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Mutfak sanatlarinda prestijin ve miikkemmelligin simgesi
Le Cordon Bleu istanbul’da yeni bir dénem basliyor

123 yillik Mutfak Sanatlari Okulu “Le Cordon Bleu istanbul”un Ozyegin
Universitesi kampuisiinde diizenlemeye basladig hafta sonu egitimlerine
katilanlar evlerinde “Michelin Yildizli” meniler hazirlayabilecek.

Le Cordon Bleu istanbul’'un mutfakta kendini gelistirmek isteyen, zamani kisith olan ve hafta sonunu
degerlendirmek isteyen mutfak meraklilariigin hazirladigi ve 10 Mart’ta baslayacak olan yeni programi
ile katilimcilar 10 hafta boyunca her Cumartesi 6 saat Le Cordon Bleu master sefleriyle beraber
profesyonel mutfaklarda egitim alma sansi yakalayacaklar.

Kadrosundaki dért Fransiz, bir isvigreli ve bir Tiirk Egitmen Sef énderliginde “mutfak ve pastaciliga”
dair gesitli tekniklere ve piif noktalarina yogunlasilacak. Le Cordon Bleu Yonetici Egitmen Sef Erich
Ruppen egitimi soyle tarif ediyor; “Pisirme tekniklerini bilmek ve uygulamak en az dogru malzemeleri
secmek kadar énemlidir. [stenilen sonucu elde etmek icin her malzemenin dogru teknikte hazirlanmasi
gerekir. Bu kurs size mutfakta ustaliginizi artirarak, teknikleri anlamaniza ve bu tekniklerle kendi
yemeklerinizi ve tariflerinizi yaratmaniza yardimci olacak. Sonucta ister sofistike bir Fransiz menlisii,
ister kendi favori ev yemekleriniz olsun dogru teknikle daha pratik sonuglar elde edebileceksiniz.”

Bu egitimde Sef Ercih Ruppen gibi, dinyanin en iyi mutfaklarinda ve Michelin yildizli restoranlarinda
Ust diizey gorevlerde galismis, klasik egitim almis olan uluslararasi Le Cordon Bleu Master Seflerinin
teknikleri sayesinde katilimcilar sevdiklerini sasirtacak lezzette yemekler yapacak, harika sofralar
hazirlayacak ve kendi evlerinin sefi olacak bilgiye ve deneyime sahip olacaklar.

Ustelik egitime katilanlar 10 haftanin sonunda diinyanin en kdkli mutfak sanatlari okullarindan biri
olan “Le Cordon Bleu” sertifikasinin sahibi olacak.

Le Cordon Bleu ile mutfagin biyiilii diinyasina yolculuk...



Sef Erich Ruppen

Isvicre dogumlu Sef Erich Ruppen 1979 yilinda editimini tamamlayarak “Swiss Chef Diploma” almaya
hak kazanmis ve Isvicre’den Bermuda ve Giiney Afrika’ya kadar uzanan bir cografyada bircok otel ve
“fine dining” restoranlarda calismistir. 1989 yilinda Sun International Hotel Group’ta “Executive Sous
Chef” gérevine terfi etmistir. Sef Ruppen 1990 yilinda Ciragan Sarayr Kempinski Otel’in agilisi igin
Tiirkiye’ye gelmis ve 1992°de bu otelde, “Executive Chef” pozisyonuna atanarak aralarinda George
Bush, Boris Yeltsin, Helmut Kohl, Turgut Ozal gibi muhtelif Uluslararasi ve Tiirk Siyasetciler ile birlikte
cesitli ileri gelen biirokrat ve (inliilere hizmet vermistir. 1995 yilinda, Tiirkiye Bélgesi’nden sorumlu
“Executive Chef” olarak Gate Gourmet/USAS’ta ¢calismaya baslamis, 2008°de ise LSG Sky Chefs’e “Uriin
Gelistirme ve Mutfak Miikemmellik Departmani Direktérii” olarak atanmis, 2015 yilinda ise LSG
Grubu’na “Avrupa Mutfak Miikemmellik Direktérii” olarak atanarak Almanya’ya tasinmistir. 1996
yilindan beri liyesi bulundugu La Chaine des Rétisseurs Dernedi’nde “Conseiller Culinaire” gérevinde
olan Sef Erich Ruppen, 2017 yilinda Le Cordon Bleu Istanbul ekibine Yénetici Egitmen Sef olarak
katilmistir.

Ozyegin Universitesi — Le Cordon Bleu is Birligi

2012 Temmuz ayinda, Ozyedin Universitesi ve Le Cordon Bleu is birligi kapsaminda, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Lisans Programi ve Otel Yéneticiligi Lisans Programi’ndaki “mutfak sanatlar” dersleri
alanlarinda uzman Uluslararasi Le Cordon Bleu Master Sefleri tarafindan verilmektedir. Bunun yani sira
20’den fazla iilkede oldugu gibi, (iniversite 6grencisi 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 (inlii bir as¢i ve yemek yazari olmasi da Le Cordon Bleu’niin taninirhgini
artirmistir. Julia Child’in hayati 2009 yilinda vizyona giren Meryl Streep’in basroliinde oynadigi “Julie &
Julia” adl bir filme de konu olmustur.

Gliniimiizde Le Cordon Bleu, 20 iilkede, 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 égrencilerine aktarirlar.

OzYEGIN UNIVERSITESi UYGULAMALI BiLIMLER YUKSEKOKULU HAKKINDA:



Ozyedin Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, biri Otel Yéneticili§i digeri Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari olmak iizere, alanlarinda tiiriiniin tek érnekleri olan, uluslararasi sayginliga sahip iki
ayri lisans programi (dért yillik) sunmaktadir.

ingilizce egitim veren, Otel Yéneticili§i ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari programlari yapisi itibariyle
cadgdas kuramsal ve pratik uygulamalarin birbiriyle harmanlanmasini gerektirir. Bu nedenle
ogrencilere vaka ¢alismalari, profesyonel otel yénetimi yazilimlari, 6grencilerin pratik becerilerini
gelistirmeye yénelik mutfak/laboratuvar ¢alismalari, interaktif simiilasyon 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 yéneticiligi ve/veya mutfak sanatlari alaninda,
mezuniyetlerinden sonra kendi islerini kurabilecek ve uluslararasi otel ve restoran zincirlerinde (ist
diizey yénetici pozisyonlarina ylikselebilecek basarili ve uluslararasi itibara sahip profesyoneller
yetistirmektir.

Girisimci, yaratici, is hayatina adim atar atmaz katma dedger liretebilecek, sorun ¢6zmeye odakli,
sektérel bilgi ve becerilerle bezenmis, liniversite egitim hayatini basariyla tamamlamis gengleri, saglikh
bir kariyer planlamasi ile gastronomi ve otel yéneticiligi alaninda gelecegin liderleri olarak yetistirmeyi
hedeflemektedir.
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