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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 Cukurova 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) Otunun Yerel Mutfak Kiiltiiriinde Kullanim ve
Sifir Atik Kapsaminda Degerlendirilmesi: Cukurova Ornegi
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Kenger (Gundelia tournefortii), Akdeniz Bolgesi’nde yerel halk tarafindan tiiketilen yabani bir ot
tiiriidiir. Ozellikle kuru ortamlarda yetisebilme 6zelligiyle siirdiiriilebilir tarim iiriiniidiir. Kenger, cok
yonlii kullanim alanlariyla sifir atik kapsaminda da degerlendirilebilen bir ottur. Bu arastirma,
Cukurova alt Bolgesi’'nde bulunan Adana ve Osmaniye illerinde sifir atik stratejisi kapsaminda
kengerin alt1 farkli kisminin (kdk, gévde, diken, yaprak, tohum ve ¢igek) mutfaktaki kullanim
sekillerinin belirlenmesi amaglamistir. Bu amagla arastirma, kenger otu hakkinda bilgi sahibi olan
katilimcilardan olusan bir 6rneklemle yiiriitiilmistiir. Veriler yari yapilandirilmig goriisme formu ile
amagli O6rnekleme yontemlerinden Olgiit 6rnekleme teknigi kullanilarak 30.10.2024- 15.11.2024
tarihleri arasinda toplanmustir. Elde edilen bulgulara gore kenger (Gundelia tournefortii) otunun yerel
mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip oldugu goriilmistiir. Caligmanin bulgular arasinda, kenger
bitkisinin Nisan ile temmuz aylari arasinda toplandii, ¢ig ya da pisirilerek tiiketilebildigi ve diken ile
tohum kisimlari hari¢ diger béliimlerinin gesitli yemeklerde kullanildig: belirlenmistir. Yemeklerde
en ¢ok %57,63 orantyla govde kisminin tiiketildigi tespit edilen kenger otu yore halk: i¢in 6nemli bir
gelir kaynag1 olarak da goériilmektedir.
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Giris

Stirdiiriilebilir gida sistemleri literatiiriinde, gidanin
iretiminden tiikketimine kadar olan siiregte dogal
kaynaklarin korunmasi, atiklarin azaltilmasi ve yerel bilgi
sistemlerinin entegrasyonu 6n plandadir (FAO, 2018; Lang
& Barling, 2012). Giiniimiizde tiiketicilerin dogal gidalara
olan ilginin artmasi, yenilebilir yabani otlara olan ilgiyi de
artirmistir.  Yenilebilir yabani otlar, milattan 6nceki
donemlerden itibaren kullanilmaktadir. Bu otlar, gida
olarak kullanildiklar1 gibi tibbi amaglar igin ilag
sanayisinde de kullanilan hammaddeler arasindadir.
Yenilebilir yabani otlarin besin degeri oldukga yiiksektir ve
bir¢ok hastaliga iyi geldikleri bilinmektedir (Baydar, 2005;
Dogan ve ark., 2013; Faydaoglu & Siiriiciioglu, 2011;
Ozbek, 2005). Alternatif gida iiriinleri olarak da tiiketilen
yabani otlar; savas, kuraklik ve dogal felaketlerin yol agtig1
kithik ve yokluk kosullarinda, gida giivencesi i¢in ¢ok
onemli iiriinler haline gelmistir. Ornek vermek gerekirse
ikinci diinya savagi yillarinda Tiirkiye’de c¢ekilen kitlikta,
sitken ve bogirtlen yendigi; kahvenin bulunmadigi
donemlerde ise kafeinsiz menengi¢, kenger ve hindiba
kokii kahvesi igildigi bilinmektedir (Nohutgu ve ark.,
2019). Dolayisi ile gelecegin alternatif gidalar1 arasinda
olan yenilebilir yabani otlarin halk tarafindan g¢esitli
kullanim  sekillerinin  tespit edildigi etnobotanik
caligmalarin iilke genelinde baslatilarak siirdiiriilmesi
gerekmektedir. Bu kapsamda Ceylan ve Sahing6z (2019)
Tiirkiye’de dogal yenilebilir bitkilerin neler oldugu, bu
otlarin yemek yapiminda nasil kullamldigi, geleneksel
pisirme yontemleri, yoresel receteleri ve gida olarak
kullanimin1 ele alan c¢aligmalarin sayis1 olduk¢a az
oldugunu belirtmislerdir. Yine Demir ve ark., (2017)’de
kiiltiirel mirasin korunmasi ve gelecek nesillere dogru
aktarilabilmesi icin, var olan yenilebilir yabani otlarin
kayit altina alinmasinin 6nemli bir konu oldugunu ifade
etmiglerdir.

Tiirkiye’de dogal olarak yetisen otlar arasinda olan
kenger otu Sessiz ve ark. (2018) tarafindan gelecekte
potansiyeli yiiksek olan endiistriyel bir bitki oldugu ifade
edilmektedir. Ayrica, biyolojik kaynaklarin yeniden
kullanimi, kompostlanmas1 veya islenmesi yoluyla atik
olusumunun en aza indirilmesini amaclayan dongiisel
ekonomi yaklasimi (MacArthur, 2013), kenger otunun kok,
govde ve yaprak gibi farkli bolimlerinin yemeklerde
degerlendirilmesi acisindan dikkate deger bir ornek
sunmaktadir.

Kenger otu (Gundelia tournefortii), Asteraceae
familyasina ait bir ot tiiriidiir ve yaygin olarak kenger,
kangal, deve dikeni veya kenker olarak da bilinmektedir.
Bu ot, genellikle kumlu, fakir, iyi drenajli ve kuru
topraklarda yetismektedir. Ozellikle kengerin az su
tiiketen, kurakliga dayanikli bir bitki olmast, iklim kriziyle
miicadelede stratejik bir gida maddesi olarak 6ne ¢ikmasini
saglamaktadir. Tirkiye’de; Akdeniz, Ege, Giineydogu ve
Orta Dogu Anadolu Bélgelerinde yetismektedir (Yildirim,
2019). Alternatif tipta ise fenolik bilesiklerden dolay1
antioksidan kapasitesi yliksek oldugu belirlenmistir
(Konak ve ark., 2017). Fakat kenger, tarla agma etkinlikleri
sonucu yayilis alam gittikge daralmis bir bitki oldugu ifade
edilmektedir (Kizil & Tonger, 2014). Bu baglamda, kenger
otu gibi yenilebilir yabani otlar, kiiltiirel mirasin korunmasi

acisindan mutfakta sifir atitk hedefleri dogrultusunda
degerlendirilebilecek 6nemli bitkiler arasindadir.

Kenger otu mutfakta da ¢ok farkli alanlarda
kullanilmaktadir. Bu otun, dikenli kisimlar1 6giitiilerek
pekmez icinde, yesil yaprak kisimlari sulu yemeklerde,
pilavlarda ve salatalarda, toprak altinda kalan kdok kismi
sakiz yapiminda, tohumlar1 kahve yapiminda ve
kurutularak ¢erez yapiminda, ¢icek kismi dolma
yapiminda, gdvde kismi ise tursu, yemek ve yogurt mayasi
olarak degerlendirilmektedir (Armagan ve ark., 2023;
Hayit ve ark. 2023; Palabiyik, 2017; Sirr1 & Sirr1, 2020).

Kenger otunun diger bir 6zelligi bitkisel ilag tiretiminde
degerlendiriliyor olmasidir. Bu sebeple kenger otuna talep
stirekli artmaktadir. Ekimi yapilmayan kenger otu yabani
olarak kirsaldan toplanarak koy, semt pazarlarinda ve
seyyar araclarda cadde ve sokaklarda satilmakta, yore halki
icin ge¢im kaynagi saglamaktadir (Baycar, 2023).
Kengerin insanlar tarafindan tliketilmesinin saglikli
olmasi, hayvanlardaki siit kalitesini artirmasinin yani sira
endiistriyel bir ot olma 6zelligini de tagidigindan daha etkin
bir sekilde kullanilmasi gerekmektedir (Sessiz ve ark.,
2018). Akdeniz Bolgesi’nde yetisen yenilebilir yabani ot
olan kengerin artan 6nemi, yerel halk, turistik tiiketim ve
akademik ¢aligmalarda da ilgi cekmektedir. Bu ilgi, biiyiik
Olciide tibbi amaglarla kullanimina odaklanirken, mutfakta
kullanimuyla ilgili ¢alismalarin sayisi sinirli kalmistir. Ayni
zamanda bu otun mutfakta kullanimimin unutulmaya yiiz
tuttugu da belirtilmektedir (Baycar, 2023).

Kenger otunun Cukurova mutfak kiltiiriindeki
kullanimini aragtiran  herhangi  bir  c¢alismaya
rastlanilmamigtir. Bu baglamda, Cukurova Bolgesi’nde
yetisen kenger otundan yapilan yemeklerin belgelenmesi
ve farkindaligimin artirilmast 6nem arz etmektedir.
Caligma, kenger otunun gelecekte kullanimi konusunda
hem kiiltiirel mirasin korunmasi hem de gelecek nesillere
aktarilmasi bakimindan 6nemli oldugu diigiiniilmektedir.
Aynm1 zamanda Tirkiye’nin biyolojik c¢esitliligi yiiksek
bolgelerinden biri olan Cukurova’da yetigen kenger otunun
(gundelia tournefortii) tim bolimlerinin mutfakta gesitli
sekillerde kullanilmasi, gida israfinin 6nlenmesi ve dogal
kaynaklarin etkin sekilde degerlendirilmesi gerekmektedir.
Bu gereklilik kapsaminda Cukurova bolgesindeki Adana
ve Osmaniye illerinde sifir atik stratejisi kapsaminda
kenger otunun alti farkli kisminin (kok, govde, diken,
yaprak, tohum ve ¢icek) mutfakta kullanim sekillerinin
belirlenmesi ¢alismanin diger amacidir.

Calisma, yerel halkin geleneksel bilgi birikimini kayit
altina alarak kiiltiirel mirasin korunmasina da olanak
tanimakta, ayn1 zamanda kengerin ekonomik deger tasiyan
bir Uriin olarak kirsal kalkinmaya katki potansiyelini
vurgulamasi agisindan 6nemli oldugu diisiniilmektedir.
Boylece bu ¢aligma hem gevresel siirdiiriilebilirlik hem de
kdiltiirel stireklilik agisindan sifir atik politikalarinin yerel
mutfak temelinde nasil somutlagtirilabilecegine dair
onemli bir 6rnek sunmaktadir.

Bu kapsamda arastirmanin ilk boélimiinde kenger
otunun 6zellikleri ve alan yazin hakkinda bilgi verilmistir.
Ikinci boliimiinde ise kenger otunun mutfakta hangi
yemeklerde kullanildig1 belirlenerek, sifir atik kapsaminda
nasil degerlendirildigine yer verilmistir.
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Kavramsal Cerceve

Kenger Otu ve Kimyasal Ozellikleri

Kenger otu papatyagiller familyasina ait bitkiler
smifina girmektedir. Papatyagiller (asteraceae) familyasi,
cicekli otlarin en genis familyasi olarak kabul edilir ve
diinya capinda 6zellikle Bat1 Asya ve Akdeniz bdlgesinde
yaygin olarak bulunur. Bu familya yaklasik 25.000-35.000
tiir ve 1.600-1.700 cins igerir (Celikezen ve ark., 2019).
Tiirkiye’de ise 138 cins ve 1.186 tiir ile temsil edilmektedir
(Konak ve ark., 2017). Asteraceae bitkileri, biiyiime
formlari, morfolojileri, kromozom sayilari, ¢igek ve polen
yapilar1 agisindan genis bir gesitlilik sergilerler (Rivera ve
ark., 2021). Bu bitkiler genellikle 1liman iklim bdlgelerinde
veya daha yiiksek rakimli tropiklerin serin bolgelerinde
yetigirler ancak diinya genelinde de yaygin bir dagilim
gosterirler (Caruso ve ark., 2020).

Kenger, Anadolu’da Karaman, Ermenek, Toros daglari
(Gtilek civar1), Bayburt, Elazig, Antalya (Yayladagr),
Gaziantep, Silifke, Diyarbakir vb. yerlerde olmak {izere
degisik iklim ve rakimlarda yetismektedir (Asadi ve ark.,
2013: Karaaslan ve ark., 2014’ten). Asteraceae familyasina
ait Dbitkiler, poliasetilenler, flavonoidler, kumarinler,
terpenoidler ve tiyofenler gibi ¢esitli sekonder
metabolitleri igerirler (De Athayde ve ark., 2021). Bu
metabolitler, bitkilerin antifungal, antihipertansif, diiiretik
ve antihelmintik gibi ¢esitli farmakolojik 6zelliklere sahip
olmalarint saglar (Bulut, Dogan & Korkmaz, 2019).
Asteraceae familyasina ait otlar, sahip olduklar1 6zellikler
nedeniyle hem ge¢miste hem de giiniimiizde sikca
kullanilmaktadir (Attard & Cuschieri, 2009). Bu ¢alismada
degerlendirilen kenger otu (gundelia tournefortii) dnemli
bir Ornektir. Kenger otunun kimyasal 0Ozelliklerine
bakildiginda kuru madde miktar1 8,93 g/100 g, kiil miktar1
14,26 g/100 g, protein icerigi ise 16,74 g/100 g’dir. Bitki,
ayrica 109,00 mg/100 g demir ve 18 mg/100 g fosfor
icermektedir (Bilgir, 1982).

Kenger otu (gundelia tournefortii), Alman hekim,
Leonhard Rauwolf (1535 — 1596) tarafindan ilk olarak 16.
Yiizyilda Yakin Dogu’da yapilan doga tarihi
koleksiyonlar1 sirasinda kesfedilmistir (Myagchilov ve
ark., 2021). Diinya genelinde 11 tiirii bulunan bu bitki

*Calismada yer alan gorseller, saha caligmast sii

cinsi, Tirkiye’ye endemik ve dogal olarak yayilmistir
(Ates, Firat & Kaya, 2021). Gundelia tiirleri, Kiirtce’de
kénger, qorav, kereng, kerenk, keven, kengel; Tiirk¢e’de
ise has kanger, act kenger, esek dikeni ve kenger olarak
bilinmektedir (Firat, 2019). Kenger otu, ¢ok y1llik bir ottur
ve 80 cm’ye kadar uzayabilen dalli ve dikenli bir yapiya
sahiptir. Govdeleri basit ve kalindir, yapraklar1 derimsi ve
beyazims1 tiiyliidiir. Cicekleri kiireye benzer bir bas
seklindedir ve mor ile kirmizi renklidir. Olgunlastiginda
bas kismi sarimsi yesil renk alir ve sert dikenleri olur.
Tiirkiye’de Akdeniz, Ege Bolgesi, Glineydogu Anadolu ve
Orta Dogu Bolgelerinde yetismektedir (Uce & Tungtiirk,
2014).

Cigek (B): Kenger otu, ilkbahar mevsiminde giinlerin
uzamast ve hava sicakliklarinin artmasi ile yeterli
biiyiikliige ulasir. Bu déonemde, otun rozetinin ortasindan
bir sap ¢ikar ve dallanarak biiylimeye devam eder. Boylar1
genellikle 70-80 cm arasinda olmakla birlikte, bazi
durumlarda 1-1.5 metreye kadar uzayabilir. Gelisen tag
iizerinde yan dallarin yaprak koltuklar1 ve uglarinda beyaz,
kahverengi, kirmizi, sar1 veya yesil, mor renkli ¢igekler
acar. Cigek kisimlarinda yaklasik 30 tohum olusur. Bu
cicekler hem erkek hem de disi organlar igerir (Anonim,
2024; Say & Giizeler, 2016; Uce & Tunctiirk, 2014).

Tohum (B): Kenger tohumlar1 tam olarak kurudugunda
degnekle cirpilarak bir kova veya cuval igine tohumlari
toplanir. Bu tohumlar sac iizerinde kavrulur, sonra kahve
makinesinde c¢ekilir veya havan gibi bir aletle ezilerek
kahve ve c¢erez yapiminda kullanilmaktadir (Anonim,
2024; Say & Giizeler, 2016; Uce & Tungtiirk, 2014).

Yaprak (C): Kenger otunun yapraklari, gelisim
stirecinde rozet seklinde tek bir noktadan ¢ikarak yere
paralel bir sekilde biiyiir. Genellikle yesil renkte olup,
iizerlerinde beyaz lekeler bulunur ve kenarlar1 dikenlidir.
Geng yapraklardaki dikenler yumusak olup, zamanla
sertlesir ve odunsu bir hal alir (Anonim, 2024; Say &
Gizeler, 2016; Uce & Tungtiirk, 2014).

Govde (D): Kenger otunun govdeleri basit veya az dalli
olup kisa ve kalin bir yapiya sahiptir.

Sekil 1. A-Kenger Otu, B-Cicek, Tohum, C- Yaprak, D- Govde, E- Diken, F- Kok
Figure 1. A-Kenger Herb, B-Flower, Seed, C-Leaf, D-Stem, E-Thorn, F-Root
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Kenger Otu (A): Papatyagiller (4Asteraceae) familyasindan (Gundelia tournefortii), kenger otu 40-50 cm yiiksekliginde, tiiyli, siitlii, ¢ok yillik ve

—

Kenger Boranisi
(2021)

enger Meftunesi
(2023)

Diken (E): Kenger otu dikeni bol tiiylii yapraklarinin ve
¢igcek kisminin kenarlarinda sivri dikenleri bulunmaktadir.
Dikenleri nedeniyle toplanmasi zahmetli olan yabani
yenilebilir ottur (Anonim, 2024; Say & Giizeler, 2016; Uce
& Tungtiirk, 2014).

Kok (F): Kenger otu, uygun kosullarda 1 metre
derinlige kadar inebilen bir kazik kdk sistemine sahiptir, bu
da onu kuraklik donemlerine kars1 direncli kilar. Ince yan
kokleri ve kazik kokii, etli ve siskin yapilariyla su ve besin
deposu gorevi goriir. Koklerin dis kisminda kalin ve
yumusak bir korteks, i¢ kisminda ise lifli ve odunsu bir 6z
bulunur. Bitkinin asil degerlendirilen kismi, etli ve
yumusak olan korteks kismudir. Yaslandik¢a kokiin
iizerindeki kabuk ¢atlar ve ylizeyde siingerimsi bir tabaka
olusur; bu tabakanin bitki tiiketilmeden 6nce kazinarak
temizlenmesi gerekmektedir. Geng koklerin yiizeyi ise diiz
ve pliriizsiizdii (Anonim, 2024; Say & Giizeler, 2016; Uce
& Tungtiirk, 2014).

Tirkiye, yenilebilir yabani ot cesitliligi acisindan
oldukca zengin bir iilkedir ve bu 6zelligi diger iilkelerden
ayiran bir Ozelliktir. Halk arasinda, bazi siit triinlerinin
yapiminda yenilebilir yabani otlarin pihtilagtirict olarak
kullanildig1 bilinmektedir. Ozellikle kenger otu (gundelia
Tournefortii), yeni sagilan taze siitlin i¢ine konularak siitiin
pthtilagtirildigr ve teleme yapildigr icin halk arasinda
yaygin olarak bilinmektedir (Say & Giizeler, 2016). Yine
hayvancilik yapan giftciler tarafindan kenger bitkisinin
hem yesil aksami hem kuruyan kismmin hem de kenger
tohumlarinin hayvan siit tiretimini ve kalitesini arttirdig1
ifade edilmektedir (Sessiz ve ark., 2018).

Tiirkiye’nin zengin bitki c¢esitliligi arasinda 6zel bir
yere sahip olan kenger otu yerel halk tarafindan
tiketilmekte ve geleneksel olarak kullaniimaktadir.
Kenger otu cografi isaretli tescilli irlinler arasinda da
yerini almaktadir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2024)
tarafindan; Sevketi Bostan, Kenger Meftunesi, Kenger
Boranisi ve Kengerli Bulgur Pilavi olmak iizere toplamda
dort adet mahreg isareti alinarak tescillenmis yemek
bulunmaktadir (Tirkpatent, 2024). Malatya’nin Darende
ilgesi i¢in ise Darende kenger sakizi tescil bagvurusunda
bulunulmustur.

Gilineydogu Anadolu Bolgesinde kenger toplandiktan
sonra topraktan temizlenerek kullanilmakta, yorede kenger
tursusu, “borani” ve “meyir” gibi yemekleri yapilmaktadir.
Yine Diyarbakir, Mardin, Sanlurfa, Siirt ve Adiyaman
cevresinde yaygin olarak yetismektedir. Bolgede bitki
koklerinin  ¢izilmesiyle elde edilen siitten sakiz

dikenli yenilebilir yabani ottur (Anonim, 2024).

¥

Sevketi Bostan
(2021)
Sekil 2. Kenger Otu Ile Yapilmis Tescilli Yemeklere Ait Gorseller (Tiirkpatent, 2024).
Figure 2. Images of Registered Dishes Made with Kenger Herb

Kengerli Bulgur Pilavi
(2022)

yapilmaktadir (Kizil & Tonger, 2014). i¢ ve Dogu Anadolu
bolgelerinde kirsal kesimlerde ise kenger otunun tohumlari
kurutulup ogiitiillerek kahve elde edilmektedir. Bu kahve
ise “Kenger kahvesi” adiyla anmilir (Ozgelik, 2018). Ege
Bolgesinde ise korpe siirgiinleri, kokleriyle birlikte
pisirilerek, yemegi yapilmaktadir. Korpe ve siitlii govdeleri
¢ig olarak yenilmektedir. Toprakalti kokiinden ve
yapraklarindan  soganli ve sarimsakli  kavurmasi
yapilmaktadir (Karadag & Ozer, 2022). K&k ve ark. (2020)
calismasinda, yoresel mutfaklar ve yenilebilir otlar
kavramsal olarak ele almistir. Ege mutfaginda tiiketilen
otlar ve pisirme yontemleri hakkinda aragtirma yapilmistir.
Ege mutfak kiiltiiriinde ¢ogunlukla kullanilan otlar
arasinda kenger (sevketi bostan) otunun da sikga
kullanildig: ifade edilmistir. Caligmasinin sonucunda, yore
halkiin kenger otunu farkli pigirme teknikleri kullanarak
yoresel yemeklerde kullandiklar: ifade edilmistir.

Materyal ve Yontem

Arastirmanin Yéntemi

Aragtirma, temel arastirmalar kapsaminda agimlayici
diizeyde hazirlanmigtir. Bu tiir aragtirmalar, “varligi
hissedilen bir problemin gerg¢ekten ne oldugu ve hangi
degiskenlerin etkisinde oldugunu ortaya ¢ikarmak igin en
uygun yaklagimlarin ana  ¢izgilerle belirlendigi”
arastirmalardir  (Karasar, 2014). Bu dogrultuda,
arastirmada kenger otunun kullanim alanlar1 ve tiiketim
sekillerinin belirlenmesi amaglanmaktadir. Arastirma, nitel
arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilarak
gerceklestirilmigtir. Bu arastirma Osmaniye Korkut Ata
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler arastirma etik
kurulu tarafindan E.201790 sayili karar ile arastirmanin
yapilmasinin uygun oldugu onaylanmigtir. Arastirmanin
stirecleri asagida baslik altinda sunulmustur:

Evren ve Orneklem

Aragtirmanin  evrenini  Cukurova alt bdlgesinde
Osmaniye ve Adana illerinde kenger otu tiiketen kisiler
olustururken, Orneklemini ise kenger otunu toplayip
tiiketen 15 goniillii katilimcidan olugmaktadir. Aragtirmada
mutfak kiiltiirlerini ve gegmiste yaptiklar1 yemekleri daha
iyi bildikleri varsayilarak 40 yas ve iizeri katilimcilar
se¢ilmistir. Bu nedenle, amagsal ornekleme
yontemlerinden biri olan 0l¢lit Ornekleme teknigi
kullanilmistir.  Olgiit  drnekleme  teknigi, 6nceden
belirlenmis bir dizi Olglite uyan tim durumlarin
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caligilmasini igerir (Marshall & Rossman, 2014; Patton,
2005).

Veri Toplama Yontemi ve Aract

Arastirmada nitel analiz yontemlerinden goriisme
yontemi kullanilmigtir. Nitel analiz; “gézlem, goriisme ve
dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin
kullamldigi, olgularin ve olaylarin dogal ortamda,
gergekgi ve biitiinciil bir bi¢imde ortaya konmasina yénelik
nitel  bir  siirecin  izlendigi  arastirma”  olarak
tanimlanmaktadir (Yidirirm & Simsek, 2011). Veriler,
30.10.2024-15.11.2024 tarihleri arasinda toplanmustir.
Veri toplama esnasinda goriismeler 15-45 dk arasinda
stirmistiir. Katilimeilarla bir kismt yiiz yiize, bir kismi
telefonla goriisiilerek fotograf, ses ve goriintii kayitlari elde
edilmistir. Toplamda 15 katilimciyla calisilmistir.
Aragtirmada 10 katilimcidan sonra verilen cevaplarin
tekrarladigr gozlemlenmistir. Fakat nitel veri toplama
stirecinde Onerilen 6rnek biiyiikliigiiniin en az 15 oldugu
belirtilmektedir (Mason, 2010). Dolayisi ile bu aragtirmada
da 15 kisiye ulasilarak katilimci sayist bakimindan yeterli
sayiya ulagilmigtir. Arastirma deseni asagida sunulmustur.

Nitel Arastirma Deseni
Bu arastirmada yart yapilandirilmig goriisme formu

kullanilmistir.  Goriisme formunda kullanilan sorular

Cizelge 1. Nitel Calismada Belirlenen Arastirma Sorulari

Ceylan ve Sahingdz (2019) tarafindan daha O&nce
hazirlanmig olan “Yenilebilir otlar tiiketim alisgkanligi,
Diizigi 6rnegi” isimli ¢alismadan alinmis ve bu calismaya
uyarlanmistir.  Yiiz  yiize yapilan goriismelerde
katilimeilarin verdigi yanitlar ses ve goriintii kayitlar
olarak kaydedilmistir. Calismada belirlenen arastirma

sorular1 (AS) Cizelge 1’de verilmistir.

Verilerin Analizi

Nitel analiz yontemine dayanarak gerceklestirilen bu
caligmada, katilimcilarla yapilan goriismelerin kayitlar
alinmig ve bu veriler betimsel analiz yontemiyle
incelenmigtir. Betimsel analiz, katilimcilarin goriislerini,
duygularin1 ve bakig agilarini dogrudan alintilarla veya
sistematik bir analizle yansitmayi amaglar (Giirbiiz &
Sahin, 2016; Yildirim & Simsek, 2011). Katilimcilarin
kimliklerinin gizliligini korumak i¢in farkli yas ve cinsiyet
gruplarindan gelen katilimcilar K1, K2, K3 gibi kodlarla
temsil edilmistir. Bu kodlamalar, katilimcilarin ifadelerinin
dogrudan aktarilmasini saglamstir.

Bulgular ve Tartisma

Aragtirmaya katilan erkek ve kadin katilimeilarin
demografik ozelliklerine gore dagilimi Cizelge 2’de
sunulmustur.

Table 1. Research Questions Identified in the Qualitative Study

Aragtirma Sorulari

Tiiketim
AS.1- Kenger otunu hangi mevsimde toplar ve tiiketirsiniz?
AS.2- Kenger otunu tiiketiyorsaniz tilketim amaciniz nedir?

Deneyim
) AS.3- Kenger otunu nerelerden temin edersiniz?
AS.4- Ozel giin yemegi olarak (diigiin, cenaze, bayramlarda vs) tiiketir misiniz?

Sifir atik kapsaminda kenger otunun yemeklerde kullanimi
AS.5- Kenger otunun hangi kisimlarini1 kullanirsiniz?
AS.6- Kenger otunun kullandiginiz kisimlar1 mutfakta nasil degerlendirirsiniz?

v Cicek kisminin yemeklerde nasil degerlendiriyorsunuz?
v Yaprak kisminin yemeklerde nasil degerlendiriyorsunuz?
4 Govde kisminin yemeklerde nasil degerlendiriyorsunuz?
v Diken kisminin yemeklerde nasil degerlendiriyorsunuz?

v Kok kisminin yemeklerde nasil degerlendiriyorsunuz?
v Tohum kisminin yemeklerde nasil degerlendiriyorsunuz?

Cizelge 2. iller Genelinde Gériisiilen Katilimcilarin Demografik Bilgileri
Table 2. Demographic Information of Participants Interviewed Across Provinces

Katilimer (K) Yas Cinsiyet Egitim Seviyesi Meslek Yasadig 11
Kl 40 Erkek Lisans Ogretmen Osmaniye
K2 44 Kadin Tlkokul Ev Hanim Osmaniye
K3 47 Kadin Ortaokul Ev Haninu Adana
K4 40 Kadin Ortaokul Ev Haninu Adana
K5 47 Kadin Lise Ev Haninu Adana
K6 55 Kadin Ilkokul Ev Haninu Adana
K7 60 Kadin Lise Ev Haninu Adana
K8 45 Kadin Lise Ev Haninu Adana
K9 40 Kadmn Tlkokul Ev Haninu Adana
K10 40 Kadin Lise Ev Hanim Adana
K11 60 Erkek Ortaokul Ciftci Osmaniye
K12 62 Erkek Ortaokul Ciftci Osmaniye
K13 62 Erkek Lise Ciftci Osmaniye
K14 58 Kadin Tlkokul Ev Hanim Osmaniye
K15 57 Erkek On Lisans Memur Osmaniye
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Cizelge 3. Kenger Otunun Béliimlerine Yonelik Katilimer Ifadeleri

Table 3. Participant Expressions Regarding Kenger of Parts

Katilimcilar Cigek Yaprak Govde Kok 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
Cizelge 4. Kengerin Boliimlerinden Yapilan Yemekler
Table 4. Dishes Made from Parts of the Kenger
- - -
Kategori Yapilan Yemekler ve Tiiketim Sekilleri i (?é) % (lg)O)
Sevketi Bostan 3 8,82
Kengerli Borek 3 8,82
Yumurtalt Kenger Kavurma 4 11,76
.. Kenger Haglamasi 6 17,65
Govde Keiger Corbast 3 34 8,82 57,63
Kenger Pilavi 2 5,9
Yogurtlu Kenger Mezesi 3 8,82
Soyup Tiiketiliyor 10 29,41
i Kenger Sakizi 11 78,57
Kok Kenger Corbasi 3 14 21,43 23,73
Yaprak Kenger Salatasi 6 6 100 10,17
Cigek Soyup tiiketiliyor 5 5 100 8,47
Cizelge 2 incelendiginde, katilimcilarin yas  Katilimeilar kenger otu boliimlerinden yapilan yemeklerin
ortalamasinin  50.4 oldugu; cinsiyetleri agisindan neler olduguna dair yanitlarin @ %57,63’si  govde

arastirmaya katilanlarin 5’1 erkek 10’u kadin olmak {izere
cogunlugu kadinlar olusturmaktadir. Egitim seviyesi
acisindan aragtirmaya katilanlarmm 4’4 ilkokul, 4’1
ortaokul, 5’1 lise, 1’1 lisans ve 1’1 On lisans mezunu
olduklar1 goriilmektedir. Meslekleri acisindan 10’u ev
hanimi, 3’4 ¢iftgi, 1 Ogretmen ve 1 memurdan
olugmaktadir. Ayrica, katilimcilarin 7’si Osmaniye, 8’i
Adana illerinden katilim saglamistir.

Aragtirma  kapsaminda Cizelge 3, katilimcilara
yoneltilen “Kenger otunun béliimlerine yonelik katilimci
ifadeleri” sorusuna verilen yanitlardan elde edilerek
olusturulmustur. Cizelge 3’ de yer alan verilere gore,
katilimcilarin  kenger otu bdoliimleri {izerine yaptiklari
aciklamalarda %37,5’lik bir oranla yemeklerde en ¢ok
govde bolimiinin kullanildigi, %35°lik bir oranla kok
boliimiiniin ise ikinci sirada yer aldig goriilmektedir. Buna
karsin, en az kullanilan boliimler ise %15 ile yaprak ve
%12,5 ile ¢igek boliimleri olarak belirlenmistir. Tohum ve
diken boliimlerinin ise yemeklerde kullanilmadigi tespit
edilmistir.

Cizelge 4’te soz konusu kategoriler ‘govde, kok,
yaprak ve c¢icek seklinde boliimlere ayrilmistir.

boliimiinden yapilan yemekleri olustururken, %23,73’i
kok bolimiinden yapilan yemekleri olusturmakta,
%10,17°si  yaprak bolimiinden yapilan yemekleri
olusturmakta ve %8,47’si ise ¢icek boliimiinden yapilan
yemekleri olusturmaktadir. Bu veriler, incelendiginde
kenger otunun en yiiksek oranla yemeklerde yaygin olarak
govde bolimiiniin  kullanildigi gorilmektedir. Govde
bolimiiniin ardindan, kok bolimi en fazla tercih edilen
ikinci boliim olarak one g¢ikmaktadir. Yaprak ve cicek
boliimleri ise daha az tercih edilmektedir. Kenger otunun
yemek yapiminda kullanimina bakildiginda ise kenger
otunun govde boliimiinden daha ¢ok kenger haglamasi ve
yumurtali kenger kavurmasi yemekleri yapildigi
belirtilmigtir. K6k kisminin daha ¢ok sakiz yapiminda
kullanildigi, yaprak kisminin daha ¢ok salata yapiminda
yesillik olarak kullanildigi, ¢igek kisminin ise direkt
soyularak tiiketildigi Dbelirtilmistir. Kenger Otundan
Yapilan Yemekler Hakkinda Katilimcilarin ifadeleri:

Konu hakkinda K1 numarali katilimcr ifadesi su
sekildedir:

...Kenger otunun govdesinden Sevketi Bostan yemegi
yapariz ve gévdesini soyup da tiiketiriz. Kok kismindan
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sakiz yapiyoruz. Kenger otunun kesildiginde icinde bir stitii
vardir bu siitii biriktivip soguk suda bekleterek kenger
sakizi yapariz.

Konu hakkinda K2 numaral
sekildedir:

...Govde kismini haslariz hem de Sevketi Bostan
yemegi ve boregin i¢ harct i¢in kullaniriz. Kék kismindan
sakiz yapariz.

Konu hakkinda K3 numarali
sekildedir:

...Kokiinii genellikle sakiz ve yemeklerde kullaniyoruz.
Topladigimiz kenger otunu gdvdesini dnce soyarak veya
dograyip haslayip tiiketiyoruz. Ardindan sogan, sarimsak,
istege gore biber, sal¢a koyup kavurduktan sonra pismeye
yakin iizerine yumurta kiriyoruz pistikten sonra ekmekle
tiiketiyoruz.  Borek ve c¢orbalarin igeresinde de
kullaniyoruz...

Konu hakkinda K4 numaral
sekildedir:

...Govdesini haslayp tiiketiriz ve yapragindan salata
yapariz. Cigegini soyup tiiketiriz kokiinden sakiz
yapildigini biliyorum...

Konu hakkinda K5 numarali
sekildedir:

...Kenger otunun govdesi hem soyulup tiiketilir hem de
haglanip tiiketilir. Kenger otu gévde kismi dogranwr ve 1-2
yumurta ile kavrulur pul biber ve kirmizibiber ilave
edilerek servis edilir. Kenger otunun gévdesinden pilav
yvapudigini duydum. Kokiinden den sakiz yapiliyor ...

Konu hakkinda K6 numarali katilimer ifadesi su
sekildedir:

...Kenger otu gévdesini suyla kaynatip hasliyoruz daha
sonra sudan stkip suyu siiziiyoruz ve tercihe bagl iistiine
yumurtayla kizartip da tiiketebiliviz sade de tiiketilir.
Cicegini soyup tiiketiriz, kokiinden sakiz yapariz. Kenger
otundan Sevketi Bostan yemegi de yapiliyor ...

Konu hakkinda K7 numarali katilimer ifadesi su
sekildedir:

...Yemek yapmiyorum. Kokiinden sadece sakiz
yapryorum. Kékiin etrafini topraktan temizleyip agiga
¢tkarp bigakla ¢izip akan siitten sakiz yapiyorum. Govde
kismint soyup yiyorum...

Konu hakkinda K8 numarali katilimcr ifadesi su
sekildedir:

...Kenger otunun kok ve gévde kismini haglayp
vogurtlu, pilavi ve kurutulmus halinden eksili ¢orba
yapiyorum....

Konu hakkinda K9 numarali
sekildedir:

...Kenger otunun govdesini ve yapraklarmm tiiketiriz.
Govde kismini soyulup da tiiketiliv. Yemeklerde ve salata
yaparken de kullanilir. Oncelikle kenger otu temizlenir
suda bekletilir ve siiziiliir. Sivi yagda yumurta kirilir
tizerine kenger otu koyulur ve kavrulmas: saglanir.
Ardindan dilediginiz kadar tuz, pul biber ya da toz biber
ilave edilir...

Konu hakkinda K10 numarali katilimci ifadesi su
sekildedir:

...Kok kismi sakiz yapuminda kullanilyor. Gévde ve
yaprak kismi: Corbalarda, boreklerde ve salatalarda
kullaniliyor.

Kenger Otu Boregi.:

katilimc1 ifadesi su

katilimer ifadesi su

katilimcir ifadesi su

katilimci ifadesi su

katilimcr ifadesi su

Hamuru hazirlanr, kenger otu kavrulur ve ara katlara
koyulur. Bir nevi ispanakli borek gibi yalnizca otu
degistirip kullaniyoruz...

Konu hakkinda K11 numarali katilimer ifadesi su
sekildedir:

...Kenger otunun govdesini tiiketiyoruz. Govdesini
soyup yiyoruz. Kékiinden sakiz yapildigini biliyorum.
Kenger otunun govdesinden pilav yapildigini da duydum...

Konu hakkinda K12 numarali katilimci ifadesi su
sekildedir:

...Kenger otunun govdesi ve ¢icegini soyup tiiketiyoruz.
Kenger otunun yapragindan sade salatast ve yogurtlusu da
yvapiliyor.  Kokiinden — sakiz  yapildigint  duydum.
Erzincan’da  kenger otunun  goévdesinin  yumurtali
kavurmaswni yaptilar ¢ok giizel olmustu...

Konu hakkinda K13 numarali katilimcr ifadesi su
sekildedir:

...Kenger otunun govdesini, cicegini, yapragini ve
kokiinii kullaniyoruz. Govdesini ve ¢icegini soyuyoruz,
dogruyoruz ve yogurda karistirip baharatlayip yiyoruz.
Yapragindan salata yapiyoruz. Kenger otunun sakizini da
yapiyoruz. Kenger otunun kékiiniin kesilen yerinden beyaz
su akar o donar ve donunca yikamp sakizi yapilir.
Ciceginin de dikenli kismini temizleyip yiyoruz...

Konu hakkinda K14 numarali katilimci ifadesi su
sekildedir:

...Kenger otunun gévdesini, c¢icegini ve koékiinii
titketiyoruz. Govdesini soyup yiyoruz. Cigeginin dikenli
kistmlarini temizleyip yiyoruz. Kokiinden sakiz yapiyoruz.
Kokii ¢ikartilir, kokii capraz kesilir ve suyu igin kap
koyulur, dibine akan su soguyunca sakiz olur ve sakiz
yikaninca tekrar kullamibr ...

Konu hakkinda K15 numarali katilimer ifadesi su
sekildedir:

...Kenger otunun govdesini ve kokiinii tiiketiyoruz.
Gévdesini soyup yiyoruz. Kékiinden sakiz yapryoruz...

Katilimcilar, kenger otunun boéliimlerini  ¢esitli
sekillerde tiikettiklerini ve farkli tariflerde kullandiklarini
ifade etmistirler. Bu baglamda katilimcilar; kenger otunun
govde boliimiinden ¢esitli yemek hazirladiklarini ve
ozellikle govde bolimiinii kullanilarak sevketi bostan
yemegi, yumurtali kavurma, kengerli borek, pilav, corba ve
yogurtlu meze yaptiklarini ifade etmistirler. Govdesinin
genellikle soyularak veya haglanarak tiiketildigi de
belirtilmistir. Ayrica kenger otunun yapraklarini salata
yapiminda kullanildigini, ¢icek boliimiinii  soyarak
tiikettiklerini ve kok bolimiinii ise ¢orba ve sakiz
yapiminda kullandiklar1 katilimcilar tarafindan ifade
edilmistir. Bu ifadeler, kenger otunun ¢esitli boliimlerinin
nasil kullanildigina dair zengin bir bilgi sunmakta ve
bolgesel yemek kiiltiiriiniin nemli bir pargasi olan bu otun
farkli tariflerde nasil degerlendirildigini gostermektedir.

Cizelge 5 incelendiginde, katilimcilarin kenger otuna
yonelik verdikleri diger ifadeler analiz edilmistir.
“Tiiketildigi 6zel bir giin var m1?”” sorusuna, K2 katilimcisi
“Bayramlarda tercih edilebilir, 6zel bir misafir geldiginde
olabilir” yamitin1 vermistir. Diger katilimcilar ise kenger
otunun belirli bir 6zel giini olmadigini belirtmislerdir.
“Tiiketim amaci nedir?” sorusuna, katilimecilarin tamami
kenger otunu saglik agisindan faydali oldugu, viicuda ve
sindirim sistemine yarar sagladigi i¢in tiikettiklerini ve
beslenme amaciyla kullandiklarini ifade etmislerdir.
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Cizelge 5. Kenger Otuna Yonelik Katilimeilarin Verdigi ifadeler
Table 5. Statements Made by Participants about Kenger Herb

Hangi
Katilimeilar]  Ozel Giinii Var M1? Tiiketim Amacit Nedir? Mevsimde Nereden Temin Ediyorsunuz?
Tiiketiliyor?
Ozel bir giinde yapilmaz. Saglik agisindan viicuda . Daglik bolgede yetisen bir tiir dikenli
? o S Haziran ve o . e
K1 Yilda bir veya iki kez ve organlara, sindirim ot oldugu icin genellikle koylimiin
. : Temmuz - . .
yapilir. sistemine faydali olmasi daglik kisimlarindan temin ediyorum.
Bayramlarda tercih Tarladan ¢ikiyor, bahgeden ¢ikiyor,
K2 edilebilir 6zel bir misafir Faydali ve sifali olmas1 Nisan ve Mayis yol kenarlarindan ve hemen hemen
geldiginde olabilir. her yerden cikiyor.
Hayr qu gunkg zaten Sagliga faydali olmasi ve .. Koyliik yerlerimizdeki bazi arazi
K3 mevsimsel bir ot A Nisan ve Mayis
L e lezzetinin giizel olmast topraklarindan topluyoruz
cesididir.
K4 Hayir yok. Mide agris1 vb. Nisan ve Mayis Koytimiizdeki arazilerden ve pazardan
satin aliyoruz.
K5 Hayir yok. Beslenme ve bas agrist Haziran ve Pazardan veya daghk alanlarindan
Temmuz temin ediyoruz.
K6 Hayir yok. Beslenme Nisan ve Mayis Genellikle kdylimiiziin arazilerden
topluyoruz.
K7 Hayir yok. Beslenme ve sakizi Nisan ve Mayis Yaylalardan.
K8 Hayir yok. Saglik Nisan ve Mayis. Dag, tarla ve :b aheelerden ulagim
sagliyoruz.
> - - . Koy arazilerinde kendiliginden yetisen
K9 Ozel giinii yok Saglik. Nisan ve Mayis ot, bizde oradan alyoruz.
K10 Hayir yok. Ahskanllk,vbeslenme Ve Nisan ve Mayis Arazileri ve pazar yerlerinden
saglik. ulagtyoruz genelde
* - - Haziran ve .. I <
K11 Ozel giinii yok. Beslenme ve saglik Temmuz Koy arazilerinden ve daglik alanlardan
K12 Ozel giinii yok. Beslenme ve saglik }Il?jrlrii?u‘z/e Yol kenarlarinda kolaylikla bulunuyor
K13 Ozel giinii yok. Beslenme ve saglik Haziran ve = KOy arazilerinde, daghk al'anlardan ve
Temmuz yaylalardan temin ediyoruz.
* e - Haziran ve <
K14 Ozel giinii yok. Beslenme ve saglik Temmuz Daglik alanlardan ve yaylalardan.
K15 Ozel giinii yok. Beslenme ve saglik. Haziran ve Koye glttlg}mlgde kendiliginden
Temmuz yetigmis oluyor.
“Hangi mevsimde tiiketiliyor?” sorusuna  kapsaminda degerlendirilebilir. Bu 6zelligi sayesinde,
katilimcilardan (K1, K5 ve K11) kenger otunu Haziran ve  kenger otunun gelecekte toplum igin siirdiiriilebilir bir gida
Temmuz  aylarinda  tiikettiklerini  belirtmislerdir.  kaynagi olma potansiyeli yiliksektir. Sifir atik yaklagiminin

Katilimeilar (K2, K3, K4, K6, K7, K8, K9 ve K10) ise
Nisan ve Mayis aylarinda tiikettiklerini ifade etmislerdir.
Genel olarak kenger otunun bahar ve yaz aylarinda
tiiketildigi anlagilmaktadir. “Nereden temin ediyorsunuz?”’
sorusuna ise katilimcilarin ¢ogunlugu, kenger otunu koy
arazilerinden, Dbahgelerden, daglik alanlardan ve
yaylalardan temin ettiklerini belirtmislerdir. Katilimeilar
(K4, K5 ve K10) ise kenger otunu pazar yerlerinden satin
aldiklarimi ifade etmislerdir. Genel olarak katilimcilar
kenger otunu dogal ortamindan temin etmektedir.

Sonuc ve Oneriler

Bu arasgtirma, kenger otunun Cukurova bolgesindeki
geleneksel mutfak kiiltiirinde kullanimini inceleyerek,
stfir atik stratejileri baglaminda yerel bir ¢dziim Onerisi
sunmaktadir. Kenger otu, Akdeniz’in Cukurova alt
bolgesinde yaygin olarak yetisen ve geleneksel olarak
tiiketilen yenilebilir yabani bir ottur. Kenger otu, ¢igek,
yaprak, govde, kok, tohum ve diken boliimlerinin
tamaminin yemeklerde kullanilabilmesi nedeniyle sifir atik

onem kazandig1 giiniimiizde, kenger otu gibi dogal ve tam
anlamiyla kullanilabilen yenilebilir yabani otlar, gevresel
stirdiiriilebilirlik ve kaynak verimliligi agisindan biiyiik bir
deger tagimaktadir.

Arastirmanin  bulgularina gore, yemeklerde kenger
otunun daha ¢ok %37,5’1 govde, %35’ kok kisimlarini
kullandiklarini belirtmiglerdir. En az kullanilan kisimlari
ise %15°1 yaprak kismi ve %12,5°1 ¢igek kismi oldugunu
belirtmislerdir. Kenger otunun gévdesi yemek yapiminda,
kok kismi sakiz ve yemek yapiminda, yapragi salata
yapiminda ve ¢icegi ise soyulup tiiketilerek kullanildigi
goriilmiistiir. Kayiran ve Kirier (2019) tarafindan yapilan
bir calismada Adana ilinde yer alan aktarlar ziyaret edilmis
142 aromatik bitki tlirlinlin satiginin yapildigi belirtilmistir.
Satig1 yapilan {irlinler arasinda kenger sakizinin bulundugu
ifade edilmistir. Dolayisi ile bu ¢alismada Adana yoresinde
kenger sakizinin yapilarak tiiketiliyor olmasi ¢aligmanin
bulgularint destekler niteliktedir.

Kok ve ark. (2020) tarafindan yapilan galismada, Ege
mutfaginda kenger otunun yerel halk tarafindan kullanimi
ve tiketimi incelenmistir. Akdeniz ve Ege mutfagi
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arasinda kenger otunun kullanimi ve tiikketimi arasinda
benzerlik ve farkliliklar goriilmektedir. Ege mutfaginda
kenger otunun 6zellikle haslamasi ve 1zgarasi 6n plana
cikarken, Akdeniz mutfaginda ise govdelerinin kizartilip
yumurtali yemegi ve zeytinyagl salatasi tiiketilmektedir.
Benzerlikleri ise her iki bolgede de kenger otu yerel halk
tarafindan yaygin olarak kullanilmaktadir. Pazarlarda
satilarak halka gelir kaynagi sunmaktadir.

Sirr1 ve St (2020) g¢alismasinda kenger otunun
salamurasinin  yapilarak ki aylarinda tiiketildigi
belirtilmigtir. Fakat Cukurova alt bdlgesinin Adana ve
Osmaniye illerinde kis hazirliginin olmadigi, mevsimsel
taze formunun tiiketildigi gozlemlenmistir.

Armagan ve ark. (2023) caligmasinda, kenger otunun
diken ve tohum kisimlarimin 6giitiiliip pekmeze eklenerek
fazla sekeri aldigi ifade etmistir. Sirr1 ve Surt (2020)
Hakkari ilinde yapmis oldugu ¢aligmada, kenger otunun
tohum kisminin kahve ve kuruyemis olarak, kok kisminin
ise sakiz olarak kullanildigini belirtmislerdir. Yine Say ve
Gilizeler (2016) c¢alismasinda, kenger otunun siit
pihtilastirict  olarak kullanildigim1  belirtmislerdir. Bu
calismada ise Osmaniye ve Adana illerinde yapilan
goriismeler sonucunda kenger otunun diken ve tohum
kisimlarinin degerlendirildigine dair herhangi bir veriye
ulagilmamistir. Dolayisi ile diger ¢alismalarda tohum ve
diken gibi kisimlar1 kullanilabildigi belirtilirken, Adana ve
Osmaniye bolgelerinde kenger otunun tam anlamu ile sifir
atik kapsaminda kullanilmadig1 sonucuna ulasilmustir.

Ayrica, kengerin mutfaktaki kullanimi ¢ogunlukla
kadinlarin ~ geleneksel  bilgi ve  deneyimlerine
dayanmaktadir. Ancak bu bilgi ¢ogunlukla sozlii kiiltiirde
varligini siirdiirdiigii i¢in gelecege aktarimi risk altindadir.
Arastirmanin verileri, bu bilgilerin sistematik bicimde
belgelendiginde, hem gastronomi literatiiriine hem de
sirdiiriilebilir  gida  sistemlerine  6nemli  katkilar
sunabilecegini  gostermektedir.  Ancak, c¢alismanin
orneklem sayist (n=15) smirli oldugundan dolayi, bu
bulgularin genellenebilirligi kisithdir. Ayrica ¢aligmanin
odaklandig cografi bélgenin yalnmizca Adana ve Osmaniye
ile sinirl kalmasi, farkli bolgelerdeki kullanim ¢esitliligini
g0z ard1 etme riskini de beraberinde getirmektedir.

Katilimeilarin kenger otuna yonelik verdikleri diger
yanitlara gore, kenger otu tliketiminin 6zel bir giinii
olmadigint belirtmislerdir. Yalnizca bir katilimci, sevketi
bostan yemegini bayramlarda ve 6zel misafirler geldiginde
yapildigint belirtmistir. Katilimeilarin ¢ogunlugu kenger
otunu giinliik tiiketiminin saglik acisindan ve sindirim
sistemine fayda sagladigi icin tiikettigi ortaya ¢ikmustir.
Osmaniye ve Adana illerinde kenger otunun, genel olarak
nisan ayinda yetismeye baglayip, temmuz ayma kadar
devam ettigi tespit edilmistir. Katilimcilarin ¢ogu, kenger
otunu koy arazilerinden, bahgelerden, daglik alanlardan ve
yaylalardan temin ederken, pazar yerlerinden satin
aldiklarin1 da belirtmistir. Dolayis1 ile kenger otu
Cukurova bolgesindeki bu iki il i¢in yerel halkin ge¢im
kaynagi olarak da kullanildigi séylenebilir.

Bu calismada kenger otunun, sifir atik stratejisi
kapsaminda ele alinmasi, dogal kaynaklarin verimli
kullanilmasin1 ve atik iiretiminin azaltilmasina katki
saglayacagi diisiiniilmektedir. Kenger, sifir atik stratejisi
kapsaminda ve iklim kriziyle miicadelede kullanilabilecek
onemli bir ottur. Dolayisi ile bu ¢alisma dogada fazla suya
ihtiyag duymadan kolaylikla yetisebilen iiriinlerin mutfakta

kullanimina dikkat c¢ekmesi ac¢isindan da Onemli
gorilmektedir. Bu kapsamda kenger otunun Akdeniz
mutfak kiiltiirinde kullanimina dair yemek cesitlerinin ve
nasil kullamldiginin kayit altina alinarak gelecek kusaklara
aktarimina katki saglamasi agisindan 6nemlidir. Gastronomi
alan yazininda oOzellikle gelecegin gidalar1 kapsaminda
degerlendirilebilecek  iriinlerin  mutfakta  kullanim
sekillerinin ortaya konulmasina yonelik ¢alismalarin
yapilmasi 6nemli ve etkili bir adim olacaktir. Yine kengerin
sifir atik potansiyeli yalnizca mutfak kullammmiyla sinirlh
kalmamalr; ilag, kozmetik ve gida sanayi gibi endiistriyel
alanlarda da degerlendirilmelidir. Nitekim baz1 ¢aligmalar,
bitkinin antioksidan o6zellikleri ve dondurma iiretiminde
stabilizator olarak kullanilabilecegini ortaya koymaktadir.
Bu baglamda kenger, yalnizca geleneksel bir gida unsuru
degil, ayn1 zamanda fonksiyonel bir endiistriyel gida tiriinii
olarak da ele alinmalidir. Ancak mevcut politikalar ve pazar
altyapisi, bu potansiyeli yeterince desteklememektedir.
Siirdiirtilebilir kalkinma hedefleri kapsaminda bu tiir dogal
kaynaklarin deger zincirine entegrasyonu igin ¢ok aktorli bir
yaklagim gerekmektedir. Kenger otunun bu strateji i¢inde
nasil degerlendirilebilecegine yonelik asagidaki oneriler g6z
oniinde bulundurulabilir.

Kenger otunun ¢ok yonlii kullanimu ile atik miktart
azaltilabilir ve dogal kaynaklarin daha etkin bir sekilde
kullanilmasina olanak tanmabilir. Yerel yonetimlerin
onciiligiinde  “Sifir  Atik  Mutfaklar1”  programlari
baslatilip, kenger gibi ¢ok yonlii bitkilerin mutfakta tam
kullanimi tesvik edilerek yerel ve sifir atik uyumlu tarifler
kullanan igletmeler desteklenebilir.

Kenger otu, sifir atik yaklagiminin bir parcgasi olarak
cesitli endiistrilerde degerlendirilebilir. Ozellikle bu otun
saglikli ve besleyici oldugu i¢in tiiketiliyor olmas saglik
sektoriinde kullanim alaninin ¢esitlendirilmesi daha genis
bir kitleye ulasmasim saglayacaktir. Ornegin kenger
otunun (gundelia tournefortii) cinsinin dondurma
iretiminde iyi bir stabilizatdr oldugu tespit edilmistir
(Cakmakci & Dagdemir, 2013). Kenger otunun cinsleri
kullanilarak fonksiyonel gidalar gelistirilebilir. Kengerin
tohum ve diken gibi mutfakta heniiz kullanilmayan
kisimlart tizerine Ar-Ge galismalar1 yapilabilir; 6rnegin
kahve alternatifi olarak tohumun degerlendirilmesi
yayginlastirilabilir. Tarim ve Orman Bakanlig1 destegiyle
bu kisimlarin ekonomik deger zincirine katilmast icin pilot
projeler gelistirilebilir.
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