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Le Cordon Bleu “Altinci Duyu Gastronomi Platformu” Gastronomi Sektoriiniin
Duayenlerini ve Lezzet severleri Bir araya Getirdi

Tirkiye’deki gastronomi sektdriiniin en biyiik bulusmasi SIRHA 2015 istanbul kapsaminda, Ozyegin
Universitesi — Le Cordon Bleu istanbul tarafindan hayata gegirilen Altinci Duyu Gastronomi Platformu,
Ug farkh temali restoranla gastronomi diinyasinin duayenlerini ve lezzet severleri agirladi.

Le Cordon Bleu Yénetici Sefi Eric Germanangues ydnetiminde, “Sanat ve inovasyon” temali
restoranda Peru mutfagl sunuldu. Peru’nun sisli daglarindan esinlenerek hazirlanan “Bulutta
Cheviche” lezzetsel ve gorsel zenginligi ile bliylik begeni kazand.

Restoranda, Le Cordon Bleu Egitmen Sefi Ammar Khliel'in ¢ikolata ve seker heykelleri, Osman
Bahadir’in gastronomi konulu fotograf sergisi esliginde sunuldu.

“Seyahat” temali ikinci restoranda Le Cordon Bleu Egitmen Sefi Arnaud Declercq ydnetiminde
Fransa’nin farkli bolgelerine 6zel yemeklerden olusan bir meni servis edildi. Bretagne yoresine ait
havug soslu istakoz, Provence bolgesinden kuzu eti, Paris’ten “Paris Brest” isimli tatlidan olusan menii
ile katihmcilarin Fransa’da bir lezzet turu yasamasi amaclandi.

Her iki restoranda da sunulan tadim mendleri “krallarin pasta sefi” olarak bilinen Le Cordon Bleu
Master Sefi Christophe Bidault yonetiminde hazirlanan tatlilarla sona erdi.

Gastronomi dlnyasinin en 6nemli isimlerini bir araya getiren, Master Chef Franc Bruwier
yonetimindeki Chef’s Table’da ise konuklar, Sef Franck’in bizzat kendisinden yemegin inceliklerini
dinleyerek, mizik notalarindan esinlenerek hazirlanmis Sefin 6zel menisiini tatma sansi yakaladilar.
Chef’s Table, Arda Tirkmen, Hazer Amani, Nedim Atilla, Nur Cintay, Miige Akgiin, Aydan Ustkanat,
Zeynep Kaking, Mohammaed Hamman, Timur Bayindir ve Galip Yorgancioglu gibi basindan ve
sektérden ¢ok degerli misafirleri agirladi.

Fuarin son oturumunda misafirler, Ozyegin Universitesi Rektdrii Prof. Dr. Esra Gengtiirk ev
sahipliginde agirlandi.

Fuar siliresince restoranlarda tadim meniileri deneyimlerinden sonra, The Marmara Collection Baskan
Yardimcisi Ata Eremsoy ve Yiyecek icecek is Gelistirme Danismani Osman Serim ile “Sehir Otellerinde
Otel Restoranlarinin Sonu mu Geldi?, Hilton Worldwide Tiirkiye is Gelistirme Direktérii Tugrul Temel,
Edition 6nceki Genel Mudirid Banu Kirmaz ve Konsept Oteller Marka Tasarim Danismani Murat
Tufan ile “Kriz Ortamlarinda Otel Markalarinin Genisleme Stratejileri”, TURYID Yénetim Kurulu Bakani
Kaya Demirer ve Vodafone KOBI Segment Pazarlama Midirii Nedim Beytorun ile “Yarina Hazir
Restoranlar ve Oteller” konulu yuvarlak masa konusmalari gerceklestirildi. Ayni zamanda Omiir
Akkor, Ebru Omurcali ve Refika Birgiil ile sdylesi ve imza glinleri gerceklestirildi.



140 metrekarelik bir alana kurulan Altinci Duyu Gastronomi Platformu, fuarin en blylk standi
olmasinin yani sira, Le Cordon Bleu Master Sefleri yonetiminde, Ozyegin Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari bélimi ile Le Cordon Bleu 6grencilerinden olusan ekibin, hem mutfakta hem
serviste calisarak gerceklestirdikleri etkinlik, katilimcilar tarafindan yogun ilgi gord.

Ayni zamanda dinyanin 6nde gelen avangard ve alternatife mutfaklar festivali Omnivore’da, Le
Cordon Bleu oOgrencileri Master Class’larinda Tirk ve yabanci seflere asistanlik yaparak destek
verdiler. Bu sayede Dlinya’nin en prestijli yemek festivalleri arasinda kabul edilen Omnivore’da gorev
alan Le Cordon Bleu istanbul 6grencileri, profesyonelliklerini gésterme imkani elde ettiler.

Sirha 2015 istanbul Fuar’’na Le Cordon Bleu istanbul égrencilerinin yani sira, uluslararasi Le Cordon
Bleu okullarindan mezun olmus Tiirk Sefleri de katildi.

Altinci Duyu Gastronomi Platformu’nda, Coffee Lounge alaninda hizmet veren Café Vergnano’da, Le
Cordon Bleu Londra mezunlarindan Ulkii Kahraman’in Café Vergnano’ya 6zel olarak hazirlattigi ve
yakin zamanda tiim Dilinya’ya satisi yapilacak Tiirk Kahvesi karisiminin tadimi yapildi.

Le Cordon Bleu Paris mezunlarindan Nazlh Ogiicii, Coupe du Monde de la Patisserie (Diinya Pastacilik
Kupasi)'de yaristi.

Electrolux firmasinin Profesyonel Mutfak Ekipmanlariyla destek verdigi etkinlikte Vodafone destegiyle
kurulan digital ekran ve tablet mendiler ile “Yarinin Restoranlari”nin nasil olacagi 6ne gikarilirken,
Interni firmasinin yenilik¢i ve sanatsal tasarima sahip Pordomsa Porselen Takimi ile Sef Eric’in
sunumu bir arada gorsel bir sélen sundu. Chef’s Table’da bulgur yataginda, tuzda pisirilmis ve
lezzetlendirilmis 6rdegin yaninda, mizik notalarindan esinlenerek sunulan 7 farkli lezzetin Okiizg6zii
Gziminden yapilmis sarap ile uyumu ve agizda yarattigl tat eslesmesi ile davetlilere unutulmaz bir
deneyim yasatilmak istendi.

Etkinlik, Fibabanka, Electrolux, IWSA, Vodafone, Erenil, Villeroy & Boch, interni, Café Vergnano,
TURYID ve The Himalayan Miracle’ in destekleriyle gerceklesti.

Editore Bilgi Notu:

Ozyegin Universitesi — Le Cordon Bleu is Birligi

2012 Temmuz ayinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Lisans Programi’ni agarken diinyanin en
prestijli mutfak sanatlari kurumu Le Cordon Bleu ile isbirligi anlasmasini da imzalayan Ozyegin
Universitesi, égrencilerini diinyanin en usta sefleriyle yetistirirken, Le Cordon Bleu ile birlikte agtigi
Sertifika Programlari ile bu alanda kendini gelistirmek ve ilerlemek isteyenlere de yeni bir gelecegin
kapilarini araladu.

Ozyegin Universitesi ve Le Cordon Bleu isbirligi kapsaminda, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans
Programi ve Otel Yoneticiligi Lisans Programi’ndaki “mutfak sanatlari” dersleri Le Cordon Bleu Master
Sefleri tarafindan verilirken, 20’den fazla llkede oldugu gibi, Universite 6grencisi olmasa da, mutfak
sanatlari alanindaki yetkinligini gelistirmek ve bunu uluslararasi saygli goren bir Sertifika ile
taclandirmak isteyen, ya da kariyerini degistirmeyi hedefleyen herkes icin, Ocak 2013’ten bu yana Le
Cordon Bleu Sertifika Programlari da mevcut.



LE CORDON BLEU HAKKINDA:

Le Cordon Bleu, 1895’te “La Cuisiniere Cordon Bleu” dergisinin yayimcisi, gazeteci Marte Distel
tarafindan mutfak sanatlari okulu olarak Paris’te kurulmustur. Agilisindan itibaren, Le Cordon
Bleu’niin uluslararasi Gni, hizla yayilmistir. 1950°li yillarda Paris’te yasayan Julia Child’in bu okulda
egitimini tamamlayip Unli 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.

GiUnimuzde Le Cordon Bleu, 20 llkede, 40’1 agkin uluslararasi okulda yilda 20.000 6grenciye egitim
vermektedir. Le Cordon Bleu 6grencileri, Michelin yildizli restoranlardan gelen usta sefler ya da
prestijli yarismalarda galip gelerek Meilleur Ouvrier de France gibi unvanlari elde eden isimler
tarafindan egitilirler. Usta asclilar, klasik Fransiz mutfagi ve uluslararasi asgilik tekniklerine ait bilgi ve
deneyimlerini Le Cordon Bleu 6grencilerine aktarirlar.

Ozyegin Universitesi hakkinda:

Yasamla i¢ ice, yenilikgi, yaratici ve girisimci bir 6grenim merkezi olarak topluma hizmet vermek
amaciyla Hiisnii M. Ozyegin Vakfi tarafindan kurulan Ozyegin Universitesi, yiikselen mesleklerde
derinlemesine bilgi sahibi, yabanci dile hakim, iletisim ve bilgi teknolojileri kullaniminda yetkin,
uygulama becerisi olan, girisimci, cevresinde ve c¢alisacagl kurumlarda fark yaratacak bireyler
yetistirmeyi amaclamaktadir. Basarili 6grencinin, sartlari ne olursa olsun kaliteli egitime ulasabilmesi
gerektigine inanan Ozyegin Universitesi, ilk 5 yilda égrencilerine 200 milyon TL karsiliksiz burs sagladh.
2015-2015 akademik yilinda kayith lisans 6grencilerinin % 86,8’i burslu 6grenim géren Universite, 5
fakilte ve 3 yiksekokul catisi altinda, toplam 23 lisans programiyla egitim vermekte; Cekmekoy’de
bulunan kampisiinde, toplam 280 bin metrekare alanda, 6grencilerini hayata hazirlamaktadir.



