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Kenger (Gundelia tournefortii) is a wild herb species collected and consumed by local people in the 
Mediterranean Region. It is an important sustainable agricultural product especially with its ability to 
grow in dry environments. Kenger is a sustainable herb that can be evaluated within the scope of zero 
waste with its versatile usage areas. This research aimed to determine the culinary uses of kenger in 
the provinces of Adana and Osmaniye in the Çukurova Region and the consumption of six different 
parts (root, stem, thorn, leaf, seed and flower) within the scope of the zero-waste strategy. For this 
purpose, the research was carried out with a sample of participants who had knowledge about kenger. 
Data were collected with a semi-structured interview form. Data were collected using the criterion 
sampling technique, one of the purposeful sampling methods, between 30.10.2024 and 15.11.2024. 
According to the results obtained, the genus Kenger (Gundelia tournefortii) has an important place 
in the local culinary culture. Kenger, collected between April and July, is consumed raw or cooked. 
It was determined that all parts except the thorns and seeds are used in meals. The Kenger herb is also 
a source of income for the local people. It has been determined that the most consumed part of the 
acanthus in meals is the stem part with a rate of 57.63%. 
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Kenger (Gundelia tournefortii), Akdeniz Bölgesi’nde yerel halk tarafından tüketilen yabani bir ot 
türüdür. Özellikle kuru ortamlarda yetişebilme özelliğiyle sürdürülebilir tarım ürünüdür. Kenger, çok 
yönlü kullanım alanlarıyla sıfır atık kapsamında da değerlendirilebilen bir ottur. Bu araştırma, 
Çukurova alt Bölgesi’nde bulunan Adana ve Osmaniye illerinde sıfır atık stratejisi kapsamında 
kengerin altı farklı kısmının (kök, gövde, diken, yaprak, tohum ve çiçek) mutfaktaki kullanım 
şekillerinin belirlenmesi amaçlamıştır. Bu amaçla araştırma, kenger otu hakkında bilgi sahibi olan 
katılımcılardan oluşan bir örneklemle yürütülmüştür. Veriler yarı yapılandırılmış görüşme formu ile 
amaçlı örnekleme yöntemlerinden ölçüt örnekleme tekniği kullanılarak 30.10.2024- 15.11.2024 
tarihleri arasında toplanmıştır. Elde edilen bulgulara göre kenger (Gundelia tournefortii) otunun yerel 
mutfak kültüründe önemli bir yere sahip olduğu görülmüştür. Çalışmanın bulguları arasında, kenger 
bitkisinin Nisan ile temmuz ayları arasında toplandığı, çiğ ya da pişirilerek tüketilebildiği ve diken ile 
tohum kısımları hariç diğer bölümlerinin çeşitli yemeklerde kullanıldığı belirlenmiştir. Yemeklerde 
en çok %57,63 oranıyla gövde kısmının tüketildiği tespit edilen kenger otu yöre halkı için önemli bir 
gelir kaynağı olarak da görülmektedir. 
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Giriş 

Sürdürülebilir gıda sistemleri literatüründe, gıdanın 
üretiminden tüketimine kadar olan süreçte doğal 
kaynakların korunması, atıkların azaltılması ve yerel bilgi 
sistemlerinin entegrasyonu ön plandadır (FAO, 2018; Lang 
& Barling, 2012). Günümüzde tüketicilerin doğal gıdalara 
olan ilginin artması, yenilebilir yabani otlara olan ilgiyi de 
artırmıştır. Yenilebilir yabani otlar, milattan önceki 
dönemlerden itibaren kullanılmaktadır. Bu otlar, gıda 
olarak kullanıldıkları gibi tıbbi amaçlar için ilaç 
sanayisinde de kullanılan hammaddeler arasındadır. 
Yenilebilir yabani otların besin değeri oldukça yüksektir ve 
birçok hastalığa iyi geldikleri bilinmektedir (Baydar, 2005; 
Doğan ve ark., 2013; Faydaoğlu & Sürücüoğlu, 2011; 
Özbek, 2005). Alternatif gıda ürünleri olarak da tüketilen 
yabani otlar; savaş, kuraklık ve doğal felaketlerin yol açtığı 
kıtlık ve yokluk koşullarında, gıda güvencesi için çok 
önemli ürünler haline gelmiştir. Örnek vermek gerekirse 
ikinci dünya savaşı yıllarında Türkiye’de çekilen kıtlıkta, 
sirken ve böğürtlen yendiği; kahvenin bulunmadığı 
dönemlerde ise kafeinsiz menengiç, kenger ve hindiba 
kökü kahvesi içildiği bilinmektedir (Nohutçu ve ark., 
2019). Dolayısı ile geleceğin alternatif gıdaları arasında 
olan yenilebilir yabani otların halk tarafından çeşitli 
kullanım şekillerinin tespit edildiği etnobotanik 
çalışmaların ülke genelinde başlatılarak sürdürülmesi 
gerekmektedir. Bu kapsamda Ceylan ve Şahingöz (2019) 
Türkiye’de doğal yenilebilir bitkilerin neler olduğu, bu 
otların yemek yapımında nasıl kullanıldığı, geleneksel 
pişirme yöntemleri, yöresel reçeteleri ve gıda olarak 
kullanımını ele alan çalışmaların sayısı oldukça az 
olduğunu belirtmişlerdir. Yine Demir ve ark., (2017)’de 
kültürel mirasın korunması ve gelecek nesillere doğru 
aktarılabilmesi için, var olan yenilebilir yabani otların 
kayıt altına alınmasının önemli bir konu olduğunu ifade 
etmişlerdir. 

Türkiye’de doğal olarak yetişen otlar arasında olan 
kenger otu Sessiz ve ark. (2018) tarafından gelecekte 
potansiyeli yüksek olan endüstriyel bir bitki olduğu ifade 
edilmektedir. Ayrıca, biyolojik kaynakların yeniden 
kullanımı, kompostlanması veya işlenmesi yoluyla atık 
oluşumunun en aza indirilmesini amaçlayan döngüsel 
ekonomi yaklaşımı (MacArthur, 2013), kenger otunun kök, 
gövde ve yaprak gibi farklı bölümlerinin yemeklerde 
değerlendirilmesi açısından dikkate değer bir örnek 
sunmaktadır. 

Kenger otu (Gundelia tournefortii), Asteraceae 
familyasına ait bir ot türüdür ve yaygın olarak kenger, 
kangal, deve dikeni veya kenker olarak da bilinmektedir. 
Bu ot, genellikle kumlu, fakir, iyi drenajlı ve kuru 
topraklarda yetişmektedir. Özellikle kengerin az su 
tüketen, kuraklığa dayanıklı bir bitki olması, iklim kriziyle 
mücadelede stratejik bir gıda maddesi olarak öne çıkmasını 
sağlamaktadır.  Türkiye’de; Akdeniz, Ege, Güneydoğu ve 
Orta Doğu Anadolu Bölgelerinde yetişmektedir (Yıldırım, 
2019). Alternatif tıpta ise fenolik bileşiklerden dolayı 
antioksidan kapasitesi yüksek olduğu belirlenmiştir 
(Konak ve ark., 2017). Fakat kenger, tarla açma etkinlikleri 
sonucu yayılış alanı gittikçe daralmış bir bitki olduğu ifade 
edilmektedir (Kızıl & Tonçer, 2014). Bu bağlamda, kenger 
otu gibi yenilebilir yabani otlar, kültürel mirasın korunması 

açısından mutfakta sıfır atık hedefleri doğrultusunda 
değerlendirilebilecek önemli bitkiler arasındadır. 

Kenger otu mutfakta da çok farklı alanlarda 
kullanılmaktadır. Bu otun, dikenli kısımları öğütülerek 
pekmez içinde, yeşil yaprak kısımları sulu yemeklerde, 
pilavlarda ve salatalarda, toprak altında kalan kök kısmı 
sakız yapımında, tohumları kahve yapımında ve 
kurutularak çerez yapımında, çiçek kısmı dolma 
yapımında, gövde kısmı ise turşu, yemek ve yoğurt mayası 
olarak değerlendirilmektedir (Armağan ve ark., 2023; 
Hayıt ve ark. 2023; Palabıyık, 2017; Sırrı & Sırrı, 2020).  

Kenger otunun diğer bir özelliği bitkisel ilaç üretiminde 
değerlendiriliyor olmasıdır. Bu sebeple kenger otuna talep 
sürekli artmaktadır. Ekimi yapılmayan kenger otu yabani 
olarak kırsaldan toplanarak köy, semt pazarlarında ve 
seyyar araçlarda cadde ve sokaklarda satılmakta, yöre halkı 
için geçim kaynağı sağlamaktadır (Baycar, 2023). 
Kengerin insanlar tarafından tüketilmesinin sağlıklı 
olması, hayvanlardaki süt kalitesini artırmasının yanı sıra 
endüstriyel bir ot olma özelliğini de taşıdığından daha etkin 
bir şekilde kullanılması gerekmektedir (Sessiz ve ark., 
2018). Akdeniz Bölgesi’nde yetişen yenilebilir yabani ot 
olan kengerin artan önemi, yerel halk, turistik tüketim ve 
akademik çalışmalarda da ilgi çekmektedir. Bu ilgi, büyük 
ölçüde tıbbi amaçlarla kullanımına odaklanırken, mutfakta 
kullanımıyla ilgili çalışmaların sayısı sınırlı kalmıştır. Aynı 
zamanda bu otun mutfakta kullanımının unutulmaya yüz 
tuttuğu da belirtilmektedir (Baycar, 2023).  

Kenger otunun Çukurova mutfak kültüründeki 
kullanımını araştıran herhangi bir çalışmaya 
rastlanılmamıştır. Bu bağlamda, Çukurova Bölgesi’nde 
yetişen kenger otundan yapılan yemeklerin belgelenmesi 
ve farkındalığının artırılması önem arz etmektedir. 
Çalışma, kenger otunun gelecekte kullanımı konusunda 
hem kültürel mirasın korunması hem de gelecek nesillere 
aktarılması bakımından önemli olduğu düşünülmektedir. 
Aynı zamanda Türkiye’nin biyolojik çeşitliliği yüksek 
bölgelerinden biri olan Çukurova’da yetişen kenger otunun 
(gundelia tournefortii) tüm bölümlerinin mutfakta çeşitli 
şekillerde kullanılması, gıda israfının önlenmesi ve doğal 
kaynakların etkin şekilde değerlendirilmesi gerekmektedir. 
Bu gereklilik kapsamında Çukurova bölgesindeki Adana 
ve Osmaniye illerinde sıfır atık stratejisi kapsamında 
kenger otunun altı farklı kısmının (kök, gövde, diken, 
yaprak, tohum ve çiçek) mutfakta kullanım şekillerinin 
belirlenmesi çalışmanın diğer amacıdır.  

Çalışma, yerel halkın geleneksel bilgi birikimini kayıt 
altına alarak kültürel mirasın korunmasına da olanak 
tanımakta, aynı zamanda kengerin ekonomik değer taşıyan 
bir ürün olarak kırsal kalkınmaya katkı potansiyelini 
vurgulaması açısından önemli olduğu düşünülmektedir. 
Böylece bu çalışma hem çevresel sürdürülebilirlik hem de 
kültürel süreklilik açısından sıfır atık politikalarının yerel 
mutfak temelinde nasıl somutlaştırılabileceğine dair 
önemli bir örnek sunmaktadır. 

Bu kapsamda araştırmanın ilk bölümünde kenger 
otunun özellikleri ve alan yazın hakkında bilgi verilmiştir. 
İkinci bölümünde ise kenger otunun mutfakta hangi 
yemeklerde kullanıldığı belirlenerek, sıfır atık kapsamında 
nasıl değerlendirildiğine yer verilmiştir.  
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Kavramsal Çerçeve 

Kenger Otu ve Kimyasal Özellikleri 
Kenger otu papatyagiller familyasına ait bitkiler 

sınıfına girmektedir. Papatyagiller (asteraceae) familyası, 
çiçekli otların en geniş familyası olarak kabul edilir ve 
dünya çapında özellikle Batı Asya ve Akdeniz bölgesinde 
yaygın olarak bulunur. Bu familya yaklaşık 25.000–35.000 
tür ve 1.600–1.700 cins içerir (Çelikezen ve ark., 2019). 
Türkiye’de ise 138 cins ve 1.186 tür ile temsil edilmektedir 
(Konak ve ark., 2017). Asteraceae bitkileri, büyüme 
formları, morfolojileri, kromozom sayıları, çiçek ve polen 
yapıları açısından geniş bir çeşitlilik sergilerler (Rivera ve 
ark., 2021). Bu bitkiler genellikle ılıman iklim bölgelerinde 
veya daha yüksek rakımlı tropiklerin serin bölgelerinde 
yetişirler ancak dünya genelinde de yaygın bir dağılım 
gösterirler (Caruso ve ark., 2020).  

Kenger, Anadolu’da Karaman, Ermenek, Toros dağları 
(Gülek civarı), Bayburt, Elâzığ, Antalya (Yayladağı), 
Gaziantep, Silifke, Diyarbakır vb. yerlerde olmak üzere 
değişik iklim ve rakımlarda yetişmektedir (Asadi ve ark., 
2013: Karaaslan ve ark., 2014’ten). Asteraceae familyasına 
ait bitkiler, poliasetilenler, flavonoidler, kumarinler, 
terpenoidler ve tiyofenler gibi çeşitli sekonder 
metabolitleri içerirler (De Athayde ve ark., 2021).  Bu 
metabolitler, bitkilerin antifungal, antihipertansif, diüretik 
ve antihelmintik gibi çeşitli farmakolojik özelliklere sahip 
olmalarını sağlar (Bulut, Doğan & Korkmaz, 2019). 
Asteraceae familyasına ait otlar, sahip oldukları özellikler 
nedeniyle hem geçmişte hem de günümüzde sıkça 
kullanılmaktadır (Attard & Cuschieri, 2009). Bu çalışmada 
değerlendirilen kenger otu (gundelia tournefortii) önemli 
bir örnektir. Kenger otunun kimyasal özelliklerine 
bakıldığında kuru madde miktarı 8,93 g/100 g, kül miktarı 
14,26 g/100 g, protein içeriği ise 16,74 g/100 g’dır. Bitki, 
ayrıca 109,00 mg/100 g demir ve 18 mg/100 g fosfor 
içermektedir (Bilgir, 1982).  

Kenger otu (gundelia tournefortii), Alman hekim, 
Leonhard Rauwolf (1535 – 1596) tarafından ilk olarak 16. 
Yüzyılda Yakın Doğu’da yapılan doğa tarihi 
koleksiyonları sırasında keşfedilmiştir (Myagchilov ve 
ark., 2021). Dünya genelinde 11 türü bulunan bu bitki 

cinsi, Türkiye’ye endemik ve doğal olarak yayılmıştır 
(Ateş, Fırat & Kaya, 2021). Gundelia türleri, Kürtçe’de 
kênger, qorav, kereng, kerenk, keven, kengel; Türkçe’de 
ise has kanger, acı kenger, eşek dikeni ve kenger olarak 
bilinmektedir (Fırat, 2019). Kenger otu, çok yıllık bir ottur 
ve 80 cm’ye kadar uzayabilen dallı ve dikenli bir yapıya 
sahiptir. Gövdeleri basit ve kalındır, yaprakları derimsi ve 
beyazımsı tüylüdür. Çiçekleri küreye benzer bir baş 
şeklindedir ve mor ile kırmızı renklidir. Olgunlaştığında 
baş kısmı sarımsı yeşil renk alır ve sert dikenleri olur. 
Türkiye’de Akdeniz, Ege Bölgesi, Güneydoğu Anadolu ve 
Orta Doğu Bölgelerinde yetişmektedir (Uce & Tunçtürk, 
2014).  

Çiçek (B): Kenger otu, ilkbahar mevsiminde günlerin 
uzaması ve hava sıcaklıklarının artması ile yeterli 
büyüklüğe ulaşır. Bu dönemde, otun rozetinin ortasından 
bir sap çıkar ve dallanarak büyümeye devam eder. Boyları 
genellikle 70-80 cm arasında olmakla birlikte, bazı 
durumlarda 1-1.5 metreye kadar uzayabilir. Gelişen taç 
üzerinde yan dalların yaprak koltukları ve uçlarında beyaz, 
kahverengi, kırmızı, sarı veya yeşil, mor renkli çiçekler 
açar. Çiçek kısımlarında yaklaşık 30 tohum oluşur. Bu 
çiçekler hem erkek hem de dişi organlar içerir (Anonim, 
2024; Say & Güzeler, 2016; Uce & Tunçtürk, 2014). 

Tohum (B): Kenger tohumları tam olarak kuruduğunda 
değnekle çırpılarak bir kova veya çuval içine tohumları 
toplanır. Bu tohumlar sac üzerinde kavrulur, sonra kahve 
makinesinde çekilir veya havan gibi bir aletle ezilerek 
kahve ve çerez yapımında kullanılmaktadır (Anonim, 
2024; Say & Güzeler, 2016; Uce & Tunçtürk, 2014).  

Yaprak (C): Kenger otunun yaprakları, gelişim 
sürecinde rozet şeklinde tek bir noktadan çıkarak yere 
paralel bir şekilde büyür. Genellikle yeşil renkte olup, 
üzerlerinde beyaz lekeler bulunur ve kenarları dikenlidir. 
Genç yapraklardaki dikenler yumuşak olup, zamanla 
sertleşir ve odunsu bir hal alır (Anonim, 2024; Say & 
Güzeler, 2016; Uce & Tunçtürk, 2014). 

Gövde (D): Kenger otunun gövdeleri basit veya az dallı 
olup kısa ve kalın bir yapıya sahiptir. 

 

 
*Çalışmada yer alan görseller, saha çalışması sürecinde araştırmacı tarafından belgelenmiştir. 

Şekil 1. A-Kenger Otu, B-Çiçek, Tohum, C- Yaprak, D- Gövde, E- Diken, F- Kök 
Figure 1. A-Kenger Herb, B-Flower, Seed, C-Leaf, D-Stem, E-Thorn, F-Root 
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Kenger Otu (A): Papatyagiller (Asteraceae) familyasından (Gundelia tournefortii), kenger otu 40–50 cm yüksekliğinde, tüylü, sütlü, çok yıllık ve 
dikenli yenilebilir yabani ottur (Anonim, 2024). 

    
Kenger Meftunesi 

(2023) 
Kenger Boranisi 

(2021) 
Kengerli Bulgur Pilavı 

(2022) 
Şevketi Bostan 

(2021) 
Şekil 2. Kenger Otu İle Yapılmış Tescilli Yemeklere Ait Görseller (Türkpatent, 2024). 

Figure 2. Images of Registered Dishes Made with Kenger Herb 
 
 
Diken (E): Kenger otu dikeni bol tüylü yapraklarının ve 

çiçek kısmının kenarlarında sivri dikenleri bulunmaktadır. 
Dikenleri nedeniyle toplanması zahmetli olan yabani 
yenilebilir ottur (Anonim, 2024; Say & Güzeler, 2016; Uce 
& Tunçtürk, 2014). 

Kök (F): Kenger otu, uygun koşullarda 1 metre 
derinliğe kadar inebilen bir kazık kök sistemine sahiptir, bu 
da onu kuraklık dönemlerine karşı dirençli kılar. İnce yan 
kökleri ve kazık kökü, etli ve şişkin yapılarıyla su ve besin 
deposu görevi görür. Köklerin dış kısmında kalın ve 
yumuşak bir korteks, iç kısmında ise lifli ve odunsu bir öz 
bulunur. Bitkinin asıl değerlendirilen kısmı, etli ve 
yumuşak olan korteks kısmıdır. Yaşlandıkça kökün 
üzerindeki kabuk çatlar ve yüzeyde süngerimsi bir tabaka 
oluşur; bu tabakanın bitki tüketilmeden önce kazınarak 
temizlenmesi gerekmektedir. Genç köklerin yüzeyi ise düz 
ve pürüzsüzdü (Anonim, 2024; Say & Güzeler, 2016; Uce 
& Tunçtürk, 2014). 

Türkiye, yenilebilir yabani ot çeşitliliği açısından 
oldukça zengin bir ülkedir ve bu özelliği diğer ülkelerden 
ayıran bir özelliktir. Halk arasında, bazı süt ürünlerinin 
yapımında yenilebilir yabani otların pıhtılaştırıcı olarak 
kullanıldığı bilinmektedir. Özellikle kenger otu (gundelia 
Tournefortii), yeni sağılan taze sütün içine konularak sütün 
pıhtılaştırıldığı ve teleme yapıldığı için halk arasında 
yaygın olarak bilinmektedir (Say & Güzeler, 2016). Yine 
hayvancılık yapan çiftçiler tarafından kenger bitkisinin 
hem yeşil aksamı hem kuruyan kısmının hem de kenger 
tohumlarının hayvan süt üretimini ve kalitesini arttırdığı 
ifade edilmektedir (Sessiz ve ark., 2018).  

Türkiye’nin zengin bitki çeşitliliği arasında özel bir 
yere sahip olan kenger otu yerel halk tarafından 
tüketilmekte ve geleneksel olarak kullanılmaktadır. 
Kenger otu coğrafi işaretli tescilli ürünler arasında da 
yerini almaktadır. Türk Patent ve Marka Kurumu (2024) 
tarafından; Şevketi Bostan, Kenger Meftunesi, Kenger 
Boranisi ve Kengerli Bulgur Pilavı olmak üzere toplamda 
dört adet mahreç işareti alınarak tescillenmiş yemek 
bulunmaktadır (Türkpatent, 2024). Malatya’nın Darende 
ilçesi için ise Darende kenger sakızı tescil başvurusunda 
bulunulmuştur.  

Güneydoğu Anadolu Bölgesinde kenger toplandıktan 
sonra topraktan temizlenerek kullanılmakta, yörede kenger 
turşusu, “borani” ve “meyir” gibi yemekleri yapılmaktadır. 
Yine Diyarbakır, Mardin, Şanlıurfa, Siirt ve Adıyaman 
çevresinde yaygın olarak yetişmektedir. Bölgede bitki 
köklerinin çizilmesiyle elde edilen sütten sakız 

yapılmaktadır (Kızıl & Tonçer, 2014). İç ve Doğu Anadolu 
bölgelerinde kırsal kesimlerde ise kenger otunun tohumları 
kurutulup öğütülerek kahve elde edilmektedir. Bu kahve 
ise “Kenger kahvesi” adıyla anılır (Özçelik, 2018). Ege 
Bölgesinde ise körpe sürgünleri, kökleriyle birlikte 
pişirilerek, yemeği yapılmaktadır. Körpe ve sütlü gövdeleri 
çiğ olarak yenilmektedir. Toprakaltı kökünden ve 
yapraklarından soğanlı ve sarımsaklı kavurması 
yapılmaktadır (Karadağ & Özer, 2022). Kök ve ark. (2020) 
çalışmasında, yöresel mutfaklar ve yenilebilir otları 
kavramsal olarak ele almıştır. Ege mutfağında tüketilen 
otlar ve pişirme yöntemleri hakkında araştırma yapılmıştır. 
Ege mutfak kültüründe çoğunlukla kullanılan otlar 
arasında kenger (şevketi bostan) otunun da sıkça 
kullanıldığı ifade edilmiştir. Çalışmasının sonucunda, yöre 
halkının kenger otunu farklı pişirme teknikleri kullanarak 
yöresel yemeklerde kullandıkları ifade edilmiştir. 
 
Materyal ve Yöntem 
 

Araştırmanın Yöntemi 
Araştırma, temel araştırmalar kapsamında açımlayıcı 

düzeyde hazırlanmıştır. Bu tür araştırmalar, “varlığı 
hissedilen bir problemin gerçekten ne olduğu ve hangi 
değişkenlerin etkisinde olduğunu ortaya çıkarmak için en 
uygun yaklaşımların ana çizgilerle belirlendiği” 
araştırmalardır (Karasar, 2014). Bu doğrultuda, 
araştırmada kenger otunun kullanım alanları ve tüketim 
şekillerinin belirlenmesi amaçlanmaktadır. Araştırma, nitel 
araştırma yöntemlerinden görüşme tekniği kullanılarak 
gerçekleştirilmiştir. Bu araştırma Osmaniye Korkut Ata 
Üniversitesi Sosyal ve Beşerî Bilimler araştırma etik 
kurulu tarafından E.201790 sayılı karar ile araştırmanın 
yapılmasının uygun olduğu onaylanmıştır. Araştırmanın 
süreçleri aşağıda başlık altında sunulmuştur: 

 
Evren ve Örneklem 
Araştırmanın evrenini Çukurova alt bölgesinde 

Osmaniye ve Adana illerinde kenger otu tüketen kişiler 
oluştururken, örneklemini ise kenger otunu toplayıp 
tüketen 15 gönüllü katılımcıdan oluşmaktadır. Araştırmada 
mutfak kültürlerini ve geçmişte yaptıkları yemekleri daha 
iyi bildikleri varsayılarak 40 yaş ve üzeri katılımcılar 
seçilmiştir. Bu nedenle, amaçsal örnekleme 
yöntemlerinden biri olan ölçüt örnekleme tekniği 
kullanılmıştır. Ölçüt örnekleme tekniği, önceden 
belirlenmiş bir dizi ölçüte uyan tüm durumların 
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çalışılmasını içerir (Marshall & Rossman, 2014; Patton, 
2005). 

Veri Toplama Yöntemi ve Aracı  
Araştırmada nitel analiz yöntemlerinden görüşme 

yöntemi kullanılmıştır. Nitel analiz; “gözlem, görüşme ve 
doküman analizi gibi nitel veri toplama yöntemlerinin 
kullanıldığı, olguların ve olayların doğal ortamda, 
gerçekçi ve bütüncül bir biçimde ortaya konmasına yönelik 
nitel bir sürecin izlendiği araştırma” olarak 
tanımlanmaktadır (Yıldırım & Şimşek, 2011). Veriler, 
30.10.2024-15.11.2024 tarihleri arasında toplanmıştır. 
Veri toplama esnasında görüşmeler 15-45 dk arasında 
sürmüştür. Katılımcılarla bir kısmı yüz yüze, bir kısmı 
telefonla görüşülerek fotoğraf, ses ve görüntü kayıtları elde 
edilmiştir. Toplamda 15 katılımcıyla çalışılmıştır. 
Araştırmada 10 katılımcıdan sonra verilen cevapların 
tekrarladığı gözlemlenmiştir. Fakat nitel veri toplama 
sürecinde önerilen örnek büyüklüğünün en az 15 olduğu 
belirtilmektedir (Mason, 2010). Dolayısı ile bu araştırmada 
da 15 kişiye ulaşılarak katılımcı sayısı bakımından yeterli 
sayıya ulaşılmıştır. Araştırma deseni aşağıda sunulmuştur. 

 
Nitel Araştırma Deseni 
Bu araştırmada yarı yapılandırılmış görüşme formu 

kullanılmıştır. Görüşme formunda kullanılan sorular 

Ceylan ve Şahingöz (2019) tarafından daha önce 
hazırlanmış olan “Yenilebilir otlar tüketim alışkanlığı, 
Düziçi örneği” isimli çalışmadan alınmış ve bu çalışmaya 
uyarlanmıştır. Yüz yüze yapılan görüşmelerde 
katılımcıların verdiği yanıtlar ses ve görüntü kayıtları 
olarak kaydedilmiştir. Çalışmada belirlenen araştırma 
soruları (AS) Çizelge 1’de verilmiştir. 

 
Verilerin Analizi 
Nitel analiz yöntemine dayanarak gerçekleştirilen bu 

çalışmada, katılımcılarla yapılan görüşmelerin kayıtları 
alınmış ve bu veriler betimsel analiz yöntemiyle 
incelenmiştir. Betimsel analiz, katılımcıların görüşlerini, 
duygularını ve bakış açılarını doğrudan alıntılarla veya 
sistematik bir analizle yansıtmayı amaçlar (Gürbüz & 
Şahin, 2016; Yıldırım & Şimşek, 2011). Katılımcıların 
kimliklerinin gizliliğini korumak için farklı yaş ve cinsiyet 
gruplarından gelen katılımcılar K1, K2, K3 gibi kodlarla 
temsil edilmiştir. Bu kodlamalar, katılımcıların ifadelerinin 
doğrudan aktarılmasını sağlamıştır. 

 
Bulgular ve Tartışma 

Araştırmaya katılan erkek ve kadın katılımcıların 
demografik özelliklerine göre dağılımı Çizelge 2’de 
sunulmuştur. 

 
Çizelge 1. Nitel Çalışmada Belirlenen Araştırma Soruları 
Table 1. Research Questions Identified in the Qualitative Study 

Araştırma Soruları 
Tüketim 

AS.1- Kenger otunu hangi mevsimde toplar ve tüketirsiniz? 
AS.2- Kenger otunu tüketiyorsanız tüketim amacınız nedir? 

Deneyim 
AS.3- Kenger otunu nerelerden temin edersiniz? 

AS.4- Özel gün yemeği olarak (düğün, cenaze, bayramlarda vs) tüketir misiniz? 
Sıfır atık kapsamında kenger otunun yemeklerde kullanımı 

AS.5- Kenger otunun hangi kısımlarını kullanırsınız? 
AS.6- Kenger otunun kullandığınız kısımları mutfakta nasıl değerlendirirsiniz? 

 Çiçek kısmının yemeklerde nasıl değerlendiriyorsunuz? 
 Yaprak kısmının yemeklerde nasıl değerlendiriyorsunuz? 
 Gövde kısmının yemeklerde nasıl değerlendiriyorsunuz? 
 Diken kısmının yemeklerde nasıl değerlendiriyorsunuz? 
 Kök kısmının yemeklerde nasıl değerlendiriyorsunuz? 
 Tohum kısmının yemeklerde nasıl değerlendiriyorsunuz? 

 

Çizelge 2. İller Genelinde Görüşülen Katılımcıların Demografik Bilgileri 
Table 2. Demographic Information of Participants Interviewed Across Provinces 
Katılımcı (K) Yaş Cinsiyet Eğitim Seviyesi Meslek Yaşadığı İl 
K1 40 Erkek Lisans Öğretmen Osmaniye 
K2 44 Kadın İlkokul Ev Hanımı Osmaniye 
K3 47 Kadın Ortaokul Ev Hanımı Adana 
K4 40 Kadın Ortaokul Ev Hanımı Adana 
K5 47 Kadın Lise Ev Hanımı Adana 
K6 55 Kadın İlkokul Ev Hanımı Adana 
K7 60 Kadın Lise Ev Hanımı Adana 
K8 45 Kadın Lise Ev Hanımı Adana 
K9 40 Kadın İlkokul Ev Hanımı Adana 
K10 40 Kadın Lise Ev Hanımı Adana 
K11 60 Erkek Ortaokul Çiftçi Osmaniye 
K12 62 Erkek Ortaokul Çiftçi Osmaniye 
K13 62 Erkek Lise Çiftçi Osmaniye 
K14 58 Kadın İlkokul Ev Hanımı Osmaniye 
K15 57 Erkek Ön Lisans Memur Osmaniye 
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Çizelge 3. Kenger Otunun Bölümlerine Yönelik Katılımcı İfadeleri 
Table 3. Participant Expressions Regarding Kenger of Parts 

Katılımcılar Çiçek Yaprak Gövde Kök Tohum Diken ∑ 
K1 - - X X - - 2 
K2 - - X X - - 2 
K3 - - X X - - 2 
K4 X X X X - - 4 
K5 - - X X - - 2 
K6 X X X X - - 4 
K7 - - X X - - 2 
K8 - - X X - - 2 
K9 - X X  - - 2 
K10 - X X X - - 3 
K11 - - X X - - 2 
K12 X X X X - - 4 
K13 X X X X - - 4 
K14 X - X X - - 3 
K15 - - X X - - 2 
∑ 5 6 15 14 0 0 40 
% 12.5 15 37.5 35 0 0 100 

 
Çizelge 4. Kengerin Bölümlerinden Yapılan Yemekler 
Table 4. Dishes Made from Parts of the Kenger 

Kategori Yapılan Yemekler ve Tüketim Şekilleri Σi 
 

Σi 
(59) % % 

(100) 

Gövde 

Şevketi Bostan 3 

34 

8,82 

57,63 

Kengerli Börek 3 8,82 
Yumurtalı Kenger Kavurma 4 11,76 

Kenger Haşlaması 6 17,65 
Kenger Çorbası 3 8,82 
Kenger Pilavı 2 5,9 

Yoğurtlu Kenger Mezesi 3 8,82 
Soyup Tüketiliyor 10 29,41 

Kök Kenger Sakızı 11 14 78,57 23,73 Kenger Çorbası 3 21,43 
Yaprak Kenger Salatası 6 6 100 10,17 
Çiçek Soyup tüketiliyor 5 5 100 8,47 

 
Çizelge 2 incelendiğinde, katılımcıların yaş 

ortalamasının 50.4 olduğu; cinsiyetleri açısından 
araştırmaya katılanların 5’i erkek 10’u kadın olmak üzere 
çoğunluğu kadınlar oluşturmaktadır. Eğitim seviyesi 
açısından araştırmaya katılanların 4’ü ilkokul, 4’ü 
ortaokul, 5’i lise, 1’i lisans ve 1’i ön lisans mezunu 
oldukları görülmektedir. Meslekleri açısından 10’u ev 
hanımı, 3’ü çiftçi, 1 öğretmen ve 1 memurdan 
oluşmaktadır. Ayrıca, katılımcıların 7’si Osmaniye, 8’i 
Adana illerinden katılım sağlamıştır. 

Araştırma kapsamında Çizelge 3, katılımcılara 
yöneltilen “Kenger otunun bölümlerine yönelik katılımcı 
ifadeleri” sorusuna verilen yanıtlardan elde edilerek 
oluşturulmuştur. Çizelge 3’ de yer alan verilere göre, 
katılımcıların kenger otu bölümleri üzerine yaptıkları 
açıklamalarda %37,5’lik bir oranla yemeklerde en çok 
gövde bölümünün kullanıldığı, %35’lik bir oranla kök 
bölümünün ise ikinci sırada yer aldığı görülmektedir. Buna 
karşın, en az kullanılan bölümler ise %15 ile yaprak ve 
%12,5 ile çiçek bölümleri olarak belirlenmiştir. Tohum ve 
diken bölümlerinin ise yemeklerde kullanılmadığı tespit 
edilmiştir. 

Çizelge 4’te söz konusu kategoriler ‘gövde, kök, 
yaprak ve çiçek şeklinde bölümlere ayrılmıştır. 

Katılımcılar kenger otu bölümlerinden yapılan yemeklerin 
neler olduğuna dair yanıtların %57,63’si gövde 
bölümünden yapılan yemekleri oluştururken, %23,73’ü 
kök bölümünden yapılan yemekleri oluşturmakta, 
%10,17’si yaprak bölümünden yapılan yemekleri 
oluşturmakta ve %8,47’si ise çiçek bölümünden yapılan 
yemekleri oluşturmaktadır. Bu veriler, incelendiğinde 
kenger otunun en yüksek oranla yemeklerde yaygın olarak 
gövde bölümünün kullanıldığı görülmektedir. Gövde 
bölümünün ardından, kök bölümü en fazla tercih edilen 
ikinci bölüm olarak öne çıkmaktadır. Yaprak ve çiçek 
bölümleri ise daha az tercih edilmektedir. Kenger otunun 
yemek yapımında kullanımına bakıldığında ise kenger 
otunun gövde bölümünden daha çok kenger haşlaması ve 
yumurtalı kenger kavurması yemekleri yapıldığı 
belirtilmiştir. Kök kısmının daha çok sakız yapımında 
kullanıldığı, yaprak kısmının daha çok salata yapımında 
yeşillik olarak kullanıldığı, çiçek kısmının ise direkt 
soyularak tüketildiği belirtilmiştir. Kenger Otundan 
Yapılan Yemekler Hakkında Katılımcıların İfadeleri:  

Konu hakkında K1 numaralı katılımcı ifadesi şu 
şekildedir: 

…Kenger otunun gövdesinden Şevketi Bostan yemeği 
yaparız ve gövdesini soyup da tüketiriz.  Kök kısmından 
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sakız yapıyoruz. Kenger otunun kesildiğinde içinde bir sütü 
vardır bu sütü biriktirip soğuk suda bekleterek kenger 
sakızı yaparız. 

Konu hakkında K2 numaralı katılımcı ifadesi şu 
şekildedir: 

…Gövde kısmını haşlarız hem de Şevketi Bostan 
yemeği ve böreğin iç harcı için kullanırız. Kök kısmından 
sakız yaparız.  

Konu hakkında K3 numaralı katılımcı ifadesi şu 
şekildedir: 

…Kökünü genellikle sakız ve yemeklerde kullanıyoruz. 
Topladığımız kenger otunu gövdesini önce soyarak veya 
doğrayıp haşlayıp tüketiyoruz. Ardından soğan, sarımsak, 
isteğe göre biber, salça koyup kavurduktan sonra pişmeye 
yakın üzerine yumurta kırıyoruz piştikten sonra ekmekle 
tüketiyoruz. Börek ve çorbaların içeresinde de 
kullanıyoruz… 

Konu hakkında K4 numaralı katılımcı ifadesi şu 
şekildedir: 

…Gövdesini haşlayıp tüketiriz ve yaprağından salata 
yaparız. Çiçeğini soyup tüketiriz kökünden sakız 
yapıldığını biliyorum… 

Konu hakkında K5 numaralı katılımcı ifadesi şu 
şekildedir: 

…Kenger otunun gövdesi hem soyulup tüketilir hem de 
haşlanıp tüketilir. Kenger otu gövde kısmı doğranır ve 1-2 
yumurta ile kavrulur pul biber ve kırmızıbiber ilave 
edilerek servis edilir. Kenger otunun gövdesinden pilav 
yapıldığını duydum. Kökünden den sakız yapılıyor… 

Konu hakkında K6 numaralı katılımcı ifadesi şu 
şekildedir: 

…Kenger otu gövdesini suyla kaynatıp haşlıyoruz daha 
sonra sudan sıkıp suyu süzüyoruz ve tercihe bağlı üstüne 
yumurtayla kızartıp da tüketebiliriz sade de tüketilir. 
Çiçeğini soyup tüketiriz, kökünden sakız yaparız. Kenger 
otundan Şevketi Bostan yemeği de yapılıyor… 

Konu hakkında K7 numaralı katılımcı ifadesi şu 
şekildedir: 

…Yemek yapmıyorum. Kökünden sadece sakız 
yapıyorum. Kökün etrafını topraktan temizleyip açığa 
çıkarıp bıçakla çizip akan sütten sakız yapıyorum. Gövde 
kısmını soyup yiyorum… 

Konu hakkında K8 numaralı katılımcı ifadesi şu 
şekildedir: 

…Kenger otunun kök ve gövde kısmını haşlayıp 
yoğurtlu, pilavı ve kurutulmuş halinden ekşili çorba 
yapıyorum…. 

Konu hakkında K9 numaralı katılımcı ifadesi şu 
şekildedir: 

…Kenger otunun gövdesini ve yapraklarını tüketiriz. 
Gövde kısmını soyulup da tüketilir. Yemeklerde ve salata 
yaparken de kullanılır. Öncelikle kenger otu temizlenir 
suda bekletilir ve süzülür. Sıvı yağda yumurta kırılır 
üzerine kenger otu koyulur ve kavrulması sağlanır. 
Ardından dilediğiniz kadar tuz, pul biber ya da toz biber 
ilave edilir… 

Konu hakkında K10 numaralı katılımcı ifadesi şu 
şekildedir: 

…Kök kısmı sakız yapımında kullanılıyor. Gövde ve 
yaprak kısmı: Çorbalarda, böreklerde ve salatalarda 
kullanılıyor.  

Kenger Otu Böreği: 

Hamuru hazırlanır, kenger otu kavrulur ve ara katlara 
koyulur. Bir nevi ıspanaklı börek gibi yalnızca otu 
değiştirip kullanıyoruz… 

Konu hakkında K11 numaralı katılımcı ifadesi şu 
şekildedir: 

…Kenger otunun gövdesini tüketiyoruz. Gövdesini 
soyup yiyoruz. Kökünden sakız yapıldığını biliyorum. 
Kenger otunun gövdesinden pilav yapıldığını da duydum… 

Konu hakkında K12 numaralı katılımcı ifadesi şu 
şekildedir: 

…Kenger otunun gövdesi ve çiçeğini soyup tüketiyoruz. 
Kenger otunun yaprağından sade salatası ve yoğurtlusu da 
yapılıyor. Kökünden sakız yapıldığını duydum. 
Erzincan’da kenger otunun gövdesinin yumurtalı 
kavurmasını yaptılar çok güzel olmuştu… 

Konu hakkında K13 numaralı katılımcı ifadesi şu 
şekildedir: 

…Kenger otunun gövdesini, çiçeğini, yaprağını ve 
kökünü kullanıyoruz. Gövdesini ve çiçeğini soyuyoruz, 
doğruyoruz ve yoğurda karıştırıp baharatlayıp yiyoruz. 
Yaprağından salata yapıyoruz. Kenger otunun sakızını da 
yapıyoruz. Kenger otunun kökünün kesilen yerinden beyaz 
su akar o donar ve donunca yıkanıp sakızı yapılır. 
Çiçeğinin de dikenli kısmını temizleyip yiyoruz… 

Konu hakkında K14 numaralı katılımcı ifadesi şu 
şekildedir: 

…Kenger otunun gövdesini, çiçeğini ve kökünü 
tüketiyoruz. Gövdesini soyup yiyoruz. Çiçeğinin dikenli 
kısımlarını temizleyip yiyoruz. Kökünden sakız yapıyoruz. 
Kökü çıkartılır, kökü çapraz kesilir ve suyu için kap 
koyulur, dibine akan su soğuyunca sakız olur ve sakız 
yıkanınca tekrar kullanılır… 

Konu hakkında K15 numaralı katılımcı ifadesi şu 
şekildedir: 

…Kenger otunun gövdesini ve kökünü tüketiyoruz. 
Gövdesini soyup yiyoruz. Kökünden sakız yapıyoruz… 

Katılımcılar, kenger otunun bölümlerini çeşitli 
şekillerde tükettiklerini ve farklı tariflerde kullandıklarını 
ifade etmiştirler. Bu bağlamda katılımcılar; kenger otunun 
gövde bölümünden çeşitli yemek hazırladıklarını ve 
özellikle gövde bölümünü kullanılarak şevketi bostan 
yemeği, yumurtalı kavurma, kengerli börek, pilav, çorba ve 
yoğurtlu meze yaptıklarını ifade etmiştirler. Gövdesinin 
genellikle soyularak veya haşlanarak tüketildiği de 
belirtilmiştir. Ayrıca kenger otunun yapraklarını salata 
yapımında kullanıldığını, çiçek bölümünü soyarak 
tükettiklerini ve kök bölümünü ise çorba ve sakız 
yapımında kullandıkları katılımcılar tarafından ifade 
edilmiştir. Bu ifadeler, kenger otunun çeşitli bölümlerinin 
nasıl kullanıldığına dair zengin bir bilgi sunmakta ve 
bölgesel yemek kültürünün önemli bir parçası olan bu otun 
farklı tariflerde nasıl değerlendirildiğini göstermektedir. 

Çizelge 5 incelendiğinde, katılımcıların kenger otuna 
yönelik verdikleri diğer ifadeler analiz edilmiştir. 
“Tüketildiği özel bir gün var mı?” sorusuna, K2 katılımcısı 
“Bayramlarda tercih edilebilir, özel bir misafir geldiğinde 
olabilir” yanıtını vermiştir. Diğer katılımcılar ise kenger 
otunun belirli bir özel günü olmadığını belirtmişlerdir. 
“Tüketim amacı nedir?” sorusuna, katılımcıların tamamı 
kenger otunu sağlık açısından faydalı olduğu, vücuda ve 
sindirim sistemine yarar sağladığı için tükettiklerini ve 
beslenme amacıyla kullandıklarını ifade etmişlerdir. 

 



Onur et al. / Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 13(12): 4053-4063, 2025 

4060 
 

Çizelge 5. Kenger Otuna Yönelik Katılımcıların Verdiği İfadeler 
Table 5. Statements Made by Participants about Kenger Herb 

Katılımcılar Özel Günü Var Mı? Tüketim Amacı Nedir? 
Hangi 

Mevsimde 
Tüketiliyor? 

Nereden Temin Ediyorsunuz? 

K1 
Özel bir günde yapılmaz. 

Yılda bir veya iki kez 
yapılır. 

Sağlık açısından vücuda 
ve organlara, sindirim 

sistemine faydalı olması 

Haziran ve 
Temmuz 

Dağlık bölgede yetişen bir tür dikenli 
ot olduğu için genellikle köyümün 

dağlık kısımlarından temin ediyorum. 

K2 
Bayramlarda tercih 

edilebilir özel bir misafir 
geldiğinde olabilir. 

Faydalı ve şifalı olması Nisan ve Mayıs 
Tarladan çıkıyor, bahçeden çıkıyor, 
yol kenarlarından ve hemen hemen 

her yerden çıkıyor. 

K3 
Hayır yok çünkü zaten 

mevsimsel bir ot 
çeşididir. 

Sağlığa faydalı olması ve 
lezzetinin güzel olması Nisan ve Mayıs Köylük yerlerimizdeki bazı arazi 

topraklarından topluyoruz 

K4 Hayır yok. Mide ağrısı vb. Nisan ve Mayıs Köyümüzdeki arazilerden ve pazardan 
satın alıyoruz. 

K5 Hayır yok. Beslenme ve baş ağrısı Haziran ve 
Temmuz 

Pazardan veya dağlık alanlarından 
temin ediyoruz. 

K6 Hayır yok. Beslenme Nisan ve Mayıs Genellikle köyümüzün arazilerden 
topluyoruz. 

K7 Hayır yok. Beslenme ve sakızı Nisan ve Mayıs Yaylalardan. 

K8 Hayır yok. Sağlık Nisan ve Mayıs. Dağ, tarla ve bahçelerden ulaşım 
sağlıyoruz. 

K9 Özel günü yok Sağlık. Nisan ve Mayıs Köy arazilerinde kendiliğinden yetişen 
ot, bizde oradan alıyoruz. 

K10 Hayır yok. Alışkanlık, beslenme ve 
sağlık. Nisan ve Mayıs Arazileri ve pazar yerlerinden 

ulaşıyoruz genelde 

K11 Özel günü yok. Beslenme ve sağlık Haziran ve 
Temmuz Köy arazilerinden ve dağlık alanlardan 

K12 Özel günü yok. Beslenme ve sağlık Haziran ve 
Temmuz Yol kenarlarında kolaylıkla bulunuyor 

K13 Özel günü yok. Beslenme ve sağlık Haziran ve 
Temmuz 

Köy arazilerinde, dağlık alanlardan ve 
yaylalardan temin ediyoruz. 

K14 Özel günü yok. Beslenme ve sağlık Haziran ve 
Temmuz Dağlık alanlardan ve yaylalardan. 

K15 Özel günü yok. Beslenme ve sağlık. Haziran ve 
Temmuz 

Köye gittiğimizde kendiliğinden 
yetişmiş oluyor. 

 
“Hangi mevsimde tüketiliyor?” sorusuna 

katılımcılardan (K1, K5 ve K11) kenger otunu Haziran ve 
Temmuz aylarında tükettiklerini belirtmişlerdir. 
Katılımcılar (K2, K3, K4, K6, K7, K8, K9 ve K10) ise 
Nisan ve Mayıs aylarında tükettiklerini ifade etmişlerdir. 
Genel olarak kenger otunun bahar ve yaz aylarında 
tüketildiği anlaşılmaktadır. “Nereden temin ediyorsunuz?” 
sorusuna ise katılımcıların çoğunluğu, kenger otunu köy 
arazilerinden, bahçelerden, dağlık alanlardan ve 
yaylalardan temin ettiklerini belirtmişlerdir. Katılımcılar 
(K4, K5 ve K10) ise kenger otunu pazar yerlerinden satın 
aldıklarını ifade etmişlerdir. Genel olarak katılımcılar 
kenger otunu doğal ortamından temin etmektedir. 
 
Sonuç ve Öneriler 
 

Bu araştırma, kenger otunun Çukurova bölgesindeki 
geleneksel mutfak kültüründe kullanımını inceleyerek, 
sıfır atık stratejileri bağlamında yerel bir çözüm önerisi 
sunmaktadır. Kenger otu, Akdeniz’in Çukurova alt 
bölgesinde yaygın olarak yetişen ve geleneksel olarak 
tüketilen yenilebilir yabani bir ottur. Kenger otu, çiçek, 
yaprak, gövde, kök, tohum ve diken bölümlerinin 
tamamının yemeklerde kullanılabilmesi nedeniyle sıfır atık 

kapsamında değerlendirilebilir. Bu özelliği sayesinde, 
kenger otunun gelecekte toplum için sürdürülebilir bir gıda 
kaynağı olma potansiyeli yüksektir. Sıfır atık yaklaşımının 
önem kazandığı günümüzde, kenger otu gibi doğal ve tam 
anlamıyla kullanılabilen yenilebilir yabani otlar, çevresel 
sürdürülebilirlik ve kaynak verimliliği açısından büyük bir 
değer taşımaktadır.  

Araştırmanın bulgularına göre, yemeklerde kenger 
otunun daha çok %37,5’i gövde, %35’i kök kısımlarını 
kullandıklarını belirtmişlerdir. En az kullanılan kısımları 
ise %15’i yaprak kısmı ve %12,5’i çiçek kısmı olduğunu 
belirtmişlerdir. Kenger otunun gövdesi yemek yapımında, 
kök kısmı sakız ve yemek yapımında, yaprağı salata 
yapımında ve çiçeği ise soyulup tüketilerek kullanıldığı 
görülmüştür. Kayıran ve Kırıcı (2019) tarafından yapılan 
bir çalışmada Adana ilinde yer alan aktarlar ziyaret edilmiş 
142 aromatik bitki türünün satışının yapıldığı belirtilmiştir. 
Satışı yapılan ürünler arasında kenger sakızının bulunduğu 
ifade edilmiştir. Dolayısı ile bu çalışmada Adana yöresinde 
kenger sakızının yapılarak tüketiliyor olması çalışmanın 
bulgularını destekler niteliktedir.  

Kök ve ark. (2020) tarafından yapılan çalışmada, Ege 
mutfağında kenger otunun yerel halk tarafından kullanımı 
ve tüketimi incelenmiştir. Akdeniz ve Ege mutfağı 
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arasında kenger otunun kullanımı ve tüketimi arasında 
benzerlik ve farklılıklar görülmektedir. Ege mutfağında 
kenger otunun özellikle haşlaması ve ızgarası ön plana 
çıkarken, Akdeniz mutfağında ise gövdelerinin kızartılıp 
yumurtalı yemeği ve zeytinyağlı salatası tüketilmektedir. 
Benzerlikleri ise her iki bölgede de kenger otu yerel halk 
tarafından yaygın olarak kullanılmaktadır. Pazarlarda 
satılarak halka gelir kaynağı sunmaktadır.  

Sırrı ve Sırrı (2020) çalışmasında kenger otunun 
salamurasının yapılarak kış aylarında tüketildiği 
belirtilmiştir. Fakat Çukurova alt bölgesinin Adana ve 
Osmaniye illerinde kış hazırlığının olmadığı, mevsimsel 
taze formunun tüketildiği gözlemlenmiştir. 

Armağan ve ark. (2023) çalışmasında, kenger otunun 
diken ve tohum kısımlarının öğütülüp pekmeze eklenerek 
fazla şekeri aldığı ifade etmiştir. Sırrı ve Sırrı (2020) 
Hakkâri ilinde yapmış olduğu çalışmada, kenger otunun 
tohum kısmının kahve ve kuruyemiş olarak, kök kısmının 
ise sakız olarak kullanıldığını belirtmişlerdir. Yine Say ve 
Güzeler (2016) çalışmasında, kenger otunun süt 
pıhtılaştırıcı olarak kullanıldığını belirtmişlerdir. Bu 
çalışmada ise Osmaniye ve Adana illerinde yapılan 
görüşmeler sonucunda kenger otunun diken ve tohum 
kısımlarının değerlendirildiğine dair herhangi bir veriye 
ulaşılmamıştır. Dolayısı ile diğer çalışmalarda tohum ve 
diken gibi kısımları kullanılabildiği belirtilirken, Adana ve 
Osmaniye bölgelerinde kenger otunun tam anlamı ile sıfır 
atık kapsamında kullanılmadığı sonucuna ulaşılmıştır.  

Ayrıca, kengerin mutfaktaki kullanımı çoğunlukla 
kadınların geleneksel bilgi ve deneyimlerine 
dayanmaktadır. Ancak bu bilgi çoğunlukla sözlü kültürde 
varlığını sürdürdüğü için geleceğe aktarımı risk altındadır. 
Araştırmanın verileri, bu bilgilerin sistematik biçimde 
belgelendiğinde, hem gastronomi literatürüne hem de 
sürdürülebilir gıda sistemlerine önemli katkılar 
sunabileceğini göstermektedir. Ancak, çalışmanın 
örneklem sayısı (n=15) sınırlı olduğundan dolayı, bu 
bulguların genellenebilirliği kısıtlıdır. Ayrıca çalışmanın 
odaklandığı coğrafi bölgenin yalnızca Adana ve Osmaniye 
ile sınırlı kalması, farklı bölgelerdeki kullanım çeşitliliğini 
göz ardı etme riskini de beraberinde getirmektedir. 

Katılımcıların kenger otuna yönelik verdikleri diğer 
yanıtlara göre, kenger otu tüketiminin özel bir günü 
olmadığını belirtmişlerdir. Yalnızca bir katılımcı, şevketi 
bostan yemeğini bayramlarda ve özel misafirler geldiğinde 
yapıldığını belirtmiştir. Katılımcıların çoğunluğu kenger 
otunu günlük tüketiminin sağlık açısından ve sindirim 
sistemine fayda sağladığı için tükettiği ortaya çıkmıştır. 
Osmaniye ve Adana illerinde kenger otunun, genel olarak 
nisan ayında yetişmeye başlayıp, temmuz ayına kadar 
devam ettiği tespit edilmiştir. Katılımcıların çoğu, kenger 
otunu köy arazilerinden, bahçelerden, dağlık alanlardan ve 
yaylalardan temin ederken, pazar yerlerinden satın 
aldıklarını da belirtmiştir. Dolayısı ile kenger otu 
Çukurova bölgesindeki bu iki il için yerel halkın geçim 
kaynağı olarak da kullanıldığı söylenebilir.  

Bu çalışmada kenger otunun, sıfır atık stratejisi 
kapsamında ele alınması, doğal kaynakların verimli 
kullanılmasını ve atık üretiminin azaltılmasına katkı 
sağlayacağı düşünülmektedir. Kenger, sıfır atık stratejisi 
kapsamında ve iklim kriziyle mücadelede kullanılabilecek 
önemli bir ottur. Dolayısı ile bu çalışma doğada fazla suya 
ihtiyaç duymadan kolaylıkla yetişebilen ürünlerin mutfakta 

kullanımına dikkat çekmesi açısından da önemli 
görülmektedir. Bu kapsamda kenger otunun Akdeniz 
mutfak kültüründe kullanımına dair yemek çeşitlerinin ve 
nasıl kullanıldığının kayıt altına alınarak gelecek kuşaklara 
aktarımına katkı sağlaması açısından önemlidir. Gastronomi 
alan yazınında özellikle geleceğin gıdaları kapsamında 
değerlendirilebilecek ürünlerin mutfakta kullanım 
şekillerinin ortaya konulmasına yönelik çalışmaların 
yapılması önemli ve etkili bir adım olacaktır. Yine kengerin 
sıfır atık potansiyeli yalnızca mutfak kullanımıyla sınırlı 
kalmamalı; ilaç, kozmetik ve gıda sanayi gibi endüstriyel 
alanlarda da değerlendirilmelidir. Nitekim bazı çalışmalar, 
bitkinin antioksidan özellikleri ve dondurma üretiminde 
stabilizatör olarak kullanılabileceğini ortaya koymaktadır. 
Bu bağlamda kenger, yalnızca geleneksel bir gıda unsuru 
değil, aynı zamanda fonksiyonel bir endüstriyel gıda ürünü 
olarak da ele alınmalıdır. Ancak mevcut politikalar ve pazar 
altyapısı, bu potansiyeli yeterince desteklememektedir. 
Sürdürülebilir kalkınma hedefleri kapsamında bu tür doğal 
kaynakların değer zincirine entegrasyonu için çok aktörlü bir 
yaklaşım gerekmektedir. Kenger otunun bu strateji içinde 
nasıl değerlendirilebileceğine yönelik aşağıdaki öneriler göz 
önünde bulundurulabilir. 

Kenger otunun çok yönlü kullanımı ile atık miktarı 
azaltılabilir ve doğal kaynakların daha etkin bir şekilde 
kullanılmasına olanak tanınabilir. Yerel yönetimlerin 
öncülüğünde “Sıfır Atık Mutfakları” programları 
başlatılıp, kenger gibi çok yönlü bitkilerin mutfakta tam 
kullanımı teşvik edilerek yerel ve sıfır atık uyumlu tarifler 
kullanan işletmeler desteklenebilir. 

Kenger otu, sıfır atık yaklaşımının bir parçası olarak 
çeşitli endüstrilerde değerlendirilebilir. Özellikle bu otun 
sağlıklı ve besleyici olduğu için tüketiliyor olması sağlık 
sektöründe kullanım alanının çeşitlendirilmesi daha geniş 
bir kitleye ulaşmasını sağlayacaktır. Örneğin kenger 
otunun (gundelia tournefortii) cinsinin dondurma 
üretiminde iyi bir stabilizatör olduğu tespit edilmiştir 
(Cakmakci & Dagdemir, 2013). Kenger otunun cinsleri 
kullanılarak fonksiyonel gıdalar geliştirilebilir. Kengerin 
tohum ve diken gibi mutfakta henüz kullanılmayan 
kısımları üzerine Ar-Ge çalışmaları yapılabilir; örneğin 
kahve alternatifi olarak tohumun değerlendirilmesi 
yaygınlaştırılabilir. Tarım ve Orman Bakanlığı desteğiyle 
bu kısımların ekonomik değer zincirine katılması için pilot 
projeler geliştirilebilir. 
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