
Soyulmufl beyaz kökleri ve küçük

parlak yeflil dikenli yapraklar›yla Ken-

ker Ekim'den itibaren Ege'nin Ay-

val›k, ‹zmir ve Bodrum pazarla-

r›nda ve Antalya gibi baz› Ak-

deniz pazarlar›nda görülme-

ye bafllan›r. Önce bir-iki tez-

gahta, giderek Nisan'a dek

pek çok tezgahta kimi kez

Kenker ad› alt›nda, kimi kez

de farkl› adlarla sat›l›r. Bod-

rum'lular Kenker ya da Uslu

Kenker'den etli ya  da tavuklu,

nohutlu bir yemek, Deli Kenker ya

da fievket-i Bostan dedikleri dikenden

de dolma yaparlar. Deli Kenker Aral›k

bafl›ndan itibaren pazara gelir ve di¤e-

rinden farkl› olarak yapraks›z iri dall›

demetler halinde sat›l›r. Dallardan

olufltu¤unu sand›¤›n›z demete yak›n-

dan bakt›¤›n›zda bunlar›n bir kök et-

raf›ndaki yapraklar›n s›yr›lm›fl orta da-

mar k›s›mlar› oldu¤unu farkedersiniz.

Pazarlarda yayg›n olarak sat›lmas›na

karfl›n, yay›nlara bakt›¤›m›zda bunla-

r›n bilimsel karfl›l›klar›n› bulmak nere-

deyse olanaks›z.

T. Baytop'un Türkçe Bitki Adlar›

Sözlü¤ü'nde Kenker'e bakarsan›z

Kenger'e gönderme yap›ld›¤›n› görür

ve Kenger karfl›l›¤› olarak Gundelia
tournefortii L. bitkisiyle karfl›lafl›rs›-

n›z. Türkiye'de Halk A¤z›ndan Derle-

me Sözlü¤ü'ne (TDK 1993) bakarsa-

n›z Kengel'e gönderme ile "Eflek dike-

ni denen, k›rlarda biten, kökünden süt

ç›kan dikenli bir ot" tan›m›n› okursu-

nuz. Kalças ve Tuzlac› Uslu Kenker

olarak Silybum marianum (L.) Ga-
ertner'i verir, Deli Kenker ya da

fievket-i Bostan içinse Tuzlac›,

Onopordum myriacanthum
Boiss.'i tan›s›n› yapar ve her

iki kenker'in de yaprak orta

damar k›s›mlar›ndan dolma

yap›ld›¤› bilgisini ekler. Bay-

top'ta fievket-i Bostan'a ba-

k›nca da Cnidus benedictus L.

ile karfl›lafl›l›r. 

Bodrum Yararl› Bitkileri Arafl-

t›rma Projesi çerçevesi'nde yapt›¤›-

m›z etnobotanik araflt›rmas›nda bu iki

Kenker'in de aralar›nda oldu¤u

130'un üzerinde yenen bitkinin yan›

s›ra ilaç, yakacak, hayvan yemi ve el

sanatlar›nda kullan›lan 350'yi aflk›n

do¤al ya da do¤allaflm›fl bitki saptan-

d›. Bunlar aras›nda baz›lar› gündelik

yaflamda halen çok önemli bir yere sa-

KENKER 
uslusuyla delisiyle
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Türkiye Floras›'nda 30-80 cm yükseklikte ol-
du¤u, Haziran ve Temmuz aylar›nda çiçek açt›¤›,
yol kenarlar›nda, harabelerde ve bozulmufl habi-
tatlarda rastland›¤›, Bat› Anadolu ve adalar›n›n ya-
n› s›ra Güney Avrupa ve K›br›s'ta da görüldü¤ü ve
bir Akdeniz elementi oldu¤u belirtilmekte. Bay-
top'ta O. illyricum Eflek Dikeni ad› alt›nda yer al›r
ve di¤er iki Onopordum türüyle birlikte gövdeleri-
nin soyularak yendi¤i belirtilir. Sivas'ta da O. illy-
ricum'un Kangal ad›yla tan›nd›¤› ve orta sürgünle-
rinin tazeyken yendi¤i saptanm›flt›r. Bodrum'da
floristik araflt›rmalar yapan Tuzlac› O. illyricum ye-
rine O. myriacanthum'u Deli Kenker olarak ver-
mekte. Bir olas›l›kla birbirine benzeyen her iki tür
de ayn› flekilde tüketilebilir.

K›br›s'ta da Onopordum cyprium türünün genç
yaprak ve gövdesi, Circium ve Cardus türleri gibi,
dikenlerinden ar›nd›r›ld›ktan sonra çi¤, hafllana-
rak ya da baklagillerle kar›flt›r›larak yenmekte ve
tümü de Gaourangantha ad›yla an›lmakta.

Bodrum'da O. illyricus genellikle Deli Kenker
ad›yla tan›nmakla birlikte, Deve Kenkeri de dendi-
¤i, Girit'ten göçen Türklerin bitkiye Kofutus ad›n›

verdi¤i, Söke yöresinde de A¤z› Kara ad›yla an›l-
d›¤› bildiriliyor.  

Bodrum çevresinde özellikle Gündo¤an'da Ha-
ziran ve Temmuz aylar›nda çiçekte iken boyunun
1 metreyi aflt›¤› gözlenmifl. 1-1,5 metrelik bir göv-
de üzerinde çok dall›, dal uçlar›nda enginara ben-
zeyen iri mor çiçekleriyle yan›na yaklafl›lmas› bile
zor olan bu dikenden yemek yap›labilece¤ini dü-
flünmek zor. Oysa, Aral›k ay›ndan Nisan'a, kimi
yerde May›s'a dek henüz gövde oluflturmam›fl iri
yapraklar› kökleriyle birlikte topraktan sökülen
bitkiden afla¤›da tarifi verilen Deli Kenker Dolma-
s› yap›l›r.

Bir eldivenle yapraklar› orta damarlar› (yerel
deyiflle kollar›) b›rak›lacak flekilde s›yr›l›r ve kök
kenar›ndaki siyah k›s›m b›çakla soyulur, dibi ve or-
ta göbekte yer alan küçük yapraklar da b›çakla ke-
silip at›l›r. Bol suyla y›kand›ktan sonra tencereye
yar›s›na dek su konularak yerlefltirilir, kaynat›l›r.
Bir yandan pirinç veya bulgurla, bol so¤anl› zeytin-
ya¤l› dolma içi kavrulur (baharatlar: k›rm›z› biber,
yeni bahar ve tuz). Hafllanm›fl Deli Kenker avuç içi-
ne yerlefltirilir, kollar› aç›l›r, araya birkaç kafl›k
harç içine konulduktan sonra üstte kalan kollar ör-
tülür, katlan›r ve s›k›ca bast›r›larak iplikle sar›l›r.
Sar›lan dolmalar, önceki hafllama suyuna zeytinya-

¤› ve tuz eklenerek düdüklüye yerlefltirilir.  Kayna-
d›ktan sonra 5 dakika piflirilerek ateflten al›n›r. Pi-
flen dolmalar yenmeden önce ayr›ca unlu yumurta
kar›fl›m›na bat›r›larak ya¤da k›zart›l›r ve s›cak ser-
vis edilir. 

Dolma yap›m›n›n Bodrum ve yak›n yöresinin
özgün bir reçetesi oldu¤u, böyle bir tarife yemek
kitaplar›nda rastlanmamas›ndan ve Bodrum'da Ça-
k›r dikeni ad›yla tan›nan Centaurea solstitialis ssp.
solstitialis'in s›yr›lm›fl yaprak damarlar›n›n ayn› bi-
çimde dolma yap›m›nda kullan›lmas›ndan anlafl›l-
makta.

Deli Kenker
.



hipken, bir k›sm›n›n kullan›m›n›n ise

çok s›n›rl› ya da unutulmaya yüz tut-

mufl oldu¤u görüldü. Baz› bitkilerin

yo¤un toplanmas› do¤an›n yenileme

boyutlar›n› aflmaktayd›. Asteraceae fa-

milyas›ndan yukar›da de¤inilen iki di-

ken, köklerinden sökülerek g›da ola-

rak kullan›lmas› ve yayg›n tüketimi

nedeniyle bu tehlikeyle karfl› karfl›ya

olduklar› izlenimini verdi. Bu bitkile-

rin iyi tan›nmas› ve korunmaya gerek-

sinimleri olup olmad›¤›na karar verile-

bilmesi için tüm Ege ve Akdeniz'de tü-

re yönelik detayl› araflt›rmalara gerek-

sinim oldu¤u anlafl›l›yor.

Bu bilmecenin çözümüne Bod-

rum'daki uzun araflt›rma süresince

pek çok kifliyle konuflarak, birlikte ör-

nek toplay›p presleyerek ve ‹stanbul

Üniversitesi Botanik Bölümü ile Gazi

Üniversitesi Herbaryumu'nda yap›lan

tan›lamalar sonucunda ulafl›ld›. Bu ya-

z›n›n amac› da, Ege'de ve Akdeniz'in

birçok ülkesinde yayg›n biçimde g›da

olarak tüketilen, flifal› özellikleri de bi-

linen bu iki dikeni daha ayr›nt›l› tan›-

tmak. 

25 Haziran 2002'de kaybetti¤imiz Prof. Dr.
Turhan Baytop'un an›s›na sayg›lar›mla...
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Kaynaklar
Akçiçek, E., 1997  Girit Türkleri'nin Mutfa¤›: Yedikleri Otlar›n Bes-

lenme ve Sa¤l›k Yönünden De¤erlendirilmesi, s. 99- 110,
Eren'ce: Halk Bilim Yaz›lar›, ‹zmir.

Atilla, A.N., 2001  Tarihten Günümüze ‹zmir Mutfa¤›, ‹zmir Büyük-
flehir Belediyesi Kent Kitapl›¤›, ‹zmir. 

Bafler, K.H.C., 1993   60 Y›ll›k bir Türk Bitkisel ‹lac›: Lityazol Ce-
mil, Anadolu Üniversitesi T›bbi ve Aromatik Bitkiler (TAB) Bül-
teni 7-8:13- 18. 

Baumann, H., 1993   Greek Wild Flowers and plant lore in Ancient
Greece, The Herbert Press, London.

Baytop, T., 1997  Türkçe Bitki Adlar› Sözlü¤ü, Türk Dil Kurumu Ya-
y›nlar›, Türk Kültür Dil ve Tarih Yüksek Kurumu, Ankara. 

1999  Türkiye’de Bitkiler ile Tedavi, ‹laveli ‹kinci bask›, Nobel T›p
Kitabevleri, ‹stanbul.

Danin, A., 1975  Onopordum L., Flora of Turkey and the East Ae-
gean Islands, Davis, P.H. (Ed.),Vol.5: 356-369, Edinburgh Uni-
versity Press, Edinburgh.

Hal›c›, N., 1981 Ege Bölgesi Yemekleri, Konya Kültür ve Turizm
Vakf›, Ankara.

Koflay, H.Z. ve Ülkücan, A., 1961   Anadolu Yemekleri ve Türk
Mutfa¤›, Milli E¤itim Bas›mevi, Ankara.

Lambraki, M., 1997  T_ __p__ (Otlar), Trohalia Bas›mevi, Atina.
Lyle-Kalças, E., 1974 Food from the Fields, Edible Wild Plants of

Eagean Turkey. Birlik Matbaas›, Bornova, Izmir.
Matthews, V.A., 1975  Scolymus L., Flora of Turkey and the East

Aegean Islands, Davis, P.H. (Ed.), Vol.5:624-625, Edinburgh
University Press, Edinburgh.

Savvides, L., 2000  Edible Wild Plants of the Cyprus Flora, Nicosia.
TDK, 1993   Derleme Sözlü¤ü VIII, Atatürk Kültür Dil ve Tarih Yük-

sek Kurumu, T.D.K. Yay›nlar›, 2. bask›, Ankara.
Tuzlac›, E., 1997  Bodrum Yar›madas› Floras› ve Vejetasyonu Üze-

rinde Baz› Gözlemler. Sürdürülebilir Kalk›nma ve Uygulama
Alanlar› Sempozyumu bildirileri, 20-22 Mart 1997, Bodrum.

2000   Bodrum Yar›madas›'n›n Bitkileri Hakk›nda Baz› Araflt›rma-
lar, New Trends and Methods in Natural Products' Research.
p. 249-263, Proceedings of XIIth International Symposium on
Plant Originated Drugs, Çal›fl, ‹., T. Ersöz, and A.A. Baflaran
(Ed.), Tübitak, Ankara.

Üçer, M., 1992   Sivas Halk Mutfa¤›, Sivas'ta Halk Kültürü Araflt›r-
malar›:1, Sivas.

95Ekim 2002 B‹L‹M veTEKN‹K

Türkiye Floras›'nda Scolymus
hispanicus'un iki ya da çok y›ll›k ol-
du¤u, Haziran-A¤ustos aras› çiçek
açt›¤›, 1-1600 m aras›nda, yol ke-
narlar›nda, nadasa b›rak›lm›fl tarla-
larda yetiflti¤i, Akdeniz çevresinde,
Güney Rusya ve K›r›m'da da rastla-
nan bir Akdeniz elementi oldu¤u  be-
lirtilir. 

Ege'de bitkinin farkl› isimlerle
an›ld›¤›na de¤inmifltik. Örne¤in ‹z-
mir ve Manisa'da fievket-i Bostan de-
nirken Bal›kesir yöresinde Akk›z, Bi-
gadiç- Sar›cak›z yöresinde Sar›cak›z,
Konya Akflehir yöresinde ise Akdi-
ken adlar›yla an›ld›¤› da kaydedil-
mifltir. T. Baytop S. hispanicus için
Alt›ndikeni, Çetni dikeni ve Sar›diken adlar›n› ve-
rir, g›da kullan›m›n› belirtmez, ancak topraküstü
k›s›mlar›n›n ve kökünün idrar artt›r›c› ve atefl dü-
flürücü etkileri nedeniyle infüsyon olarak kulla-
n›ld›¤›n› vurgular. Dr. Cemil fiener Manisa'da
gözlemledi¤i bu kullan›mla 1934'te "Lityazol Ce-
mil" ad›yla uzun y›llar yayg›n olarak böbrek tafl›
düflürücü olarak kullan›lan ilac›na ruhsat alm›fl,
ancak bitki o tarihlerde yanl›fl olarak Carduus
marianus L. ya da sinonimi olan Silybum mari-
anum (L.) Gaertner olarak tan›mlanm›flt›r. Prof.
Dr. Asuman Baytop bu yanl›fl› 1979'da düzelte-
rek bu ilac›n kayna¤›n›n bugün Scolymus hispa-
nicus olarak bildi¤imiz bitki oldu¤unu saptam›fl-
t›r. Zaman zaman hammadde temininde aksama-
lar olmas›na karfl›n bu ilac›n üretimi halen sür-
mekte. Bodrum'un Yal› Çiftlik beldesinde yap›lan
çal›flmada Kenker kökünün Ocak ay›nda kaz›la-
rak y›kan›p kaynat›ld›¤›, suyunun bir flifleye ko-
narak idrar yolu hastal›klar›nda sabahlar› aç kar-
n›na içildi¤i de kaydedilmifltir. Bu uygulama, kay-
naklarda verilen bilgilerle uyum göstermekte.
Antik kaynaklarda da bitkinin flifal› özellikleri be-
lirtiliyor. Gerek Dioscorides, gerekse Pliny bu

bitkinin kökünün di¤er yararlar› yan›nda vücudu
zehirlerden ar›nd›rma ifllevi oldu¤una de¤inir. 

S. hispanicus ‹spanya, Yunanistan ve Akdeniz
adalar›n›n yenen bitkileri aras›nda da  önemli bir
yer tutar. Savvides, K›br›s 'ta bu bitkinin çok yay-
g›n olarak bulundu¤unu ve Chrysantagho olarak
adland›r›ld›¤›n› (‹ngilizce: Spanish Oyster), fiu-
bat-Nisan aras› toplanan taze yapraklar›n›n hafl-
lanarak zeytinya¤› ve limonla salata olarak ya da
baklagillerle piflirildi¤ini belirtir. Ayr›ca hazm›
kolaylaflt›rd›¤›n›, karaci¤eri temizledi¤ini, alkol
ya da ilaçlar nedeniyle hasar gören karaci¤er,
safrakesesi ve dala¤› onard›¤›n› ekler. 

Girit mutfa¤›nda Scolymus'un önemli bir yeri
oldu¤unu da Lambraki'nin Otlar kitab›ndan ö¤-
renmekteyiz. Girit'te toprak üstü filizlerinin kay-
nat›larak ya da ›zgara yap›larak baharatl› ve bol
zeytinya¤›, limon ya da sirke ile salata olarak
yenmesi yayg›n bir gelenek. Köklerinin yumurta
ile taze tereya¤›nda k›zart›ld›¤›, kökler ve genç
filizleriyle yahni ya da pirinçli bir yemek yap›ld›-
¤›, ayr›ca hafifçe kaynat›lan köklerin sirkeyle tur-
flu olarak da saklanabilece¤i de belirtilmekte.
Akçiçek de Scolymus'un Anadolu'ya göçen Girit-

li Türklerin mutfa¤›nda Askolibrus
ad›yla tan›nd›¤›n›, hafllamas›n›n ve
yeme¤inin k›fl aylar›nda sevilerek
yendi¤ini belirtir. 

Birçok yemek kitab› ya da Mutfak
Kültürüne iliflkin yay›nlarda Kenker
ya da fievket-i Bostan ad› alt›nda ye-
mek ya da salata olarak tarifi verilen
bitkinin Scolymus oldu¤u san›lmakta. 

Bodrum'da bitkinin taze sürgünle-
ri köküyle birlikte ç›kar›l›r, kökün or-
tas›ndaki sert k›s›m at›ld›ktan sonra
kök biraz kaz›n›r ve yapraklarla bir-
likte hafifçe hafllan›r, zeytinya¤› ve li-
mon s›cakken üzerine eklenir. Etli
Kenker yeme¤i: Kenkerler b›çakla ka-
z›narak ay›klan›r, köklerinin karar-

mamas› için limonlu suya at›l›r, y›kand›ktan son-
ra do¤ran›r. ‹nce k›y›lm›fl bolca so¤an zeytinya-
¤›nda öldürüldükten sonra kuflbafl› kuzu eti ekle-
nir ve bir süre kavrulur, sonra içine kenkerler
at›l›r. Bir süre de birlikte kavrulduktan sonra
bol su ve tuz eklenerek piflirilir. Sofraya getirilir-
ken limon ve yumurta ile terbiye yap›labilir. Ta-
vuklu ve Nohutlu Kenker Yeme¤i: Kenkerler
ay›klan›r ve limonlu suya konur. Kuflbafl› do¤ran-
m›fl tavuk biraz su ile piflirilir, suyunu çekince
zeytinya¤› ve so¤an eklenerek kavrulur, üstüne
kenker eklenir. Salça, k›rm›z› pul biber, tuz ve
geceden ›slat›lm›fl hafllanm›fl nohut (1 kg. kenker
için 1,5 su barda¤› nohut) ve üstünü örtecek ka-
dar su eklendikten sonra piflirilir. 

Bodrum'da yaklafl›k 6 ay boyunca pazarda
görülmesine ve yayg›n kullan›m›na karfl›n bitki-
nin yar›madada oldukça az rastlan›r oluflu yo¤un
kullan›mla iliflkili bir azalmay› düflündürmekte.
Bodrum pazar›ndaki Kenker sat›c›lar›n›n bitkiyi
yar›mada d›fl›ndan Milas yaylalar›ndan toplad›k-
lar› da kaydedilmifl bulunuyor. 2000-2002 tara-
malar›nda Kenker'in Mu¤la ve Milas pazarlar›nda
hiç rastlanmam›fl oluflu da ilginç bir saptamad›r. 

Uslu Kenker
.


