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lzgara enginar icine ic bakla dolgusu,
foplanan ciceklerle susleme
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tabakta bos alan birakarak
asimetri saglanmakta

At kestanesi yapraklari Uzerine
ic bulgur, stsleme icin Isirgan yopradi /
[/

Hilol seklinde gicek suslemeleri
tabagin asimetrisi
ile uyum saglomakta
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Omer Faruk Aksoylar - Tomurcuk
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Isirgan aromall zeytinyadi,
20 gr isirgan

6o ml zeytinyadi

I dig sarimsak

tuz

Enginar Kalbi;

I adet buyuk boy enginar kalbi

| adet defne yapradi

3 gr kuru kekik dali

15 gr Isirgan sapl

50 ml zeyfinyadi

(20 ml sirke veya 15 ml limon suyu)
Tuz

Enginar yapradi suyu:
Artan enginar yapraklari
Artan sarimsak kabuklari
Isirgan posas

500 ml su

I gr kuru reyhan

I gr kabuk targin

0.5 gr tane kimyon

6 adet tane kignis

2 gr sumaok

| adet kakule

2 gr kuru ot kestanesi yaprodi
3 gr biberiye sapi

2 gr kekik sapl

TUZ

o,

Pilaviik Bulgur Ig:

50 gr verliiri bulgur

10 ml zeytinyadi

180 ml enginar yapragdi suyu
12 gr 1sirgan

15 ml zeytinyadi

tuz

Isirganli Taze I¢ Bakla Ezmesi;
150 gr taze i¢ bakla

30 gr isirgan yapragi

3 gr kuru reyhan

3 gr kuru dag nanesi

6 adet yeni dovulmus kimyon
Zeytinyagi (kivama gore)

Tuz

itir Yapraklar;

1zartma yagdi
3 adet at kestanesi yapragl (hagslanmis ve kurutulmus)
3 adet isirgan yapragdi

Dekor;

Yenilebilir bahar cicekleri ve korpe otlar

Tabakta; Mor havug yapragdl, kérpe rezene otu,
koérpe ege teresi, mor salkim gigedi, eksi yonca
yapragdl, eksi yonca gicegdi(beyaz ve mor), lavanta,
dignik gicedi, ebegumeci yapragdi, ebegumeci
Gigedi, kugsburnu tagyapragi
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Proje ismi: Tomurcuk

insan yasadigi yere benzer O yerin suyuna, o yerin topragina benzer

Suyunda ylzen baliga

Topragini iten gigege Daglarinin, tepelerinin dumanli egimine

Konyanin beyaz Antebin kirmizi dizligine benzer G6gline benzer ki gézyaslari mavidir
Denize benzer ki dalgalidir bakislari

Evlerine, sokaklarina, késebaslarina

Oylesine benzer ki

Cansever, E. “Mendilimde Kan Sesleri”

Sonrasi Kalir (1974)

Tomurcuk projesi mutfagimizin unutulmaya yuz tutmus regetelerini, gida sistemlerini, tiketici
sorumluluk bilincini ve yerel trln farkindahidini vurgulamak igin gerceklestirilmistir. Bu raporda;
temin edilen malzemeler ve tasarim slreci hakkinda bilgilere yer veriimektedir. Oncelikle Griin
tedariginden, sonra tasarim sireci ve malzemelerin kullanimi Gzerinde durulacaktir.

Tasarimda kullanilan gigekler ve yabani otlar Kiziltoprak, Ziverbey ve Goztepe bdlgelerinde
bulunan araba trafiginin ve insanlarin az bulundugu sokaklar, bakimsiz site bahgeleri ve yabani
ot yetisen arsalardan toplanmistir. Toplama esnasinda pandemiye kargin gerekli saglk onlemleri
alinmigtir. Toplama mekanlarinda ilaglama olmamasina dikkat edilmistir. Urlinler sirke
yardimiyla bakteri ve boceklerden aritiimistir. Toplama sirecinde papatya, gelincik, mor salkim,
kusburnu, at kestanesi, aci marul, karahindiba, ballibaba, isirgan, dignik, eksi yonca, ebeglimeci
ve devedikeni gibi yerel mutfak mirasinda énem tasiyan tirlere rastlanmistir. Rastlanan bitkilerin
yerleri tasarim 6ncesinde not edilmig, tasarim sonrasinda gerekli bitkiler toplanmigtir.

Temin edilecek diger gida materyalleri; enginar, taze bakla ve pilavlik bulgur olarak belirlenmis,
tasarim 6geleri satin alinirken; mevsimsel tiketim, ekoloji, adil tretim & dagitim, temiz tretim,
yoresel kalkinma, cinsiyet esitligi ve toplumsal esitlik gibi nemli unsurlar

Uzerindeki tiketici sorumlulugu g6z éniinde bulundurularak gergeklestirilmistir. Kullanilan bulgur
Goztepe Kooperatifi araciigiyla Devrek Gunesi Kooperatifinden, yerli enginar ve yerli taze bakla
yerel Ureticiden aracisiz olarak temin edilmistir. Kullanilan yerli kdrpe otlar permakdltir
esaslarina dayali balkon tarimindan elde edilmistir.

Malzemeler, tasarim sirecinde dairesel gida sistemlerine hizmet edecek sekilde sifir atik
prensibiyle ele alindi. Kullanilan malzemelerin sap ve kabuk kisimlari tarif icinde aroma



guglendirici olarak kullanildi. Artan posalar bahsi gecen balkon tariminda kullaniimak Gzere tarim
kompostuna dénustirildi. Enginar kalbi yerel mutfak kultarini temsilen, at kestanesi yapraklari
unutulmaya yiz tutmus yerel mutfak tariflerini temsilen kullanildi ve enginar gigceginin alt
yapraklari olarak betimlendi. Yerel mutfak kilttrinin ancak yemek kilttir mirasini tanimakla glc
bulacagi disincesi; ¢igcegin tomurcuklanmasinin ancak alt yapraklarin besin Uretimiyle
gerceklesecegi ile bagdastirilarak vurgulandi.

Uriin tedariginde ortaya konulan prensip odakli segicilik ve zahmetli yolculuk, bitkinin tomurcuk
sureci olarak betimlenmistir. Uriin tedarigi esnasinda sahip olunan sorumluluk ve bilincin, estetik
sonuca etkisi vurgulanmistir.

Tarif;

Aromali zeytinyadi malzemelerini karistiricidan gegirip 2 ila 8 saat serin yerde bekletip
suzlyoruz. Isirgan posasini sakliyoruz.

Enginar artiklarini soteliyoruz. Soguk su ekleyip tencerenin dibini kaziyoruz. Tarifteki baharat ve

cesnileri ekleyip, kaynama noktasina gelince orta atese aliyoruz. En az 1 en fazla 2 saat orta
ateste pisiriyoruz.

ic bakla ve 1sirgan otunu karistiricidan gegiriyoruz. Karigima zeytinyagi ekleyerek humus
kivamina getirince buzdolabina alip en az 2 saat bekletiyoruz.

Tencereye yeteri kadar 1lik su koyup enginar kalbi malzemelerini ekliyoruz. Kaynama noktasina
gelince orta atege alip kapagini kapatiyoruz. Istenen pisme derecesine gelince en az yarim saat
sogumaya aliyoruz.

Bulguru kavurup soguttugumuz enginar yapragi suyunu ekliyoruz. Kaynayinca kapagini kapatip
kisik ateste yaklagik 10 ila 15 dakika pigiriyoruz. Bulgur pistiginde zeytinyadi ve ince kiyim
isirgan yapraklarini ekleyip karistiriyoruz. 10 dakika dinlendiriyoruz.

Isirganlari ¢ig, at kestanesi yapraklarini haglayip kuruttuktan sonra kizartiyoruz.

Enginarin dis ylzeyini kizartip, i¢ini 1sirganli bakla ezmesiyle doldurun. At kestanesi yapraklarini
yerlestirip icini pilavla doldurun. Pilavin Ustline isirgan yapraklarini yerlestirin. Cigek ve otlar
yerlestirip, dolguyu aromali zeytinyagi ile kaplayin.



