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“Tuglaya ‘ne istiyorsun,
tugla’ diye sorarsiniz.
Tugla, size ‘ben kemer
seviyorum’ der. Siz de
tuglaya ‘tugla, bak; ben
de bir kemer isterim ama
kemerler cok pahali ve ben
bunun icin bir beton lento
kullanabilirim’ dersiniz

ve tuglaya sorarsiniz: ‘bu
konuda ne disunuiyorsun,
tugla?’ Tugla der ki: ‘ben
kemer seviyorum.”

Yemek yapmak, hayatta kalmanin basli basina
yaraticilik gerektirdigi antikitedeki en ilkel uygulanma
bigimlerinden ginimuz artizanal mutfagindaki icrasina
degin ‘tasarloma” ediminin gunlik yasamda izi
surilmesi en kolay héllerinden biri olarak dusandlebilir.
Bu denli geriye kokleniyor olmasi, eylemi, insanoglunun
bir baska temel gereksinime yanit olarak ortaya
ciktigi anlatilagelen mimari uretimle belirli agilardan
benzer kilar. Louis I. Kahn'in, égrencilerine malzemenin
olanaklarini ve sinirlarini goéstermek igin basvurdugu
Unld tugla anlatisi da mimari tretim ve yemek yapmak
arasindaki dolayli iliskiyi bir adim oteye goéturmek ve
‘tasarim” olgusunun farkli bigimlerde ve odlgeklerde
sizdigi iki alan arasinda bir analoji kurmak agisindan
yararli olabilir. Bu kitapgikta konu edilen “tabak” da
kendi arka planinda bu anlatinin baslattigi tartismadan
beslenir ve malzemeyle inatlasir; kimi kez malzemeyle
kolayca uzlasir, kimi kez malzemenin dogasina boyun
egmeyi kabullenir.

“Yemok”, yalnizca kisisel begenilere ve tat alma
deneyimlerine yaslanan amatér bir yemek yapma
girisimi olmasinin yani sira, bir “yemek” ya da “tabak”
tasarlamayr ve yemegin yolculuguna yonelik alternatif
temsiller uretmeyi amaglayan butunsel bir tasarlama
pratigidir.



“dev” manti

tasarim kararlari

firnlanmis parmesan

N

pancarli yogurt
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Mantinin geleneksel eslikgisi olan yogurdun ve gogunlukla makarna

hamuruyla birlikte kullanilan parmesanin ayni tabakta bir araya

getirilmesi secimi, italyan kadinlarin, bebeklerinin daha guigli

olacagi inanisiyla anne sittine ¢ok klguk miktarlarda parmesan

eklemesine iliskin eski bir gelenekle ilgili kulaktan dolma bir anlatinin

yorumlanmasina dayanir. Bir bigcak ya da dilimleme gereci yardimiyla

elde edilen ince parmesan dilimleri, pisirme kagidiyla értalmus bir

firin tepsisine, cati kiremitlerinin dizilmesine benzer bigimde bindirmeli ~ 100gr

olarak yerlestirilir. Onceden 200 °C'ye isitilmis finnda 6 dakika isitilan p armesan

hamur igin,

- 500 gram un

- 15 su bardagi su
- Tadet yumurta

- 1¢ay kasigi tuz
harg igin,

« 250 gram kiyma

udevv e s pirr/nelscmlar, slpatu/o yardimiyla tepsiden olmaroku8 cm.poplndgkl Qe(ik
. 1cay kagigi tuz aliplara sarilir ve ayni zomqr?dq hozt(lonon taboglnﬁz:ksel tarifleyicisi

m Oﬂtl . yanm cay kasigi karabiber de olan halka bigimindeki parmesan strakturler olusturulur.
Hamuru hazirlamak i¢in; un, oval bir karistirma kabina alinir. Un havuzunun orta kisminda, Kabugu soyulan pancarlar, 6nceden kigcuk bir tencere icerisinde
yumurtayi eklemek igin ktguk bir oyuk agilir. Yumurtayi una iyice “yedirebilmek” igin, karisima kaynatiimaya baslayan suya eklenir ve 10-15 dakika boyunca haslanir.
kademeli olarak su eklenir. Elde edilen karisim, mutfak tezgdhina alinarak yumusak kivamli bir Tenceredeki suyun, istenen aroma miktarina gore gerekli gérdlen miktari
hamur elde edilene kadar yogurulur. Hamur, uygun kivama geldiginde, Gzeri ortilerek dinlenmeye bir kepge yardimiyla alinir ve sizme kivamina getirilmis yogurda eklenerek
birakilir. g harcini hazirlamak icin; kiyma, ok ince dogranmig sogan, ki soganin bir “blender” degil karnistirilir. Elle olusturulmus 3 cm. ¢apinda bir yuvarlak bigiminde sunum
de bigak yardimiyla dogranmasi lezzetini artiracaktir, su, karabiber ve tuz iyice karistirilir. 30 dakika tabagina yerlestirilen karisimin bir kepgenin sirtindan yararlanilarak
boyunca dinlendirilen hamurdan avug igi biyukligunde parcalar koparilir ve koparilan pargalar, / duzeltilen ylzeyine 1cm. ¢apinda aci zeytinyagi ve bir damla nar eksisi
oklava yardimiyla ince bir bigimde agilir. 10 cm. gapinda yuvarlaklar bigiminde agilan hamurlarin p GnVCCIr | damialik yardimiyla eklenir ve karisim, sunuma hazir héle getirilir.
ortasina hazirlanan i¢ harci eklenir. Yuvarlak biciminde agilmis hamur, hayali gizgilerle dérde y Og urt
bolindr ve her parca karsi caprazindaki pargayla épusturilerek hamur, iri bohgalar olusturacak
gibi katlanir. Genis delikli bir stizgece yerlestirilen iri mantilar, igerisinde su kaynayan tencerenin - 250 gram (stizme) yogurt
Uzerine yerlestirilerek 20 dakika boyunca buharda pisirilir. - 2 adet pancar

- gci zeytinyagi
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