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Keywords

Diinyadaki en biiyiik ¢evresel, ekonomik ve sosyal sorunlardan birisi iklim degisikligidir.
Son yillarda iklim degisikligi sebebiyle azalan su mevcudiyeti, sicaklik artis1 gibi sebepler
tarimda mahsul veriminde diisiise sebep olmaktadir. Bu sebeplerle zor kosullara dayanikli
ve yeterince bilinmeyen baklagillerin mutfakta kullanim imkanlariin arastiriimasi 6nem
kazanmistir. Elverigsiz toprak ve iklim kosullarinda biiyiiyebilen miirdiimiik (Lathyrus
sativus) Anadolu topraklarinda M.O. 8000 yillarindan bu yana yetisen bir baklagildir. Bu
calisma ile miirdiimiik ile Tiirk mutfaginda yapilan yemeklerin tespit edilmesi ve standart
regetelerinin olusturulmasi hedeflenmistir. Caligmanin ilk asamasinda dokiiman analizi ile
miirdiimiik ile ilgili yazili kaynaklar incelenmis ve veri toplanmistir. Regete gelistirilirken
kullanilan miirdiimiikler yazar tarafindan yetistirilmistir. Sonraki asamada Tiirk mutfaginda
miirdiimiik ile yapildigi tespit edilen miirdiimiik ¢orbasi, miirdiimiik dolmasi ve pava
(miirdiimiik ezmesi) yemeklerinin standart regeteleri gelistirilmistir. Gelecek ¢aligmalarda
miirdiimiigiin farkli tariflerde kullaniminin arastirilmasi ve yeni regeteler gelistirilmesi
Onerilmektedir.
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* Sorumlu Yazar

One of the biggest environmental, economic and social problems in the world is climate
change. In recent years, factors such as decreasing water availability and increasing
temperatures due to climate change have caused a decrease in crop yields in agriculture.
For these reasons, it has become important to investigate the culinary uses of legumes that
are resistant to harsh conditions and are not widely known. Able to grow in unfavorable
soil and climate conditions, grass pea (Lathyrus sativus) is a legume that has been grown
in Anatolian lands since 8000 BC. This study aims to identify dishes made with grass pea
in Turkish cuisine and to develop standard recipes. In the first stage of the study, written
sources about the grass pea were examined and data were collected through document
analysis. The grass pea used in the study were cultivated by the author. Then, standard
recipes for grass pea soup, stuffed grass pea and pava (grass pea paste), which were found
to be made with grass pea in Turkish cuisine, were developed. It is recommended that future
studies investigate the use of grass pea in different recipes.
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GIRIS

Gilinliimiiziin en biiyiik sorunlarindan birisi diinyadaki a¢lik sorunudur. 2030 yilinda yaklagik 600 milyon insanin
aclikla kars1 karsiya kalacag1 ongoriilmektedir (FAO, IFAD, UNICEF, WFP & WHO, 2023). Iklim degisikligi ve
buna bagli ¢evresel degisiklikler sebebiyle tarimsal iiretkenlik ve gida giivencesi olumsuz yonde etkilenmektedir.
Diinyadaki tarimsal verimlilik 1961 yilindan bu yana iklim degisikligi sebebiyle %21 azalmistir (Ortiz-Bobea, Ault,
Carrillo, Chambers, & Lobell, 2021). iklim degisikliginin neden oldugu sicaklik artislari, yagis miktarinda ve
rejimindeki degisim, asir1 hava olaylarinin (sel, kuraklik vs.) artan siklig1 ve siddetinin 6niimiizdeki yillarda tarimsal
faaliyetleri daha da fazla etkileyecegi dngériilmektedir (Kadioglu, Unal, Tlhan, & Yiiriik, 2017). Bu sebeple, cevreye
duyarl, siirdiiriilebilir tarim uygulamalar1 ve dayanikli tarim tirtinleri ile iklim degisikligiyle miicadele etmek ve
iklim degisikligine uyum saglamak 6nemlidir. Miirdiimiik zor kosullara dayanikli olmas1 ve iyi bir protein kaynagi

olmas1 sebebiyle son yillarda besin igerigi ve gida olarak kullanim alanlar1 arastirilan baklagillerdendir (Quintieri ve

dig., 2023).

Baklagiller ¢cogu iilkede temel gida maddeleri ve 6nemli protein kaynaklaridir. Besin degeri yiiksek ve ¢evre dostu
stirdiiriilebilir tarim tiriinleridir. Miirdiimiik, ekonomik ve ekolojik dneme sahip olan yillik bir serin mevsim baklagil
mahsuliidiir. Farkli toprak ve iklimlere adapte olabilen, diisiik sicakliklara, sel ve kurakliga toleransli, bocek ve
hastaliklara direncli ve diger baklagillere gore yiiksek verimi sebebiyle stirdiiriilebilir tarim i¢in ¢ok iyi bir mahsul
olarak kabul edilmektedir (Gongalves, Rubiales, Bronze & Vaz Patto, 2022). Ayrica tuzlu, besin eksikligi olan veya
agir metal birikiminin oldugu topraklarda bile yetisebilmektedir (Das, Parihar, Barpete, Kumar & Gupta, 2021).

Miirdiimiik insanlik tarihinde siirekli var olmustur ve kiiltirel mirasin isareti olarak goriilmektedir (Barone &
Tulumello, 2020). ilk kez 7000-8000 yil dnce evcillestirilmistir (Kumar et al., 2013). Tiirkiye’de farkl1 bolgelerde
yapilan birgok arkeolojik kazida M.O. 1000-8000 yillar1 arasina tarihlenen miirdiimiik tohumlar1 bulunmustur (Eren
& Celik, 2023; Kutlu, Erim Ozdogan & Altundag Cakir, 2018; Kutlu & Cakir, 2021; Fairbairn, Asouti, Near &
Martinoli, 2002; Uyar & Turoglu, 2023).

Miirdiimiik glintimiizde Tirkiye’de dahil olmak iizere pek ¢ok iilkede yetistirilmektedir. Bazi iilkelerde
mirdimiik ile yapilan yemekler hala popiiler olmakla birlikte tilkemizde bu baklagil bitkisinin taninirligi sinirlidir.
Ulkemizde farkli bélgelerde gorba, dolma ve ezme gibi farkli formlarda kullanildigi yemekler bulunmaktadir. Bu
makalenin amaci miirdiimiik bitkisinin literatiirde yer almasini saglamak ve Tiirk mutfaginda kullanildig1 yemeklerin

tanitilmasina katkida bulunmaktir.
Kavramsal Cerceve

Miirdiimiik, 187 Lathyrus tiiriinden biridir (Campbell, 1997). Avustralya'da yakin zamanda goriilmekle birlikte,
Afrika'nin Sahra bolgesi, Giiney Asya tilkeleri, Giiney Avrupa ve Giiney Amerika'da da yetistirilmektedir (Barone,
& Tulumello, 2020). Diinya ¢apinda miirdiimiik {iretiminin 1,20 milyon ton oldugu tahmin edilmektedir (Quintieri
ve dig., 2023). Miirdiimiik hem insan hem hayvan beslenmesi a¢isindan énemlidir. Insan tiiketimi i¢in, Banglades,
Etiyopya, Hindistan, Nepal, Pakistan, Bulgaristan, Almanya, Yunanistan, italya, Polonya, Portekiz, Ispanya,
Portekiz, Girit, Giiney Rusya, Rodos, Kibris, ABD, Sili, Suriye, Tiirkiye ve Magrip gibi birgok lilke ve bolgede
yetistirilmekte ve tiiketilmektedir (Barone & Tulumello, 2020). Akdeniz bolgesinde miirdiimik iiretimi azalirken,

Banglades ve Etiyopya’da artmistir (Gongalves, Rubiales, Bronze & Vaz Patto, 2022).
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Miirdiimiik ii¢ kitaya yayilmis bir Neolitik bitkidir. iklim degisikliklerine en dayanikl1 bitkilerden biri olarak kabul
edilen ve kurakligin tetikledigi kitliklar sirasinda hayatta kalma gidasi olarak kabul edilen saglam bir baklagil
bitkisidir. Dayanikli bir kdk sistemi vardir ve etkili bir nitrojen sabitleyici olarak kendi nitrojen gereksinimlerini
karsilar ve sonraki mahsullere olumlu fayda saglar (Campbell, 1997; Lambein, Travella, Kuo, Van Montagu, &

Heijde, 2019).

Miirdiimiigiin insan beslenmesinde kullanim1 ¢ok eski yillara dayanmaktadir. Miirdiimiik, en eski evcillestirilmis
bitkilerinden biridir. Miirdiimiik bitkisinin Akdeniz bolgesinde ortaya ¢ikip evcillestigi ve daha sonra diger kitalara
yayildig diistintilmektedir (Kumar et al., 2013). Avrupa'da evcillestirilen ilk {iriin olabilecegi bildirilmistir (Kislev,
1989). Tiirkiye ve Irak'ta yapilan arkeolojik kazilarda Lathyrus tiirlerinin tohumlar1 bulunmustur. Benzer sekilde,
Hindistan'daki en eski kazilarda M.O. 2500'den kalma ve Balkanlarda yapilan en eski kazilarda M.O. 8000'den kalma
tohumlar tespit edilmistir (Lambein, Travella, Kuo, Van Montagu, & Heijde, 2019).

Batman ili Besiri ilgesi Cemialo Sirtt mevkiinde 2013-2015 yillar arasinda yapilan arkeolojik kazilar sonucunda
M.O. 1000 ile 2000 yillarna tarihlendirilen miirdiimiik tohumlar1 bulunmustur (Kutlu, & Cakir, 2021). Batman ili
Besiri Ilgesi’nde yer alan Sumaki Hoyiik’te 2014 yilinda yapilan kazilardan elde edilen arkeobotanik verilerinde ise
M.O. 7310-6400 yillar1 arasi tarihlenen miirdiimiik tohumlar1 saptandig1 belirtilmistir (Kutlu, Erim Ozdogan &
Altundag Cakir, 2018). Ayrica, Gokgeada’nin giineybatisinda yer alan Ugurlu-Zeytinlik yerlesiminde M.O. 5900-
5500 yillarina tarihlendirilen ve Sanlrfa'nin Hilvanli ilgesinde yer alan Nevali Cori yerlesiminde M.O. 8600-8000
yillarina tarihlendirilen miirdiimiik tohumlar1 bulunmustur (Eren & Celik, 2023). Konya ilinin Cumra ilgesinde yer
alan Catalhoyiik Neolitik yerlesim alaninda yapilan kazilarda da miirdiimiik tohumlarina rastlanmigtir (Fairbairn,
Asouti, Near & Martinoli, 2002). Miirdiimiik tohumlar1 Trakya bdlgesinde Kirklareli il merkezinin giineyinde yer
alan MO 6200-4700 yillarina tarihlenen Asag1 Pinar yerleskesinde de gériilmiistiir (Uyar & Turoglu, 2023).

Miirdiimiik %24-31 protein icerigi ile yoksul insanlarm tahil bazli beslenmesine iyi bir protein takviyesidir. Bazi
bolgelerde kiiltiirel ve dini sebeplerle de tiiketimi fazladir. Ornegin Etiyopya’da dini yasaklar nedeniyle yilin belli
donemlerinde hayvansal gidalarin tiiketimine izin verilmemektedir, bu donemlerde miirdiimiik protein kaynagi olarak
tilketilmektedir (Barone & Tulumello, 2020). Miirdiimiik proteini albiiminlerden (%14), globulinlerden (%66),
glutelinlerden (%15) ve prolaminlerden (%5) olusur (Lambein, Travella, Kuo, Van Montagu, & Heijde, 2019).

Miirdiimiik diger baklagiller gibi insan sagligina katki saglayabilecek bilesikler agisindan da 6nemli bir bitkidir.
Ornegin, L-homoarjinin'in bilinen tek diyet kaynagidir. Bu nedenle nutrasétik olarak olarak degerlendirilebilir. Bir
amino asit olan L-homoarjinin, kardiyovaskiiler hastalik tedavilerinde ve hipoksinin, yani kanser tiimorii gelisimiyle
iligkili doku diizeyinde yetersiz oksijen tedarikinin sonuglarinin iistesinden gelmede fayda saglamaktadir. Bu
nedenle, kiiciik miktarlarda miirdiimiik tiiketerek giinliik L-homoarjinin alimi1 insan saglig1 agisindan degerli olabilir
(Lambein, Travella, Kuo, Van Montagu, & Heijde, 2019; Quintieri ve dig., 2023). Ayrica bu baklagilin iyi bir fenolik
kaynag1 oldugu bulunmustur (Fratianni ve dig., 2014).

Pek cok baklagilde oldugu gibi, miirdiimiik de esansiyel kiikiirt iceren amino asitler olan metiyonin ve sistein
acisindan eksiktir, fakat tahillarda diisiik olan lizin agisindan zengindir. Miirdiimiigiin amino asit profilleri birgok
baklagil tanesi i¢in bildirilenlere benzerdir. Merkezi sinir sisteminde hayati bir rol oynayan metionin gibi esansiyel
kiikiirt iceren amino asitlerin eksikligi, tahil iceren dengeli bir diyetle asilabilir (Lambein, Travella, Kuo, Van
Montagu, & Heijde, 2019). Arslan (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada, 22 adet miirdiimiik bitkisinin vitamin ve
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aminoasit igerikleri arastirilmig ve retinol ve -karoten miktan sirasiyla 25,6-44,1 ve 240,8-410,1 pg/kg araliginda
bulunmustur. En yiiksek vitamin diizeyinin pantotenik asit oldugu (14,43-22,41 mg/kg) ve bunu niasinin (12,37-
20,25 mg/kg) takip ettigi belirtilmistir. Miirdiimiikte en bol bulunan amino asidin glutamik asit (3,54-4,31 g/100 g)
oldugu ve bunu aspartik asit, arginin, izoldsin+16sin ve lisin amino asitlerinin takip ettigi bulunmustur. Kiikiirt iceren
amino asitler olan metiyonin (0,24-0,35 g/100 g) ve sistin (0,28-0,38 g/100 g) ise daha diisiik seviyelerde

bulunmustur.

Miirdiimiik ¢ig yesil atistirmalik olarak, biitiin olarak veya ogiitiilerek tiiketilebilmektedir (Almeida, Rubiales &
Vaz Patto, 2015). Miirdiimiik, taneleri mercimekten biraz daha biiyiik olan, bezelyeye benzeyen bir baklagil ¢esitidir.

Corbasi ve ezmesi yapilir, sarma ve dolmalarda kullanilir (Kalayci Durdu & Budakoglu, 2016).

Miirdiimiik ile hazirlanan yemekler oldukca lezzetlidir. Birgok Avrupa iilkesinde (&rnegin, ispanya, Fransa,
Portekiz, italya ve Polonya), Afrika'da (6rnegin, Etiyopya) ve Giiney Asya'da (6rnegin, Hindistan, Banglades ve
Nepal) miirdiimiik ile yapilan yemekler hala popiilerdirler. Etiyopya'da tiiketilen miirdiimiik yemekleri arasinda
haslanmuis biitiin tohumlar (nifro), kavrulmus biitiin tohumlar (kollo), geleneksel sos (shiro wott ve kik wott), yerel
icecek (areke) ve gencler tarafindan atistirmalik olarak yenen yesil olgunlasmamis tohumlar (eshet) bulunur. Bir¢ok
Avrupa dilinin miirdiimiik i¢in kendi yerel isimleri de vardir. Ornegin, Portekiz'in orta bolgesindeki kiigiik bir kdy
olan Alvaiazere'de 2001'den bu yana her yil bir hafta boyunca “chicharo (miirdiimiik)” igin gastronomi festivali
diizenlenmektedir. Festivalin amaci bu unutulmus iiriin hakkinda yerel bilgiyi ve gelenekleri 6gretmektir. Bu festival
ayrica yerel ¢iftciler iirtinlerini geleneksel ticari sistemlerin disinda satma firsatlar1 da bulmaktadir. Ayrica festival
giinlerinde birgok yerel restoranin destegiyle ¢ok ¢esitli miirdiimiik ile hazirlanan {iriinler sunulmaktadir (Lambein,

Travella, Kuo, Van Montagu, & Heijde, 2019).

Miirdiimiik bitkisinin tiiketiminin azalmasindaki sebeplerden birisi agir1 tiiketiminin ile norolatirizm olarak
adlandirilan bir nérolojik bozukluga sebep olmasidir. Norolatirizm ile iliskilendirilmesi bitkinin ekiminin azalmasina
ve bitkinin olumlu tarimsal Ozelliklerinin ve beslenme avantajlarinin géz ardi edilmesine yol agmistir. Fakat
miirdiimiigiin dengeli bir beslenmenin parg¢asi oldugunda normal sosyo-ekonomik ve gevresel durumlarda
norolatirizme sebep olma ihtimali neredeyse yoktur. Hatta son yillarda yapilan aragtirmalar miirdiimiik bitkisinin bir

nutrasotik olarak potansiyelini ortaya ¢ikartmistir (Lambein, Travella, Kuo, Van Montagu, & Heijde, 2019).

Latirizm, osteolatirizm ve ndrolatirizm olmak iizere iki farkli fel¢ hastaligini icermektedir. Latirizm hastaligi
sadece L. sativus ile ilgili degildir Latyrus cinsini kapsamaktadir. L. sativus yani miirdiimiik bitkisinde bulunan -N-
oksalil-L-B-diaminopropiyonik asit (3-ODAP) norolatirizm hastaligindan sorumlu toksindir. 1960 yilinda tanimlanan
bu toksinin, miirdiimiigiin temel besin olarak ve uzun siireli tiikketildiginde insanlarda ve hayvanlarda (6zellikle gevis
getiren ve tek mideli tiirlerde) felce sebep olabilecegi belirtilmistir (Barone & Tulumello, 2020; Quintieri ve dig.,
2023). Khandare, Ankulu, Aparna, Shirfule & Rao (2014) tarafindan Hindistan’da 5 koyde yapilan kesitsel
aragtirmada kiiciik miktarlarda miirdiimiik tiiketiminin ndrolatirizme yol agmadig1 gortilmiistiir. Son yillarda yapilan
caligmalarda miirdiimiigiin tahillar ile birlikte tiiketildiginde sistin ve metiyonin miktarinin artmasiyla f-ODAP
toksisitesinin azalabilecegi bildirilmistir. f-ODAP suda ¢06ziiniir oldugu i¢in suda bekletme ile de miktari
azalmaktadir. Yapilan ¢aligmalarda suda bekletme ve pisirme ile B-ODAP miktarinda %30°dan %88’¢ kadar
azalmalar gorilmiustiir. Glinlimiizde tiir i¢i hibridizasyon gibi tekniklerle de p-ODAP miktar1 <%0,1 seviyelerinde

olan miirdiimiik {iretimi de miimkiindiir (Barone & Tulumello, 2020; Quintieri ve dig., 2023).
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Yapilan ¢aligmalar az miktarlarda miirdiimiik tiiketiminin noérolatirizme yol agmadigini agikca ortaya ¢ikartmistir.

Bu baklagilin besin degeri etkin bir sekilde kullanilirsa iyi bir protein kaynagi haline gelebilir.
Yontem

Calismanin amaci, kokeni ¢ok eskilere dayanan miirdiimiik bitkisi ile ilgili literatiire katkida bulunmak ve Tiirk
mutfaginda miirdiimiik kullanilarak yapilan yemekleri gelecek nesillere aktararak unutulmamasini saglamaktir.
Gliniimiizde miirdiimiik bitkisini taniyan ve yemeklerinde kullanan kisileri sayist oldukca sinirhidir. Daha 6nce
miirdiimiik bitkisinin Tiirk mutfaginda kullanimi ile ilgili bir ¢alisma yapilmamis olmasi arastirmanin énemini

arttirmaktadir.

Calismanin ilk asamasinda nitel aragtirma yontemlerinden dokiiman analizi ile miirdiimiik bitkisi ile ilgili yazili
kaynaklar incelenmis ve veri toplanmistir. Nitel arastirma, goriisme (odak grup goriismesi dahil), gozlem ve yazil
dokiimanlarin incelenmesi gibi veri toplama yontemlerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin biitiinsel ve gercekei
bir sekilde incelendigi arastirma olarak tanimlanabilir. Dokiiman analizi ikincil kaynaklar olan kitap, dergi, makale,
web sitesi vb. materyallerin veri kaynagi olarak incelendigi nitel arastirma desenlerindendir (Yildirim ve Simsek,
2021). Dokiiman analizinde ikincil veriler detayli olarak incelenmis ve elde edilen bilgiler 1s1831nda yazar tarafindan
2024 yili mart ay1 igerisinde Akgahalil Mahallesi’nde (Siileymanpasa, Tekirdag) miirdiimiik tohumu (L. sativus)
ekimi yapilmig ve temmuz ayinda hasat edilmistir. Tas degirmende 6giitiilen miirdiimiik taneleri ile Tiirk mutfaginda
kullanildig tespit edilen miirdiimiik ¢orbasi, miirdiimiik dolmasi ve pava (miirdiimiik ezmesi) yemekleri hazirlanarak

standart regeteleri hazirlanmistir.
Bulgular ve Tartisma

Calismanin ilk asamasinda akademik veri tabanlarinda miirdiimiik ile ilgili yapilan ¢aligmalar incelenmistir.
Ozellikle son yillarda yapilan bircok uluslararasi calismada, iklim degisikligi ile miicadelede siirdiiriilebilir ve dogal
bir kaynak olarak miirdiimiik bitkisinin dnemine deginilmistir. Gastronomi alaninda miirdiimiik ile ilgili yapilmis
ulusal makale bulunmamustir. Literatiir taramasinda incelenen internet kaynaklarinda miirdiimiigiin giiniimiizde
Datca’da hala tiiketildigi gériilmiistiir. Mugla i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirl{igii tarafindan hazirlanan “Mugla Mutfag”
kitabinda pava ve miirdiimiik ¢orbasinin yapilisi anlatilmistir (Kalayci Durdu ve Budakoglu, 2016).

Fidanoglu ve Dogan (2020) tarafindan yapilan bir arasgtirmada ise Datca’nin Betge Bolgesi’ndeki eski
zamanlardan giliniimiize gelen maniler derlenmistir. Bu manilerden yemekler ile ilgili olanlarindan bir tanesinde
miirdiimiikten sdyle bahsedilmektedir: “Doseme’den gectime, Cevlit’te ekin bictime, Miirdiimiik dolmasi yedikge,
Davil gibi sisteme”. Aym arastirmada ydre halkindan birisi ile yapilan roportajda ise mirdiimiigiin yokluk
zamanlarinda tarimi yapilan bir {irlin oldugu, kuraklifa ve zor sartlara dayanikl bir bitki oldugu, kirag topraklarda
hicbir sey istemeden, giibresiz de yetisebildigi fakat giinlimiizde Datca’da sadece Belenkdy’de {iretiminin yapildigi
ve araylp da bulunamayan bir iiriin haline geldigi belirtilmistir. Dat¢a bolgesinde miirdiimiik gorbasit ve pava

(miirdiimiik ezmesi) olarak tiiketildigi ve manide bahsedilen miirdiimiik dolmasinin hig tiiketilmedigi belirtilmistir.

Internet kaynaklarinda da miirdiimiik dolmast ile ilgili higbir bilgi bulunamamustir. Fakat yillardir Tekirdag’da
miirdiimiik dolmas tiiketildigi bilinmektedir. Bu bilgiler 1s181nda yazar tarafindan 6ncelikle miirdiimiik tohumu ekilip
miirdiimiik yetistirilmis ve daha sonra standart recetelerini gelistirmek iizere Tiirk mutfaginda miirdiimiik ile yapildigi

bilinen miirdiimiik ¢orbasi, miirdiimiik dolmasi1 ve pava segilmistir.
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Miirdiimiik farkli toprak ve iklim kosulunda yetigsebilen bir bitkidir. Tiirkiye’nin farkli bircok bolgesinde
yetistirilmektedir. Calismada kullanilan miirdiimiikler Tekirdag’da yetistirilmistir. Tohumlarin gelisim siireci Sekil

1’de gosterilmistir.

Nisan Mayis Haziran Temmuz

Sekil 1. Miirdiimiik bitkisinin gelisimi (Yazar tarafindan fotograflanmistir.)

Bazi iilkelerde miirdiimiik tanelerinin yesil iken toplanip atistirmalik olarak tiiketildigi bildirilmistir (Lambein,
Travella, Kuo, Van Montagu, & Heijde, 2019). Yapilan literatiir taramasinda iilkemizde yapilan yemeklerde

olgunlagmis miirdiimiik tanelerinin kullanildigi saptanmistir. Bu sebeple hasat i¢in temmuz ay1 beklenmistir.

Temmuz ayinda hasati yapildiktan sonra miirdiimiik taneleri kabuklarindan ayrilmistir. Kabuklarda yaklagik 2-6
adet tane bulunmaktadir. Miirdiimiik taneleri bezelyeye benzer boyutta ve serttir. Taneler sari-kahverengi renktedir.

Olgunlagsmis miirdiimiik taneleri Sekil 2°de goriilmektedir.

Sekil 2. Miirdiimiik taneleri (Yazar tarafindan fotograflanmistir.)

Miirdiimiik taneleri ¢cok eski yillardan beri Tirk mutfaginda yaygin olarak ogiitiilerek kullanilmaktadir. Bu
calismada da hasat edilen miirdiimiik taneleri Sekil 3’deki tag degirmende 6giitiilmiistiir. Daha sonra dgiitiilmeden

once taneyi saran ince dis kabuklar1 ayirilarak regetelerde kullanilmak iizere serin bir yerde muhafaza edilmistir.
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Sekil 3. Miirdiimiik tanelerinin tag degirmende ezilmesi (Yazar tarafindan fotograflanmistir.)

Miirdiimiik tad1 baklaya benzeyen bir baklagildir. Diger baklagiller gibi hava almayan, serin ve kuru ortamda

saklandiginda uzun siire bozulmamaktadir. Ogiitiilmiis miirdiimiik taneleri ile yapilan miirdiimiik gorbasi, pava ve

miirdiimiik dolmasinin regeteleri Sekil 4,5 ve 6’da goriilmektedir.

Miirdiimiik Corbasi (10 porsiyon, 152 kcal/porsiyon)

Malzemeler Miktar

Miirdiimiik 1,5 su bardagi (225 g.)
Sogan 1 adet orta boy (100 g.)
Salca (domates+biber, 1:1) 2 yemek kasigi (40 gr.)
Zeytinyagi 1 gay bardagi (100 ml.)
Tuz 1 gay kasig1 (5 gr.)
Kirmizi toz biber 1 tatl kasig1 (3 gr.)

Su 6 su bardagi (1200 ml.)

Hazirlanisi

kavrulur.

e  Sicak servis edilir.

e Tencerede 1sitilmis zeytinyaginda dogranmis soganlar 3 dk. kavrulur.
e Kavrulmus soganlara salca, sicak suda 30 dk. bekletilip siiziilmiis miirdiimiik ve kirmiz1 toz biber atilip 2 dk.

e Sicak su ve tuz ilave edilerek miirdiimiik taneleri yumusamasi i¢in 30 dk. orta ateste pisirilir.

o lstege gore turung veya limon ile tiiketilebilir.

Sekil 4. Miirdiimiik Corbas1 Standart Recetesi

289



Dogu Baykut, E. JOTAGS, 2025, 13(1)

Pava (10 porsiyon, 78 kcal/porsiyon)

Malzemeler Miktar
Miirdiimiik 1,5 su bardag: (225 g.)
Sogan 1 adet orta boy (100 g.)
Sarimsak 2 dis (12 gr.)
Zeytinyagi 4 yemek kasig1 (20 ml.)
Limon suyu 4 yemek kasig1 (20 ml.)
Tuz 1 gay kasig1 (4 gr.)
Karabiber 0,5 cay kasig1 (0,6 gr.)
Su 3 su bardagi (600 ml.)
Hazirlanisi

Sicak suda 30 dk. bekletilen miirdiimiikler siiziiliip tencereye alinir.

Tencereye iri dogranmig sogan, sarimsak ve sicak su ilave edilip 15 dakika orta ateste pisirilir.
Biraz soguduktan sonra 30 sn. yiiksek hizda rondodan gegirilir.

Icine zeytinyagi, tuz, karabiber ve limon suyu eklenerek 2 dk. karistirlir.

Istege gore iizerine zeytinyag gezdirilip dereotu ile siislenerek servis edilir.

Sekil 5. Pava (Miirdiimiik Ezmesi) Standart Regetesi
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Miirdiimiik Dolmasi (10 porsiyon, 215 kcal/porsiyon)

Malzemeler (I¢ harc icin) Miktar
Miirdiimiik 1 su bardagi (150 g.)
Bulgur 0,5 su bardagi (75 gr.)
Sogan 2 adet orta boy (200 g.)
Sal¢a (domatestbiber, 1:1) 1 yemek kagig1 (20 gr.)
Zeytinyagi 1 cay bardag: (100 ml.)
Tuz 2 cay kasig1 (8 gr.)
Nane 4 cay kagig1 (4 gr.)
Kirmizi toz biber 1 gay kasig1 (1,25 gr.)
Karabiber 0,5 cay kasig1 (0,6 gr.)
Su 2 su bardagi (400 ml.)
Malzemeler (Pisirirken kullanilan) Miktar
Asma (liziim) yapragi 90 adet
Zeytinyagi Y4 cay bardagi (25 ml)
Limon suyu Y4 limonun suyu (20 ml)
Su 2 su bardagi (400 ml.)
Hazirlanisi

e Tencerede 1sitilmis zeytinyaginda dogranmis soganlar 3 dk. kavrulur.

e Salca eklenip 2 dk. kavrulur. Sicak suda 30 dk. bekletilen miirdiimiikler ilave edilir.

e Tencereye su eklendikten sonra 10 dk. pisirilir ve ardindan yikanip siiziilmiis bulgur, tuz, nane, karabiber
ve kirmizi toz biber ilave edilerek 5 dk. daha pisirildikten sonra ocagin alt1 kapatilarak dinlendirilir.

e  Asma yapraklart haslanip yikanir ve siiziildiikten sonra sarma iglemine gecilir. Her yapraga bir tatli kagigi
i¢ har¢ koyularak besgen seklinde sarilir.

e Sarilan tiim miirdiimiik dolmalar1 tencereye dizilir ve iizerine sicak su, zeytinyagi ve limon suyu ilave
edilerek 30 dk. kisik ateste pisirilir.

e Sicak veya soguk servis edilebilir.

o Istege gore yogurt ile servis edilebilir.

Sekil 6. Miirdiimiik Dolmasi1 Standart Regetesi
Sonuc ve Oneriler

Anadolu topraklarinda M.O. 8000 yillarindan bu yana yetisen miirdiimiik, zorlu toprak ve iklim kosullarinda
yetisebilen bir baklagildir. Iyi bir protein kaynag1 olmasi sebebiyle, miirdiimiigiin son yillarda iklim krizinin olumsuz
etkiledigi gida iretimine iyi bir alternatif olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu ¢alismada miirdiimiik bitkisinin Tiirk
mutfaginda hangi yemeklerde ve nasil kullanildiginin tespit edilmesi ve standart regetelerinin gelistirilmesi

hedeflenmistir.

Calisma sonucunda miirdiimiigiin Tiirk mutfaginda ¢orba, dolma ve ezme gibi farkli sekillerde kullanildig tespit

edilmigtir. Miirdimiigiin ¢ok yonlii kullanilabiliyor olmasi birgok yemek i¢in 6nemli bir alternatif olmasini
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saglamaktadir. Bu ¢alismada miirdiimiik ¢orbasi, miirdiimiik dolmas1 ve pava (miirdiimiik ezmesi) yemeklerinin
standart receteleri gelistirilmistir. Diger baklagiller gibi miirdiimiigiin kolay muhafaza edilebilir olmasi bu recetelerin

tiim y1l boyunca kullanilabilmesini saglamaktadir.

Miirdiimiik marketlerde satilmayan ve ekimi ¢ok az yapilan bir {iriin oldugu icin calismada kullanilan
mirdimiikler yazar tarafindan yetistirilmistir. Miirdiimiik bitkisinin hasadi yaklagik 4-5 ay i¢inde yapilabilmektedir.
Kurakliga dayanikli olan miirdiimiik, iklim degisikligi nedeniyle olusan kuraklik tehlikesine karsi iyi bir bitkisel
protein kaynagi alternatifidir. Bu sebeple lilkemizde gida olarak kullanilmak {izere miirdiimiik tariminin

yayginlagtirilmasi 6nem tagimaktadir.

Elde edilen bilgiler 1s1ginda miirdiimiigiin bir¢cok farkli yemek yapiminda kullanilabilecegi ve gastronomi
acisindan Onemli bir potansiyele sahip oldugu saptanmistir. Diger baklagiller gibi sulu yemeklerde, soslarda,
salatalarda, tatlilarda veya bircok farkli tarifte kullanilabilir. Yesil olgunlasmamis tohumlar1 atistirmalik olarak
tiikketilebilir. Vejetaryen burger veya diger vejetaryen yemeklerde hayvansal protein yerine kullanilabilir. Yeni {iriin
gelistirme ¢aligmalarinda farkli lezzetler elde etmek i¢in miirdiimiikten yararlanilabilir. Bundan sonraki ¢alismalarda
miirdimiigiin farkli tekniklerle ve gesitli iirlinlerin yapiminda kullanimi aragtirilabilir. Ayrica miirdiimiigiin besin
degerleri, farkli pisirme yontemlerinin besin degerlerine etkisi ve miirdiimiigiin insan sagligina yararlan ile ilgili

calismalar da yapilabilir.

Miirdiimiik ile yapilan yemeklerin daha ¢ok bilinmesinin saglanmasi ve bu yemeklerin aktariminin devam etmesi
icin lise ve Universitelerdeki Tirk mutfagi ya da mutfak uygulamalari derslerinde derslerinde, halk egitim
merkezlerindeki ascilik egitimlerinde, belediyelerin ve sivil toplum kuruluslarinin actigi kurslarda bu tariflerin
kullanilmasi tesvik edilmelidir. Restoranlar ve yiyecek-igecek isletmeleri miirdiimiik ile yapilan yemeklere

meniilerinde yer vererek bu baklagili daha ¢ok kisinin tanimasina ve tatmasina destek olabilirler.

Yapilan ¢alismada birtakim smirliliklar bulunmaktadir. Calismada ikincil kaynaklardan elde edilen verilerin
kullanilmasi ve sadece nitel yontem kullanilmasi ¢aligmanin simirliliklart olarak goriilmektedir. Bu galigma,
gelecekteki aragtirmalar igin bir temel olusturabilir. Gelecekte nitel ve nicel yontemlerle miirdiimiik {izerine daha
kapsamli galigsmalar yiriitiilebilir. Bu ¢aligmalarin miirdiimiigiin faydalarindan daha ¢ok yararlanabilmek agisindan

ve iilkemizde kullaniminin yayginlagmasi agisindan 6nemli oldugu diistiniilmektedir.
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Extended Summary

One of the biggest environmental, economic and social problems in the world is climate change. In recent years,
factors such as decreasing water availability and increasing temperatures due to climate change have caused a
decrease in crop yields in agriculture. Sustainable agricultural techniques and crops that are resilient to harsh
conditions are vital in combating climate change. In addition, the continuous increase in the human population has
led scientists to search for sustainable and natural protein sources. For these reasons, it has become important to

investigate the culinary uses of legumes that are resistant to harsh conditions and are not widely known.

Due to its ability to grow in challenging soil and climate conditions and being a good source of protein, grass pea
(Lathyrus sativus) has been considered a promising alternative to food production, which is adversely affected by the
climate crisis. Grass pea is currently cultivated in many countries, including Turkey. In recent years, with the
increasing interest in plant protein sources, research on grass pea has intensified. Although dishes made with grass

pea are still popular in some countries, the recognition of this legume is limited in our country.

Grass pea has been present throughout human history and is regarded as a symbol of cultural heritage (Barone &
Tulumello, 2020). It was first domesticated 70008000 years ago (Kumar et al., 2013). In various archaeological
excavations in different regions of Turkey, grass pea seeds dating back to 1000-8000 BC have been discovered (Eren
& Celik, 2023; Kutlu, Erim Ozdogan & Altundag Cakir, 2018; Kutlu & Cakir, 2021; Fairbairn, Asouti, Near &
Martinoli, 2002; Uyar & Turoglu, 2023).

Grass pea is one of 187 species of Lathyrus (Campbell, 1997). It has recently been seen in Australia and is also
grown in the Sahara region of Africa, South Asian countries, Southern Europe, and South America (Barone, &
Tulumello, 2020). It is estimated that globally, grass pea is cultivated on 1.50 million hectares, with an annual
production of 1.20 million tons (Kumar et al., 2013; Quintieri ve dig., 2023). The grass pea is important for both
human and animal nutrition. It is grown and consumed for human consumption in many countries and regions such
as Bangladesh, Ethiopia, India, Nepal, Pakistan, Bulgaria, Germany, Greece, Italy, Poland, Portugal, Spain, Portugal,
Crete, Southern Russia, Rhodes, Cyprus, USA, Chile, Syria, Turkey and Maghreb (Barone & Tulumello, 2020).

With its 24-31% protein content, grass pea is a good and cheap protein supplement for the cereal-based diet of
poor people. Like other legumes, grass pea is also an important plant in terms of compounds that can contribute to
human health. For example, it is the only known dietary source of L-homoarginine. Therefore, it can be considered
as a nutraceutical (Lambein, Travella, Kuo, Van Montagu, & Heijde, 2019; Quintieri ve dig., 2023). It has also been
found that this legume is a good source of phenolics (Fratianni et al., 2014). The association with neurolathyrism has
led to the reduction of the plant's cultivation and the neglect of its exceptionally positive agronomic properties and
nutritional advantages. However, when grass pea is part of a balanced diet, it is unlikely to cause neurolathyrism in

normal socio-economic and environmental conditions (Lambein, Travella, Kuo, Van Montagu, & Heijde, 2019).
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The aim of this study is to contribute to the literature on the grass pea, which has ancient origins, and to ensure
that dishes made with grass pea in Turkish cuisine are passed down to future generations to prevent them from being
forgotten. Today, the number of people who know the grass pea and use it in their dishes is quite limited. This study
aims to introduce dishes made with grass pea into the literature. The fact that no previous study has been conducted
on the use of the grass pea in Turkish cuisine increases the importance of the research.

In the first part of the study, data was collected with the qualitative research method. First of all, written sources
about the grass pea were examined with document analysis, which is one of the qualitative research methods. As a
result of the analysis, it was determined that grass pea was used as soup, stuffing and paste. The grass pea (L. sativus)
used in the recipe development were planted by the author in Akgahalil Mahallesi (Siileymanpasa, Tekirdag) in
March 2024 and harvested in July 2024. After the grass pea grains were ground in a stone mill, dishes found to be

used in Turkish cuisine were prepared and standard recipes were developed.

During the literature review, it was observed that grass pea is still consumed in Datc¢a today. In the book "Mugla
Cuisine", prepared by the Directorate of Culture and Tourism, the preparation methods for pava and grass pea soup
are described (Kalayci Durdu ve Budakoglu, 2016). In a study conducted by Fidanoglu and Dogan (2020), the old
folk songs from the Betce region of Datca were compiled. One of these folk songs about food mentions stuffed grass
pea. In the same study, in an interview with a local, it was stated that grass pea was a product cultivated in times of
scarcity, that it was resistant to drought and difficult conditions, and that it could grow in barren soil without requiring
anything, without fertilizer. Today, it was stated that it was only produced in Belenkdy in Datca and that it had
become a product that was sought after but could not be found, that it was consumed as grass pea soup and pava
(grass pea paste) in the Datca region today, and that the stuffed grass pea mentioned in the folk song was not
consumed. No information could be found about grass pea dolma in online sources. However, it has been known that
stuffed grass pea has been consumed in Tekirdag for years. Based on this information, grass pea soup, stuffed grass
pea, and pava (grass pea paste) dishes traditionally made with grass pea in Turkish cuisine, were prepared with the

grass pea cultivated by the author, and standard recipes were developed.

This study aims to make more people know about the grass pea, a legume whose use has significantly declined
today. By introducing grass pea, a cheap and easily produced legume, it can be consumed by more people like other
traditionally used legumes. With increased recognition of grass pea, its potential use in many different dishes beyond
those for which recipes were developed in this study can be explored. It is believed that this study will contribute to
increasing the use of this delicious legume in Turkish cuisine. It is recommended that future studies investigate the

use of grass pea in different recipes.
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