Tanulj a legjobb sefektol!

Profin szeretnél fozni? Jo lenne, a legjobbaktol tanulni? Chef Maki, vagyis Maki Stevenson
ismeros lehet a Marie Claire magazinbdl is: rendszeresen taldalkozhattatok nalunk receptjeivel.

2016 szeptemberében inditotta elsd, kulinaris miivészetek képzését a Maki Stevenson, japan-
amerikai séf altal alapitott Culinary Institute of Europe (CIE). Maki a szintén altala alapitott
hobbi f6zodiskolaval, a_Makifooddal 10 éve a hazai gasztro szcéna szerepléje. A CIE
megalapitasaval célja az volt, hogy a mindségi gasztronémia irant elkotelezettek szamara
kinaljon olyan professzionalis és naprakész tudast, amelyet a hallgatok a kulinaris vilag szdmos
teriiletén hasznosithatnak: legyen sz6 befektetdrdl, étterem tulajdonosrol, leendd séfrdl vagy a
gasztro médiarol.

Mit nyujt a program?

A kulinaris miivészetek egyéves képzés atfogo képet ad a gasztrondmia szertedgazo teriileteirdl;
elméleti tudést, naprakész gyakorlati ismereteket nytjt. A kurzus soran megismerhetjiik a
mindségi  alapanyagokat, innovativ alaptechnikdkat és a professzionalis konyhai
munkafolyamatokat, valamint elsajatithatjuk a korszerii, egészségtudatos, kivald mindségii
ételek elkészitését és stilusos talalasat.


https://marieclaire.hu/author/marieclaire/
https://www.culinaryinstituteofeurope.com/
https://makifood.com/hu/

Mindezeken tul betekintést nyerhetink a modern gasztronomidhoz elengedhetetlen
kornyezettudatos gazdalkodasba, a gasztro marketing, fotdzas és vallalkozasfejlesztés tudatos
alkalmazasanak lehetdségeibe. A képzés végén egy 40 f0s, nyilvanos pop-up vacsorat
rendeznek, a kreativ tervezés, szervezés és megvalositas Osszes feladataval egyiitt. A legutobbi
vizsgavacsora témaja a téli erd6 volt, de utaztunk mar pop-up az Orient Expresszen is.



Kinek ajanljuk?

Nem baj, ha mar részt vettél mas képzéseken, de az sem hatrany, ha teljesen kezddként vagsz
bele. A legkorszerlibb gasztrondmiai trendekhez igazodva tanitjuk meg, s6t sziikség esetén tijra
tanitjuk az alaptechnikakat.



Kitol tanulhatsz?

A képzésen Michelin-csillagos éttermeket megjart séfek ¢és elismert gasztro szakemberek
oktatnak: Varvizi Péter (Larus), Bacsa Gabor (Apacuka), Barh6 Szabolcs (Borkonyha), Beck
Marton (Padron), Bertényi Gabor (Hazik6, Szimpla), Klaus Deutschmann (Kristinus
Borbirtok), Stephane Gerphagnon (4 Table), Miklés Mihaly (Marmorstein), Pethd Daniel
(Csalogany 26), Salfai-Kovacs Gergely (Onyx), Erdéhati Aron (gasztrofotos).

Mikor jelentkezhetsz?

Ha nem akarsz lemaradni a CIE kulinaris miivészeti programjanak 2018. februarban indulo
negyedik évfolyamarol, jelentkezz mielébb, mar csak néhany hely maradt (ITT)!

Tanulj élethosszig!

A CIE nevéhez hiven a nemzetkdzi szintérre is kilép: hamarosan indulnak az angol nyelvii
programok, €s az egy-egy specidlis témaban elmélyiilést lehetdveé tévd workshopok,
mesterkurzusok.

https://marieclaire.hu/gasztro/2018/01/28/tanulj-a-legjobb-sefektol/


https://www.culinaryinstituteofeurope.com/jelentkezes

