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MUTFAGIN BUYULU DUNYASI LE CORDON BLEU iLE MAYIS AYI
LEZZET DOLACAK!

Le Cordon Bleu Istanbul’da

Mutfak tutkunlari ile lezzetli bir Mayis ayi
bashyor.

Ozyegin Universitesi ile diinyanin en iinlii mutfak sanatlari okulu Le Cordon
Bleu, mutfagin biiyiilii diinyasina dogru bir yolculuga c¢ikariyor. Ozyegin
Universitesi’/nde Mayis ay1 boyunca diizenlenecek atélye c¢alismalarina
katilanlar; Makarna, risotto ve ekmek pisirme tekniklerini, ispanyol
mutfaginin klasikleri ile birbirinden ilging kanepe tariflerini 6grenecek.

Dinyanin 6nde gelen mutfak sanatlari kurumu Le Cordon Bleu, diinyaca (nli seflerinin egitim verdigi
atolyelerine devam ediyor. 5 Mayis'ta baslayan atdlyeler, Le Cordon Bleu'nun Ozyegin
Universitesi’ndeki Miikemmellik Merkezi tesislerinde gerceklesiyor. Ozel giinlerde sevdiklerine
lezzetli ve sik hediyeler vermek isteyenlere yonelik hazirlanan atdlyeler Mayis ayinda da birbirinden
keyifli icerik ve programlar sunuyor:

1. BAHARA MERHABA (7 Mayis Cumartesi / 10:30 — 17:00): Baharin yaklastigi su ginlerde
kuskonmaz, taze patates, havuc¢ ve yesillikler gibi taze toplanmis mevsim sebzelerini kuzu ile
birlikte tatmanin tam zamani. Le Cordon Bleu sefleri, iki farkli sekilde pisirmenin yani sira kesme
tekniklerini ve bazi klasik mutfak becerilerini de 6gretecek.

2. MAKARNA VE RISOTTO PiSIRME TEKNIKLERI (10 Mayis Sali / 12:00 — 15:00): Diinyaca unli
Master Seflerin sunumuyla gesitli yemek ve pasta yapim teknikleri ve ascihigin pif noktalari
Ogrenilecek. Le Cordon Bleu’'niin master sefleri; restoranlarda keyifle yedigimiz parmesan ve



tereyagi ile hazirlanan kremali Alfredo soslu ev yapimi taze makarna ve Milano bdlgesine 6zg,
safranli risotto recetelerini yazacak. Sefler ayrica herkesin evde yapmakta zorlandigi risottonun,
hazirlanmasi ve pisirilmesindeki dnemli noktalari paylasacak.

3. iSPANYOL MUTFAGI (14 Mayis Cumartesi / 10:30 — 17:00): Kaliteli malzemelerle, heyecan verici
lezzet kombinasyonlari olusturarak, ispanyol mutfaginin klasikleri kesfedilecek. Odiilli Master
Sefler ile birlikte, temel ispanyol mutfagi pisirme teknikleri ve malzemeler arasi lezzet dengesi
olusturmanin puf noktalari 6grenilecek. Atdlye galismasina katilanlar, Gazpacho, Spanish Tortilla
ve Paella Valencia pisirme ustasi olacak.

4. EKMEK PiSIRME TEKNIKLERI (25 Mayis Carsamba / 12:00 — 15:00): Biyili Le Cordon Bleu
diinyasinin diinyaca Unli sefleri, evinizde kendi ekmeklerinizi hazirlamanin sirlarini paylasacak.
Ekmek yapiminda kullanilan mayalandirma, sekillendirme ve ¢esnilendirme yéntemleri anlatilacak.
Master sef; italya'dan lezzetli Focaccia ekmegi, Fransiz baget ekmegi ve klasik Cavdar ekmegi
recetelerini gosterecek.

5. KANEPELER (28 Mayis Cumartesi / 10:30 — 17:00): Ozel kutlamalarin ve seckin davetlilerin
disinilerek tasarlandigi bu atélye c¢alismasinda, zengin bir cesitlilikte, leziz kanepeleri
deneyimleme firsati sunulacak. Konuklarin tek isirrmlk kanepelerin tatlarini unutamayacagi
tarifleri ustalikla pisirmek miimkiin olacak. Balli ve misket limonlu titsiilenmis tavuk kanatlarindan
morina baligi lokmasina, kadayifta karidesten titstilenmis somonlu pankeke bircok lezzetli kanepe
tarifi 6grenilecek. Bu egitimde, Le Cordon Bleu seflerinin gosterdigi temel kesim tekniklerinin yani
sira poselemek, kizartma ve marine etmek gibi bazi temel mutfak becerileri de edinilecek.

Atolyeler hakkinda detayli bilgi lecordonbleu@ozyegin.edu.tr adresinden veyva 444 4 698 no’lu

telefondan alinabilir.

Editore Bilgi Notu:

Ozyegin Universitesi — Le Cordon Bleu is Birligi

2012 Temmuz ayinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programi’ni agarken diinyanin en prestijli mutfak
sanatlari kurumu Le Cordon Bleu ile isbirligi anlasmasini da imzalayan Ozyedin Universitesi, 6grencilerini
diinyanin en usta sefleriyle yetistirirken, Le Cordon Bleu ile birlikte agtigi Sertifika Programlari ile bu alanda
kendini gelistirmek ve ilerlemek isteyenlere de yeni bir gelecedin kapilarini aralad..

Ozyedin Universitesi ve Le Cordon Bleu isbirligi kapsaminda, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programi ve
Otel Yéneticiligi Lisans Programi’ndaki “mutfak sanatlari” dersleri Le Cordon Bleu Master Sefleri tarafindan
verilirken, 20’den fazla iilkede oldudu gibi, (iniversite dgrencisi olmasa da, mutfak sanatlari alanindaki
yetkinligini gelistirmek ve bunu uluslararasi saygi géren bir Sertifika ile taglandirmak 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. Acilisindan itibaren, Le Cordon Bleu’niin uluslararasi (ini,
hizla yayilmistir. 1950°li yillarda Paris’te yasayan Julia Child’in bu okulda egitimini tamamlayip (nli bir as¢i ve
yemek yazari olmasi da Le Cordon Bleu’niin taninirhigini artirmistir. Julia Child’in hayati 2009 yilinda vizyona
giren Meryl Streep’in basroliinde oynadigi “Julie & Julia” adli bir filme de konu olmustur.


mailto:lecordonbleu@ozyegin.edu.tr

Gliniimiizde Le Cordon Bleu, 20 iilkede, 40’1 askin uluslararasi okulda yilda 20.000 6grenciye egitim
vermektedir. Le Cordon Bleu d&grencileri, Michelin yildizli restoranlardan gelen usta sefler ya da prestijli
yarismalarda galip gelerek Meilleur Ouvrier de France gibi unvanlari elde eden isimler tarafindan edgitilirler. Usta
ascilar, klasik Fransiz mutfagr ve uluslararasi ascilik tekniklerine ait bilgi ve deneyimlerini Le Cordon Bleu
odrencilerine aktarirlar.



