uretebilecek, sorun ¢dzmeye odakli, sektorel bilgi ve
becerilerle bezenmis, Universite egitim hayatini basariyla tamamlamis gencleri, saghkl 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 Karakecili duygu.karakecili@ozyegin.edu.tr
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