Oznur Cakan, Bengisu Boz - Sinbiyotik Enginar

Toklugun étesinde zihindeki doyumu saglayabilmek,
tasarim seriivenimizin ilham kaynagidir.




105105

ENGINAR

DIYAGRAM 1

ANAL'LEME

(@

N
Q@
N SSDITDOD><~-0

N ( RE
’__»CBEM 5 ENGINAR
ek
N/ i ‘
- N ZERDEG AL
PROBINOTIK STRGKTIR d z
© —
- & > — T
G 4~
\?;mum B
1 MiKROBINOTAS!H ~
X "4
@m\m AsYoN
PREBINOT 1K

AVAY




SINBIYOTIK £ .

Enginar Kayaliklar
Malzemeler
1 limonun suyu
1 su bardagi su
1 cay kasig! seker
1/2 gay kasigi tuz
1 yemek kasigi zeytinyagi
1 dal mor salkimin gigekleri
1 adet enginar

Yapihig

Enginar disindaki tim malzemeler genis bir
tencereye alinip kanstiriir.  Hazirlanan  bu
karisima enginar hafifce bulanip ¢anagi yukar
gelecek bicimde dusik i1sida 15 dakika kadar
kapagi kapali haslanir.

Anadolu Topraklari
Malzemeler
1.5 su bardag (1 orta boy) haslanmis
pancar
1 tutam zahter
2 su bardagi haslanmis nohut
1.5 yemek kasigi tahin
2 yemek kasigi limon suyu
2 gay kasigi tuz
1/2 gay kasig1 kimyon
3 yemek kasigi zeytinyagi
2 dis sarimsak
3 yemek kasig1 pancarin haslama suyu

Yapilisi

Pancar kup kip kesilip bir tutam zahterle
haslanir. Tim malzemeler mutfak robotu
yardimiyla pure haline getirilir.

Probiyotik Giines Sos
Malzemeler
6 yemek kasigi kefir
1.5 ¢ay kasidi zerdegal
1/2 ¢ay kasig1 karabiber
1 tath kasigi sirke

Yapiligi

Derin bir kapta zerdegal ve karabiber
kanstinhr. Farkl bir kapta ise sirke ve kefir
bulusturulup hazirlanan baharatlarin tizerine
dokulerek cirpilir.

Turkiye, deniz
kiyilarini ve Anadolu
topraklarini baglayan
yapisiyla,
tasarimimizdaki
besin gesitliligine
zemin olusturmustur.
Bu birliktelik
6zumuize dénisiin ve
surdurulebilirligin
yansimasidir.




Enginar, bagirsak florasini besleyen prebiyotik bir
besindir. Ona eslik eden kefir ve fermente bir (riin olan
alig sirkesinin de probiyotik etkisi ile tabagin besin igerigi
sinbiyotik hale gelmistir. “Sinbiyotik Enginar” toplum,
sdrddirdilebilirlik, bilim ve tasarim gibi ¢esitli kavramlarin
birgok yéniiyle irdelenip sentezlenmesinden meydana
gelmistir.

777777

105105

Zerdecalli sos, altin sarisi rengiyle giinesin ve
bereketli topraklarimizdaki bugdayin; enginar,
essiz dokusu ve keskin hatlarda
bigimlendiriimesiyle  dért  bir yanimizi  saran
denizlerdeki kayaliklarin soyutlamasidir. Kirmizi
kivirciklar ve dere otlari, tasarimimizda mercanlari
andiran goértntiisiyle (lkemizin denizlerinde yok
olmak (lizere olan canlilara dikkat ¢ceker. Dogada
higbir besinde bulunmayan mavi renk, tabak rengi
olarak secgilmesiyle besinlerin gorsel sblenine
katkida bulunmustur. Malzemelerin cesitliliginin
tasarimda yarattigr renk clmbdsi, dengeli bir
bicimde konumlandirilimistir.
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Probiyotik Giines Sos
6 yemek kasi kefir
1.5 cay kasig1 zerdegal
1/2 gay kasig1 karabiber
1 tath kasig sirke

Derin bir kapta zerdegal ve karabiber karistirilir. Farkli bir kapta ise sirke ve kefir bulusturulup
hazirlanan baharatlarin iizerine dokiilerek ¢irpilir.

Enginar Kayaliklar:

1 limonun suyu
1 su bardagi su
1 ¢ay kasig1 seker
1/2 ¢ay kasig1 tuz
1 yemek kasig1 zeytinyagi
1 dal mor salkimin ¢igekleri
1 enginar

Enginar disindaki tiim malzemeler bir tencereye alinip karigtirilir. Hazirlanan bu karigima enginar
hafif¢e bulanip canagi yukar1 gelecek bigimde diisiik 1s1da 15 dakika kadar kapagi kapali haslanir.

Anadolu Topraklar:

1 orta boy haslanmis pancar
1 tutam zahter
2 su bardag1 haglanmis nohut
1.5 yemek kagigi tahin
2 yemek kagig1 limon suyu
2 ¢ay kasig1 tuz
1/2 ¢ay kasig1 kimyon
3 yemek kasig1 zeytinyagi
2 dis sarimsak
3 yemek kas1g1 pancarin haglama suyu

Pancar kiip kiip kesilip bir tutam zahterle haglanir. Tiim malzemeler mutfak robotu yardimiyla piire
haline getirilir.
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Beslenme Maslow’un ihtiya¢ hiyerarsisi piramidinin en alt basamaginda yer alir. Ancak beslenme,
yalnizca fizyolojik ihtiya¢ degildir. Toklugun 6tesinde zihindeki doyumu saglayabilmek, tasarim
seriiveninin ilham kaynagidir. Segilen besinlerin renkleri, dokulari, bigimleri ve tatlariyla bir araya
geldiklerinde olusturduklar1 ahenk doyumu arttirmaktadir. Tiiketim sonrast hafizalarda kalan his,
siklikla bir arada diisiiniilmeyen ¢esitli tatlarin harmonisiyle agiklanabilir. Ancak yemegin toplumsal
bir yan1 oldugu akildan ¢ikarilmamalidir. Besinlerin sunumlastirilmast son derece antropolojik bir
eylemdir.

Tirkiye, deniz kiyilarin1 ve Anadolu topraklarini baglayan yapisiyla, tasarimimizdaki besin
cesitliligine zemin olusturmustur. Kompozisyonda, Giineydogu Anadolu’nun sifali kekigi zahter,
Kafkaslarda dogan kefir, Anadolu topraklarinin nohutu ve Ege’nin incisi enginarla yoresel tatlar
birlikte yorumlanmistir. Bu birliktelik 6ztimiize doniigiin ve siirdiiriilebilirligin yansimasidir.

Toplumsal siiregler kolektif biling tizerinden kurulur. Kolektif biling, toplumsal dayanigmay1
saglarken ayn1 zamanda nesiller aras: miraslar sekillendirir. Yemek, dayanigsma ve kiiltiirel mirasin
araglarindan biridir. Bu nedenle yemegin sunus bigimi bir toplumsal olgudur. Yemegin sunumunda,
Bourdieu’niin 6ne siirdiigii ekonomik sermaye, kiiltiirel sermaye, sosyal sermaye ve bunlarla
sekillenen sembolik sermaye On plana c¢ikmistir. Seg¢ilen malzemeler dogrudan dogruya bu
sermayelerin uzantisidir. Zerdegallr sos, altin saris1 rengiyle giinesin ve bereketli topraklarimizdaki
bugdayin; enginar, essiz dokusu ve keskin hatlarda bicimlendirilmesiyle dort bir yanimizi saran
denizlerdeki kayaliklarin soyutlamasidir. Kirmizi kivirciklar ve dere otlari, tasarimimizda mercanlart
andiran goriintiisiiyle {ilkemizin denizlerinde yok olmak iizere olan canlilara dikkat ¢eker. Enginarin
haglama siirecinde, zaman1 ge¢gmek iizere olan aromali yenilebilir ¢iceklere yer vermek, sifir atik
felsefesinin tasarimdaki ifadesidir. Dogada hicbir besinde bulunmayan mavi renk, tabak rengi olarak
sec¢ilmesiyle besinlerin gorsel solenine katkida bulunmustur. Malzemelerin ¢esitliliginin tasarimda
yarattig1 renk ciimbiisii, dengeli bir bigimde konumlandirilmigtir.

Tasarimimizda yerel esas olarak aliip, teknoloji ve bilimle harmanlanmstir. Igerisinde yer alan
malzemeler bagirsak florasini iyilestiren besinlerden secilmistir. Enginar, bagirsak bakterilerini
besleyen prebiyotik bir besindir. Ona eslik eden kefir ve fermente bir {iriin olan ali¢ sirkesinin de
probiyotik etkisi ile tabagin besin igerigi sinbiyotik hale gelmistir. Bunun yani sira zerdecalin
kurkumin igeriginin antikanserojen faydasi, karabiberle birlikte tercih edilmesi sayesinde yiiksek
oranda artmustir. “Sinbiyotik Enginar” toplum, siirdiriilebilirlik, bilim ve tasarim gibi cesitli
kavramlarin bir¢ok yoniiyle irdelenip sentezlenmesinden meydana gelmistir.




